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Kvalitet i bezbednost predstavljaju veoma bitne
odlike proizvodnje i distribucije hrane u savre-
menim uslovima. Zato je obaveza svih onih koji
dolaze u kontakt sa hranom tokom njenog proiz-
vodnog ili distribucionog toka da izvrSe sve mere
prevencije kako bi trzitu ponudili kvalitethnu hranu,
koja je istovremeno sigurna po zdravlje potroSaca.
Buduci da je hrana sa kojom se svakodnevno sus-
recemo i koju konzumiramo izloZzena mnogobrojnim
uticajima (bioloskim, hemijskim i mehani¢kim) koji
mogu imati nepovoljno dejstvo po zdravlje potro-
Sata, koncept bezbedne hrane bazira se na ideji
da primenom datog pristupa hrana nece Stetno de-
lovati na potroSafa ukoliko se priprema ili konzu-
mira u skladu sa predvidenom namenom. Buduci
da promet hrane, unutar nacionalnih privreda kao i
na medunarodnom nivou, ima tendenciju stalnog
rasta, da bi se spre€ili moguci negativni uticaji na
bezbednost hrane, koja je predmet date razmene,
¢lanovi lanca proizvodnje i prometa hrane prime-
njuju preventivne mere zasnovane na Siroko prih-
vacenim standardima upravljanja bezbednoSc¢u
hrane. U tom smislu, sistem HACCP, koiji je pred-
met prou€avanja ovog rada, predstavlja jedan od
najpouzdanijin standarda obezbedenja datog kva-
liteta i bezbednosti hrane.

1. ZNACAJ RAZVOJA PREHRAMBENE
INDUSTRIJE U BUDUCEM PRIVREDNOM
RAZVOJU SRBIJE

Prehrambena industrija zauzima jedno od naj-
znacCajnijih mesta u Novoj strategiji privrednog raz-
voja Republike Srbije kao i u Novoj strategiji indus-
trijskog razvoja, donetim za period 2011-2020. go-
dina. Razvoj proizvodnje prehrambenih proizvoda u
buduéem periodu trebalo bi da bude usmeren na
povecanje obima proizvodnje, na unapredenje kva
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liteta prehrambenih proizvoda, na povecanje kvali-
teta i poboljSanje pakovanja prehrambenih proiz-
voda, a posebno na efikasniju zdravstvenu kontrolu
ove grupe proizvoda [1]. Savremeni uslovi privredi-
vanja, veoma izrazena konkurencija i strogi zahtevi
u pogledu ispunjenosti standardnih normi, pred-
stavljaju pretpostavke razvoja prehrambene indus-
trije koje moraju biti ispunjene da bi se dati razvoj
uopste realizovao [2]. Razvoj date industrijske gra-
ne podrazumeva takode i primenu najsavremenijih
tehnoloskih postupaka koji bi omogudili efikasnije
koriS¢enje raspoloZivih kapaciteta i resursa i koji bi
bili u skladu sa zhtevima odrzivog razvoja.

Istrazivanja pokazuju da se u oblasti proizvod-
nje hrane o€ekuje intenzivniji razvoj takozvane pro-
jektovane hrane i novih namirnica &ija se proizvod-
nja zasniva na oplemenjivanju poznatih ili novih
kompozicija namirnica procesom aromatizovanja,
bojenja, vitaminiziranja, kao i dodavanjem materija
koje poboljSavaju ukus, izgled, miris i druga orga-
nolepti¢ka svojstva hrane. S druge strane, primena
novih konstrukcionih materijala u procesu proizvod-
nje procesne opreme i ambalaze omogucéava uvo-
denje novih i unapredenje postojecih tehnologija u
prehrambenoj industriji. Masovna proizvodnja i pri-
mena specijalnih materijala za pakovanje omo-
gucava adekvatno pakovanje i zastitu kvaliteta svih
tipova namirnica. Asepti€ki procesi u celom lancu
prerade, distribucije, skladidtenja i potroSnje namir-
nica, kao i naglaseni zahtevi higijene i sanitarnih
uslova u proizvodnji, prometu i upotrebi bitno uti¢u,
i u buduénosti ¢e jo$ viSe uticati na tehnolo3ki raz-
voj i na veéi prodor nauke u ovoj oblasti [3].

U razvoju prehrambene industrije posebno zna-
¢ajnu ulogu ima kvalitet proizvoda. Da bi se kvalitet
obezbedio, u prehrambenoj industriji i uopste u po-
ljoprivredi primenjuju se razli€iti sistemi osiguranja
kvaliteta. Oni su prvi put primenjeni osamdesetih
godina XX veka sa propisima Dobre proizvodacke
prakse (Good Manufacture Practices GMP). Ovim
propisima data su uputstva za osiguranje minimal-
nih standarda i uslova u procesu prerade i Cuvanja
poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda koji treba
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da osiguraju osnovu kvaliteta i bezbednosti. Deve-
desetih godina u prehrambenoj industriji se prime-
njuju standardi serije 1ISO 9000, koji su omogucili
stvaranje mreze za upravljanje kvalitetom i za osi-
guranje kvaliteta. Osiguranje kvaliteta u prehram-
benoj industriji treba da garantuje da se bezbed-
nost proizvoda, pouzdanost, servis i drugi zahtevi
kvaliteta mogu ostvariti pomocu sistema kvaliteta,
kao i da uveri proizvodace i potroSace da su zah-
tevi kvaliteta ispunjeni.

2. SPECIFICNOSTI UPRAVLJANJA
PROCESOM OSIGURANJA KVALITETA
U PREHRAMBENOJ INDUSTRIJI

Promet hrane, unutar nacionalnih privreda kao i
na medunarodnom nivou, ima tendenciju stalnog
rasta. Da bi se sprecili moguci negativni uticaji na
bezbednost hrane, koja je predmet date razmene,
¢lanovi lanca proizvodnje i prometa hrane prime-
njuju preventivne mere zasnovane na $iroko prih-
vacenim standardima upravljanja bezbednoscu
hrane. Medutim, do incidenata ipak dolazi uprkos
svim naporima. Zdravlje potro$aca je narocito ugro-
zeno u slu€aju Siroke zastupljenosti proizvoda na
trziStu (proizvodi industrijske prerade), a moze da
poprimi i Sire razmere ukoliko je uzrok kontamina-
cije neispravna sirovina. Uzrok pojave nebezbednih
proizvoda moZe biti nenamerna kontaminacija, ma-
da su u praksi €eSc¢i slu€ajevi namerne kontamina-
cije. Zelja za $to veéom zaradom, kao i eliminacija
konkurencije, najéesc¢i su razlozi zasto organizacije
primenjuju nedozvoljene aditive, supstitute poje-
dinim sirovinama i sli€no. Bezbednost hrane utvr-
duje se na osnovu uslova u kojima se odvija njena
proizvodnja, prerada i promet, zatim na osnovu
nacina pripreme i konzumiranja od strane krajnjeg
potro$aca, ali i na osnovu informacija koje su dos-
tupne potroSa€u. Hrana nije pogodna za ljudsku
ishranu ukoliko nije prihvatljiva za upotrebu kojoj je
namenjena usled razli€itih oblika kontaminacije.

Sa stanovista ekonomskih kriterijuma, bolesti
prouzrokovane hranom predstavijaju znalajan
problem usled poveéanja troSkova le€enja stanov-
niStva kao i sa usled drugih socio-ekonomskih gu-
bitaka u sferi trgovine, turizma i drugih oblasti, koji
dovode do smanjenja zarada, poveéanja neza-
poslenosti, poveéanja troSkova sudskih postupaka.
Kvarenje hrane dovodi do velikih materijalnih i fi-
nansijskih gubitaka i smanjenja poverenje potro-
8aca, 8to moZe uticati na pad buduce traznje jer
potrosaci ofekuju da namirnice budu kako odgo-
varajuceg kvaliteta, tako i da su potpuno bezbedne
po njihovo zdravlje.

Usled toga, razvijene zemlje prve su pocele da
razvijaju sloZene, dugoro¢ne i nauéno zasnovane
strategije u cilju efikasnije zatite sopstvenog trzi-
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8ta i zdravlja potroSaca od alimentarnih bolesti. U
drzavama Evropske Unije primenjuje se sistem
bezbednosti hrane baziran na HACCP, ¢ija imple-
mentacija je obavezna i u ostalim (“tre¢im”) drza-
vama koje Zele da izvoze hranu na EU trZiste. Po-
menuti standard Sirokog je spektra primene u mno-
gim delatnostima, pa i u poljoprivrednoj proizvodniji.
Do sada su u praksi koriséeni razliiti sistemi osi-
guranja kvaliteta (QA sistemi) u proizvodnji hrane:
GMP, GHP, HACCP, ISO, kao i kombinacija ovih
sistema je usmeren pre svega na regulaciju pro-
cese upravljanja. Medutim, ma kako odredeni sis-
tem kvaliteta bio dobro zamisljen, njegova uspesna
implementacija podrazumeva poznavanje i primenu
relevantnih menadzerskih metoda. Aktivnosti u QA
sistemima su usko povezane sa procesom provere
(audita) i sa procesom sertifikacije. Jo§ ne postoji
dijagnosticki instrument za merenje stvarnih perfor-
mansi QA sistema pa se za vrednovanje funkcio-
nisanja QA sistema koristi provera (auditing).

3. ULOGA | ZNACAJ PRIMENE SISTEMA
HACCP U PROCESU OBEZBEDENJA
BEZBEDNOSTI HRANE

U drzavama Evropske Unije primenjuje se
sistem bezbednosti hrane baziran na sistemu
HACCP, ¢ija implementacija je obavezna i u osta-
lim (“tre¢im”) drzavama koje Zele da izvoze hranu
na EU trZidte. Danas se sve vec¢a paznja posvecuje
HACCP sistemu (Hazard Analysis Critical Control
Point), koji predstavlja integrisani sistem kontrole
bezbednosti hrane u svim fazama procesa proiz-
vodnje i distribucije hrane. Primena ovog sistema
zasniva se na preventivnom pristupu, Sto bi trebalo
da doprinose smanjenju rizika po zdravlje sta-
novnistva.

Program HACCP polazi od principa koji su defi-
nisani od strane medunarodne organizacije za po-
stavljanje standarda u prehrambenoj industriji -
Codex Alimentarius Commission. Primena HACCP
je osnova za proizvodnju kvalitetne i zdravstveno
ispravne i bezbedne hrane koja zadovoljava potre-
be i o€ekivanja krajnjih potrosaca, uz minimalne
negativne uticaje na zivotnu sredinu. Stalnom pre-
vencijom, kontrolom, blagovremenim utvrdivanjem i
otklanjanjem uzroka problema, utice se na pos-
tizanje i oCuvanje kvaliteta i bezbednosti hrane. Bit-
no je napomenuti da je neophodno da sistem upra-
vljanja kvalitetom, bezbednod¢éu hrane i zastitom
zivotne sredine treba da bude redovno preispitivan,
kako bi se na vreme uodili njegovi nedostaci i kako
bi se na vreme preduzele mere za njegovu izmenu
i unapredenje. Dato preispitivanje sistema potrebno
primenjivati na svim nivoima unutar organizacije,
kako bi preduzece organizovano i fleksibilno funkci-
onisalo u cilju proizvodnje kvalitetne i zdravstveno
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bezbedne hrane, a sa minimalnim negativnim uti-
cajima na Zivotnu sredinu.

Kao glavni ciljevi HACCP sistema mogu se na-
vesti sledeci:

e stalna proizvodnja bezbednog proizvoda,

e obezbedenje dokaza o bezbednoj proizvodnji i
rukovanju sa prehrambenim proizvodima,

e poverenje proizvodaca u vlastiti proizvod, ¢ime
se obezbeduje poverenje potrodaca u
sposobnosti preduzeéa,

e zadovoljenje medunarodnih standard,
e usaglasenost sa propisima.

Zakonska regulativa gotovo svih razvijenih ze-
malja obavezuje proizvodace hrane u tim zemljama
na uvodenje sistema HACCP. Zbog ovoga je i nasa
zemlja prihvatila ovaj koncept bezbedne hrane tako
da od 1. januara 2009. godine HACCP koncept je
postao obavezujuci i na trzistu Srbije. Poslednjih
desetak godina znatan broj domacih pogona indus-
trije mesa uveo je i sertifikovao neki od aktuelnih
sistema za upravljanje bezbedno3¢u proizvoda
(HACCP, I1SO 22000, IFS). Osnova svih tih sistema
je koncept analize rizika i kriticnih kontrolnih taCaka
(HACCP), a navedene aktivnosti je generisala ak-
tuelna domaca regulativa - Zakon o veterinarstvu
(SI. glasnik RS, 91/2005) i Zakon o bezbednosti
hrane (SI. glasnik RS, 41/2009). [4].

Veoma je bitno naglasiti da se sistem HACCP
moze primeniti kroz celokupni lanac proizvodnje
hrane od primarnog proizvodac¢a hrane do krajnjeg
potro$aca i njegova primena treba da se rukovodi
nau¢no dokazanim rizicima za ljudsko zdravlje.

Kao glavne prednosti primene sistema HACCP
mogu se navesti sledece:

PoboljSanje kontrole procesa vezanih za hranu;
o Redukovanje pojave bolesti izazvanih hranom;

e Obezbedenje snabdevanja stanovnika
zdravstveno bezbednim prehrambenim
proizvodima;

o Omogucavanje ispunjenosti zahteva zakonske
regulative i efikasnijeg inspekcijskog nadzora;

e Povecéanje konkurentnosti preduzeéa na
svetskom trzistu;

o Uklanjanje barijere internacionalne trgovine;

o Omogucavanije efikasnog uvodenja novih
tehnologija i proizvoda;

e Povecanje profita i efikasniji rad prehrambenih
preduzeca.

Pored navedenih prednosti, primena HACCP
sistema omogucava i bolju organizaciju rada, efi-
kasniju kontrolu radnika na poslu, sticanje pove-
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renja kupaca. Za razliku od tradicionalnog inspek-
cijskog pregleda proizvoda na kraju proizvodnog
procesa, HACCP predstavlja integrisani preven-
tivni sistem koji osigurava bezbednost hrane u
svakom delu procesa proizvodnje i distribucije, &i-
me doprinosi smanjenju rizika po zdravlje stanov-
niStva, ali i doprinosi poveéanju poverenja potro-
Saca [5] i unapredenju poslovnog uspeha ekonom-
skih subjekata [6]. U Evropi ¢e znaCajan broj kom-
panija u ,ancu hrane” i¢i na sertifikaciju prema
standardu ISO 22000. Ovo se posebno odnosi na
Srbiju i zemlje iz blizeg okruzenja, budu¢i da u
ovim zemljama jo$ uvek nije izgraden dobro organi-
zovan i efikasan sistem nadzora u celokupnom lan-
cu proizvodnje i prometa prehrambenih proizvoda
[7].

Prema istrazivanjima sprovedenim sa domacim
rukovodiocima, ispitanici su ocenili da primena
HACCP dovodi do poboljSanja u svim oblastima
poslovanja a naro€ito u proizvodnji (50%). Ruko-
vodioci obuhvaceni ovim istraZivanjem konstatovali
su da je ostvarena veoma pozitivha reakcija pos-
lovnih partnera na njihovu implementaciju stan-
darda, kao i da su ostvarena pobolj3anja u radu sa
njima. Postignuta je saglasnost anketiranih da pri-
mena HACCP u poslovanju dovodi do povecanja
produktivnosti poslovanja i unapredenja komuni-
kacije, ali i da treba uvesti odredene mere zakon-
ske regulative koje ¢e dovesti do poveéanja pouz-
danosti i sigurnosti poslovanja [7].

ZAKLJUCAK

Osnovni cilif HACCP koncepta je proizvodnja
bezbednih prehrambenih proizvoda, pri ¢emu se
dati sistem ne odnosi samo na kvalitet proizvoda
vec i na njegovu zdravstvenu ispravnost. Dati me-
tod podrazumeva proizvodnju zdravstveno isprav-
nih namirnica preventivnim, a ne poslediénim (ins-
pekcijskim), delovanjem. Prednost ovog sistema
ogleda se u tome S§to on podrazumeva uspo-
stavljanje odgovornosti za bezbednost namirnica
svih u€esnika u lancu proizvodnje hrane. Krajniji cil
primene sistema HACCP jeste maksimalno bez-
bedan proizvod i maksimalno ekonomié¢na i efikas-
na proizvodnja, u ¢emu se ogledaju njegove naj-
vece prednosti.
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ZNACAJ PRIMENE SISTEMA HACCP ZA UNAPREDENJE BEZBEDNOSTI
HRANE U ODRZIVOJ PREHRAMBENOJ INDUSTRIJI

Najznacajniji elementi proizvodnje i distribucije hrane u savremenim uslovima jesu njen
kvalitet i bezbednost. Trziste trazi kvalitetnu hranu koja je sigurna po zdravlje potroSaca.
Bezbednost hrane veoma je znaCajana kako sa stanovista spreCavanja njenog Stetnog
delovanja na potro$ace, tako i sa stanovista ispunjenosti ekonomskih kriterijuma, buduci da
bolesti izazvane hranom nanose velike socio-ekonomske Stete u mnogim oblastima, usled
Smanjenja ili prekida u zaradama, poveCanja nezaposlenosti, poveCanja troskova sudskih
postupaka i sl. Poslednjih decenija medunarodni promet hrane vrlo brzo se razvija, $to, s
jedne strane, doprinosi ekonomskom napretku i mnogim pozitivnim promenama, dok, s
druge strane, olakSava Sirenje alimentarnih bolesti. Usled toga, razvijene zemlje razvijaju
opsezne, dugorocne i nau¢no zasnovane strategije za Sto bolju zastitu sopstvenog trzista i
zdravlja potroSaca od alimentarnih bolesti, pri cemu je sistem HACCP jedan od rezultata tih
mera. U ovom radu prouCavaju se uloga i znaCaj sistema HACCP sa stanovista
obezbedenja kvaliteta i sigurnosti hrane kao i sa stanoviSta omogucavanja odrZivog razvoja
prehrambene industrije. U tom smislu, u radu ¢e se prouCavaju uloga i znaCaj kvaliteta i
bezbednosti hrane u razvoju savremene prehrambene industrije, karakteristike upravijanja
procesom osiguranja kvaliteta i bezbednosti hrane pomocu sistema HACCP, kao jednog od
faktora obezbedenju odrzivosti razvoja prehrambene industrije.

Kljuéne reéi: hrana, prehrambena industrija, bezbednost, kvalitet, HACCP, odrZivi razvoj,

Most important elements of the food production and distribution are quality and safety. The
market needs high quality food products, safe for the consumers health. Food safety is very
important not only because of its impact to consumers health but because of many
economic criteria, too. lllnesses provoked by food are very big social-economic problems in
many areas, because it produces incomes reduction, increasing unemployment and costs
etc. In the last period the international trade of food is increasing very much. This process is
contributed to economic development, but, in the other hand, it enables food provoked
illnesses. Because of that, developed countries have many important activities and
strategies for consumer protection. HACCP system is one of this most important element of
that activities, and has very important role to ensure quality and safety of the food. In this
paper the role of the food quality and safety in food industry and HACCP system in the
function of the food industry sustainability are studied.

Key words: food, food industry, safety, quality, HACCP, management, sustainable
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