
1. UVOD 

«Mi smo ono sto jedemo» je stara izreka. 

Nas nutritivni status, zdravlje, fizicko, mentalno stanje zavlse od hrane koju 
jedemo i kako je jedemo. Obezbedenje visoko kvalitetne hrane je jedan od glavnih 
covekovih napora jos od prvih dana egzistencije Ijudi. 

Bezbednost hrane je osnovni zahtev za kvalitet hrane. 

Tokom proizvodnje , prerade, skladistenja i cuvanja namFmlca se mogu 
kontaminirati razlicitim materijama iz sredine, iz masine iz posuda koje se koristi tokom 
manipulacije sa namirnicama. Isto tako, na bezbednost namirnica mogu uticati i drugi 
faktoli: upotreba aditiva, sredstva za ciscenje pogona, bolesni radnici itd. Da bi se 
proizvela dovoljna kolicina kvalitetne i higijenski ispravne hrane u svim fazama 
proizvodnje, prerade distribucije i pripreme namirnica mora se kontrolisati prisustvo 
kontaminenata koji mogu dospeti u namimicu. avo se narocito odnosi na namimice 
zivotinjskog porekla. 

Postavlja se pitanje kako faktore rizika svesti na sto manju meru i obezbediti 
upotrebnu higijensku ispravnost prehrambenih proizvoda. Ovaj zahtev posebno dobija na 
znacaju u toku proizvodnje «organske» l1Tane. Jedan od mogucih puteva za resavanje 
ovog problema jeste primena HACCP sistema, koji se razlikuje od tradicionalnog nacina 
kontrole kvaliteta i bezbednosti namirnica. 

Tradicionalni naCin kontrole je bio u nadleznosti drZavnih inspekcijskih organa i 
integralne fabricke kontrole, bazirane na dobroj proizvodackoj praksi- GMP. Ovakav 
binarni sistem kontrole je orjentisan, pre svega, na kratkorocne ciljeve proizvodaca i 
kontrolu finalnih proizvoda na trzistu od strane inspekcijskih organa. On ne obezbeduje 
efikasnu zastitu potrosaca. Pored toga, tradicionalni nacin kontrole namimica zahteva 
permanentno obrazovanje neposrednih zaposlenih u prodaji i potrosaca. Krajnja analiza 
je analiza «post mortem» namimica. To znaci da se vrsi kontrola gotovih proizvoda, koji 
se ni na koji nalCin vise ne mogu popraviti. Kada se kontrollisu gotovi proizvodi oni mogu 
biti iii dobri ida se puste na trziste iii da ne valjaju i moraju se unistiti. Na kraju, zavrsna 
kontrola namimica u tradicionalnom nacinu kontrole ni na koji naCin ne poboljsava 
higijenu u procesu proizvodnje i distribucije namirnica. 

Da bi kontrola bila sveobuhvatna i uspesna potrebno je da se fabricka kontrola i 
inspekcijska kontrola kao dva segmenta sistema kontrole sto pre integrisu u jednu celinu, 
odnosno u jedninstven sistem kontrole proizvodnog procesa i gotovih proizvoda. To se 
moze realizovati kroz primenu HACCP sistema ( Hazard Analysis and Cricital Control 
Point, Analiza i kontrola kriticnih kontrolnih tacaka). 

6 



U proizvodnji HACCP se pokazao efikasnijim od primene obicne inspekcijske 
kontrole, odnosno od resavanja problema «nakon slucaja». Dokazano je da je realizacija 
fraze <<ugradivanje kvaliteta i higijenske ispravnosti u proizvod» bolja od inspekcije samo 
gotovog proizvoda. Realizacija ovog model a omogucava HACCP sistem. Bezbednost i 
higijenska ispravnost prehrambenih proizvoda mora biti prisutna u toku svih faza 
proizvodnje. Zakonski propisi moraju sve vise da tde ka prevencUi, a sve manje ka 
represiji . Bezbedna hrana je podeljena odgovornost svih ucesnika u lanClI proizvodnje, 
prerade i distribucije hrane. 

Da bi proizvodi, odnosno namimice na trzistu imale ujednacen kvalitet 
neophodno je definisati minimalne uslove kvaliteta. Disciplina koja se bavi definisanjem 
kvaliteta proizvoda naziva se standardizacija. Prilikom utvrdivanja kvaliteta procesa 
proizvodnje i kvaliteta proizvoda ( lItvrdivanje usaglasenosti odnosne neusaglasenosti) 
koriste se propisi ( norme) , koji na odredeni naCin predstavljaju referentne vrednosti za 
poredenje kvaliteta sopstvenog provizvoda ( iIi usluge). StandardizacUa se sprovodi na 
razlicitim nivoima, s tim da su uslovi kvaliteta definisani od strane zvanicnog tela. 

Proces standardirazcije vise aktivnosti koje se realizuju u razlicitim fazama: 
priprema, donosenje i objavljivanje standarda; priprema, donosenje i objavljivanje 
tehnickih i drugih procesa; potvrdivanje usaglasenosti standarda, procesa, sistema i 
usluga sa obavljenim zahtevima oruedenog standarda, propisa iIi zahteva koji proizilaze 
iz medunarodnih lIgovora i propisa. 

Standardizacija se moze provoditi na medunarodnom nivou, na nivoll jedne 
drzave, na nivoll jedne privredne grane, na nivou jednog predllzeca pa cak i na nivou 
jednog pogona. Prema tome, standardizacija moze biti medunarodna, nacionalna i 
granska ( grupna iIi resurska). 

Medunarodne organizacije koje se bave standardizacijom u oblasti poljoprivrede i 
prehrambenih proizvoda su: 

Codeks Alimentarius Commission ( CAC), 
Medunarodna organizacija za standardizaciju ( ISO), 
Evropska ekonomska komisija (UN/ECE). 

Ljudi ocekuju da hrana koju uzimaju bude bezbedna pogodna za upotrebu. 
Oboljnja i povrede izazvane hranom su u najboljem slucaju neugodne, u najgorem 
fatalne. Svi, ukljucujuci poljoprivredne proizvodace, uzgajivace i preradivace, rukovaoce 
hranom i potrosace, snose odgovomost za obezbedivanje bezbednosti hrane i pogodnosti 
za upotrebu. 

Treba pratiti lanac snabdevanja od primame proizvodnje do konacne potrosnje, 
stavljajuci naglasak na kontrolu higijene u svakoj od faza. Preporucuje se pristup 
zasnovan na HACCP-u gde god je moguce da bi se ostvarila bezbednost hrane. 
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