
-

h Language 

. C.Manaia (P), E. Habul (BIH), J. Beljo 

16140-200 I. Namjenjena je 

_ R.3do mir] Radovanovit; 
f.ilkultet] : Lleida, 2003 

nda: HACCP theory and 
vi~ . - Cpn.TeKCT H 

' 3: 121-122CTp. 

Predgovor 


U drugoj polovini dvadesetog vijeka covjecanstvo je ucinilo ve\iki korak naprijed u 
svim oblastima zivota i stvaranja . Taj korak ka novom (XXI) vijeku, odnosno 
ncposredni put u treci milenijum, odlikovala su brojna grandio7l1a dostignuca u 
svim oblastima nauke, tehnike i'li umjetnosti na primjer, ali i znacajnc globalne 
prornjcne: politickc, drustvenc, ekonomske ... Ipak, u okviru ove generalne ocjenc, 
opste je prihvaccno rngljenje da je posljednjih dvadesetak godina potpuno nov 
pristup kvalitctu proizvoda i usluga, sustinski najveCi domet u globalnorn nastojanju 
da sc unaprijedi kvalitet Zivota savrernenog covjeka. 

Svjetsk,i pokret za kvalitet sve vise osvajaju nove specificne rnogucnosti 7a 
sistcmatsko unapredjenje kvaliteta, kao sto su pozicioniranje, analiza, detinisanje, 
monitoring i verifikacija rizika i kriticnih kontrolnih tacaka u proizvodnji hrane, tzv. 
H ACCP koncept (Hazard Analysis and Critical Control Points), zatirn 
benchmarking iIi reinzinjering poslovnih procesa, na primer. Svakako, ne treba 
poscbno naglasavati da se u centru paznje svih ovih savrenmcnih tokova nalazc 
kvalitet proizvoda i zadovoljan kupac, odnosno neposredni korisnik -potrosac. 

HACCP koncept se znacajno razlikuje od tradicionalnog pristupa bezbednosti i 
kvalitctu hrane, posebno pristupa kontroli namirnica. Nairne, tradicionalani nacin 
kontrole podrazumeva posljedicne aktivnosti inspekcijskih organa "na tercnu" i u 
procesu kontrolisanja zahtjeva 7l1acajno angazovanje Ijudi, materijala i opreme. 
Zbog toga ovakav pristup prate visoki troskovi, pri cernu su veoma malo utice na 
ukupno unaprcdjenje kvaliteta, prije svega je nedovoljan uticaj na povecanje 
bczbjednosti namirnica . U proizvodnji i prornetu prehrarnbenih proizvoda HACCP 
koncept se poka7ao nmogo efikasniji od uobicajenc inspekcijske kontrolc, odnosno 
ud posljedicnog rjesavanja problema "poslije slucaja". Dokazano je da je 
preventivni pristup, tj . "ugradnja kvaliteta i h,igijenske ispravnosti/bezbednosti u 
proizvod" kao osnova HACCP pristupa, znacajno bolji od inspekcijske aktivnosti i 
kontolisanja sarno gotovog proizvoda. 

U okviru Tempus IB_JEP projekta 16140-2001 realizuje se serija seminara za 
proizvodace i preradivace hrane. Konzorcijum projekta je odlucio da strtucnjacima 
iz filbrika 7a proizvodnju hrane predstavi HACCP princip sa zeljom da proizvodaci 
hrane sto prije implerncntiraju HACCP u svojoj praksi. Da bi slusaocima na ovirn 
seminarima sto bolje pribliZili predavanu materiju, autori su odlucili da za seminar 
o HACCP-u napisu ovu knjigu. Knjiga treba da ima trajni karakter, jer moze da 
posluzi studentima koji se obrazuju u oblasti prehrarnbenih tehnologija i kontrole 
namirnica . Pored toga, knjiga treba da posluzi kao prirucnik za strucnjake koji se 
bave proizvodnjnorn, preradom i kontrolom hrane. 

Autori se zahvaljuju Konzorcijumu TEMPUS projekta IB JEP 16140-2001 na 
uka7anorn povjerenju i finansiranju izdavanja ove knjige. 
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