1. Uvod

Tokom proizvodnje, prerade, skladiStenja, i Cuvanja namirnice se mogu
wontaminirati razli€itim materijama iz spoljasnje sredine, iz maSina, posuda koje se
i tokom rada. Isto tako, na bezbednost namirnica mogu uticati i drugi faktori:
__“ : :rma aditiva, sredstava za €iS¢enje pogona, bolesni radnici itd. Da bi se proizvela
Zovolina kolicina kvalitetne 1 higijenski ispravne hrane u svim fazama proizvodnje,
~rerade, distribucije i prlpreme namirnica mora se kontrolisati pr1sustvo kontaminenata
11 mogu dospeti u namirnicu. Ovo se naro¢ito odnosi na namirnice Zivotinjskog
porckla. Pored toga, sve stroZziji kriterijumi zaStite Zivotne sredine i industrijskog
razvoja pred proizvodafe namirnica postavljaju dodatne zahteve koji oni moraju
spuniti. Neispunjenje tih zahteva moZe direktno uticati na zdravlje ljudi, jer su
namimice najrizicniji faktori po zdravlje ljudi.

Postavlja se pitanje kako faktore rizika svesti na $to manju meru i obezbediti
potrebnu higijensku ispravnost prehrambemh proizvoda. Jedan od moguéih puteva za
'555:'__'-5 ovog problema jeste primena HACCP sistema, koji se razlikuje od
rradicionalnog nacina kontrole bezbednosti namirnica.

HACCP moZe biti primenjen kroz celi lanac ishrane od primarnog proizvodjaca
2o krajnjeg konzumenta. Pored poboljSanja bezbednosti hrane, koristi od HACCP
sistema podrazumevaju bolju upotrebu resursa i blagovremeno reagovanje na
probleme. Primena HACCP sistema moZe pomo¢i inspekciji vlasti 1 promovisanju
medjunarodne trgovine povecanjem uverenosti u bezbednost hrane.

Tradicionalni sistemi kontrole hrane su bazirani na tri sledeéa koraka:
Edukacija proizvodjaca, rukovaoca, prodavaca i potro§aca,

Inspekcija i kontrola u prehrambenoj industriji,
. Analiza finalnog proizvoda
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Kontrola kvaliteta i preventivno obezbedjivanje pune ispravnosti namirnica
webali bi se primenjivati u celom lancu proizvodnje: od primarne proizvodnje,
ssnovnth 1 pomoénih sirovina, njihove obrade i prerade, preko skladiStenja,
mar mulacue 1 1zlaganja prodap sve do cuvanJa i neposrednog kori§¢enja proizvoda u

Propisi o bezbednosti hrane treba da osiguraju da hrana koju jedemo nece
izazvatl neku fizi¢ku povredu ili oboljenje potrosaa. Ako je hrana kontaminirana
nekim mikrobioloSkim i/ili hemijskim kontaminentima, 1/ili fizi€kim agensom, ili je
nroizvedena u nehigijenskim uslovima, postoji opasnost od trovanja.



Vrlo bitan aspekt u stvaranju poverenja potrosata u bezbednost i kvalitet
zotovog proizvoda je 1 njihovo informisanje o poreklu svih sirovina od kojih je
izradjena namirnica, metodama proizvodnje i prerade, $to se sve zajedno objedinjuje
kroz pojam identifikacije i sledljivosti.

Cilj rada

Cilj specijalistickog rada je da se identifikacija i sledljivost prikazu kao deo
HACCP sistema u upravljanju bezbednos¢u hrane, kao i da se prikaze njithova osnovna
struktura, metode i1 nacini delovanja, a sve u cilju $to detaljnijeg uvida u moguénosti
pracenja i kontrole namirnica, kako bi iste postale Sto bezbednije za krajnju upotrebu.



