Pero Pavlovi¢: Diplomski rad

UvoOD

Od preduzeca koja posluju sa hranom kroz odgovaraju¢e zakonskepropise se trazi da
uspostave i1 sprovode redovne kontrole higijenskih uslova proizvodnje i prometa
hrane, sprovodenjem  preventivnog postupka samokontrole zasnovanog na
principima Analize opasnosti i kriticnih kontrolnih tacaka. Osnovni cilj propisa
o hrani je dostizanje visokog nivoa zaStite zdravlja ljudi 1 =zaStite interesa
potroSafa. Rizici trovanja hranom 1 druge opasnosti koje mogu da ugroze
bezbjednost potro$aa su brojni i veoma raznovrsni. Opasnosti mogu biti
biolo8ki, hemijski i fizi€ki ¢inioci koji mogu Stetno djelovati na zdravlje ljudi.
Propisi nalazu da se pri analizi rizika ove opasnosti identifikuju, procjeni
izloZenost hrane i1 ljudi tim rizicima i izvrdi karakterizacija rizika. Do sada se
primjenjivao  sistem  kontrole hrane koji se zasnivao na pracenju
reprezentativnih svojstava kvaliteta gotovih proizvoda na kraju proizvodnog
procesa ili u prometu. Danas se zahtijeva sljedivost (pradenje) hrane kroz sve
faze proizvodnje, prerade i distribucije ,o0d vila do viljuske*. Subjekti koji
posluju sa hranom u maloprodajnim objektima, uklju€ujuci skladiStenje, preradu,
doradu 1 pripremu hrane u maloprodajnim 1 ugostiteljskim objektima duZni su
da obezbjede  sistematsko sprovodenje opStih i specifiénih uslova higijene
hrane. Definitivno, jedan od najvaznijih zadataka nove politike o hrani je
definisanje odgovornosti subjekta u poslovanju sa hranom.

Drugim rije€ima, proizvodnja hrane istovremeno znaci i obavezu efikasnog
pracenja 1 kontrolisanja higijenskih uslova tokom proizvodnje, bez obzira o
kojim se operacijama radi: priprema, prerada, pakovanje, skladiStenje, transport,
rukovanje, distribucija i prodaja hrane. Vlasnik je duZan da identifikuje sve
korake 1 aktivnosti u procesu proizvodnje hrane koji su kriti€ni po bezbjednost
hrane, pregledati i dokumentovano dokazati da su postupci bezbjednosti
identifikovani, primjenjeni, kontrolisani i provjeravani. To zna¢i da on analizira
sve rizike koji se odnose na namirnice, poznaje sve tacke u procesu gdje se
rizici mogu pojaviti 1 odluciti koje su od ovih tacaka kritiéne po bezbjednost
hrane. Kada se jednom utvrde ove tacke, moraju se preduzeti efikasne mjere za
pracenje i kontrolisanje svake od njih 1 povremeno prooditi provjeru efikasnosti
Kontole.

Savremeni sistem kontrole mora biti postavljen u pisanoj formi, dakle mora
biti u potpunosti dokumentovan, osoblje mora biti obueno i utrenirano. Sistem
se mora kontinuirano provjeravati 1 procjenjivati, ali i mijenjati kada i koliko
je potrebno. Najvaznije je da se sistem dosljedno provodi u praksi i u
granicama realnih mogucénosti stalno unapreduje.

Objekti prostorije, postrojenja i oprema koja se koristi tokom proizvodnje moraju
ispunjavati op$te uslove higijene. Glavni zahtjevi se odnose na sljedecCe: objekti
se moraju drZati Cistim 1 ispravnim. Proizvodne prostorije i radne povrSine
moraju omogucavati adekvatno &iS¢enje, pranje i dezinfekciju i moraju osigurati
da ne dode do naknadne ili unakrsne kontaminacije.
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Navedeni zahtjevi se mogu realizovati kroz razliCite programe koji se
medusobno nadopunjuju. U praksi su u upotrebi GMP (Good Manifacture
Practice), Dobra proizvodacka praksa, GHP (Good Higiene Practice) Dobra
higijenska praksa, GLP (Good Laboratory Practice) Dobra laboratorijska praksa
i HACCP (Hazard Analisis and Critikal Control Points) Analiza rizika i
kritiénih kontrolnih tacaka.

HACCP je medunarodno priznat alat koji omogucava firmama da identifikuju
sve stvari koje mogu po¢i naopako tokom proizvodnje bezbjedne hrane ida zatim
odlu¢e na koji nadin to se moZe sprijeciti. To je  sistem upravljanja
bezbjedno$¢u hrane koji je u poslednjih nekoliko decenija postao znacajan dio
medunarodne i nacionalne strategije u vecini zemalja u svijetu. Primjena
HACCP ima jasan cilj vezan za smanjenje pojave bolesti izazvanih hranom.
Postoji 8iroka i jasna podrSka principima HACCP. Vise medunarodnih
organizacija medu kojima i Codex Alimentarius Comission (1993) su dale jasne
preporuke o nacinu na koji se HACCP moZe koristiti u prehrambenoj industriji i
drugim preduzeé¢ima koja posluju sa hranom. Novi propisi o higijeni u EU
koji se primjenjuju u svim zemaljama ¢lanicama EU od 2005/2006, zahtjevaju
da svi sektori u prehrambenom lancu, sem primarne proizvodnje u potpunosti
treba da primijene sistem HACCP.

iz dostupne literature moze se zakljuciti da na uspjeSnu implementaciju i
odrzavanje HACCP uti€e niz faktora: veli¢ina kompanije, finansijska mo¢
kompanije, tehnic¢ka ekspertiza i menadZerske vjestine. Velike kompanije mogu
osigurati ispunjenje navedenih zahtjeva 1 mogu lako implementirati sistem
bezbjednosti hrane kakav je HACCP. Za razliku od njih, mala i srednja
preduzeca te zahtjeve mogu osjecati kao potencionalno nesavladive prepreke.
Kao pocetni korak u razvoju strategije za implementaciju HACCP, moraju se
identifikovati potencijalne prepreke. Ove prepreke su razliCite a posebno je
naglaSen uticaj vrste sektora koji posluje sa hranom. Neke od prepreka mogu
biti internog karaktera (na primjer, nivo znanja, nedostatak stru¢nog kadra,
Sesta promjena stru¢nog kadra, veliki broj radnika koji rade na odredeno
vrijeme).

U poslednjih  deset godina iako to nije bila zakonska obaveza, izvozno
orijentisana mala 1 srednja preduzeéa iz oblasti prehrambene industrije u Bosni i
Hercegovini pristupila su  razvoju i1 implementaciji HACCP sistema. Tokom
ovog perioda steCena su odredena iskustva, pojavili su se odredeni problemi
od kojih su neki rjeSavani u hodu, a neki su postali nepremostive prepreke za
vlasnike i menadZment preduzeca.

Ovaj diplomski rad ima zadatak da ispita, identifikuje i prikaze teznju malih i
srednjih preduzeca da razviju jasan 1 provodiv sistem upravljanja bezbjedno$céu
hrane i da utvrdi naj¢e$¢e probleme na koje nailaze preduzeca. Cilj rada je da se
utvrdi  stepen usaglaSenosti preduslovnih programa sa postojeCom zakonskom
regulativom, utvrdi nivo znanja i obu€enost radnika o higijeni i unapredenu
bezbjednosti prehrambenih proizvoda. Pored toga, cilj rada jeste da se identifikuju
barijere u implementaciji HACCP 1 da se predloZe neka rjeSenja koja bi pomogla
nreduze¢ima u oblasti prehrambene industrije da lak8e razviju sopstveni sistem
upravljanja bezbjednoséu hrane.
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