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1. Uvod

DosadaSnja praksa je pokazala da pretiur@ nasim prostorima nisu uvazavala
zahteve neposrednih korisnika,¢veu se u kreiranju usluga oslanjala iskjw na
sopstveno denje kvaliteta usluga koje pruzaju svojim korismia, kao i na sopstveno
tumaienje njihovih potreba. Ovakav pristup projektovangluge preduze bio je potpuno
suprotan teoriji menadzmenta kvalitetom i stvampgslovne sisteme na bilo koje impulse
iz okruzenja.

Da bi se ostvarilo uspeSnodemje organizacije i njen uspesan rad, potrebnaje d
se ona vodi i da se njome upravlja na sistataati transparentan &ia. Uspeh moze da
rezultira iz primene i odrzavanja sistema menadiajekoji je projektovan da stalno
poboljSava performanse, obuhvatajpotrebe svih zainteresovanih strana. Menadzment
organizacijom sadrzi menadZzment kvalitetom, zajedsa ostalim disciplinama
menadZmenta. ldentifikovano je osam principa memaaita kvalitetom koje najviSe
rukovodstvo moze da koristi pri #enju organizacije, u cilju poboljSavanja performaas
to su: usmerenje na korisnika, liderstvo, ukljanje osoblja, procesni pristup, sistematski
pristup menadzmenta, stalna poboljSanja @®dénje na osnovwinjenica i uzajamno
korisni odnos sa ispogiocima®

ISO 22000 je novi midnarodni sveobuhvatni standard za sisteme menadamen
zdravstvene bezbednosti hrane. On definiSe sethopgiteva za zdravstvenu bezbednost
hrane koji se odnose na sve organizacije u lananehiOvi zahtevi su navedeni u delovima
4, 5, 6, 7 i 8 standarda ISO 22000. Priznati Sireweta, ovi univerzalni standardi
harmonizuju klj¢ne zahteve i prevazilaze tesko razltitih standarda vezanih za
zdravstvenu bezbednost hrane u pogledu regionaljezesktivnosti organizacije i vrste
hrane.

Ako je organizacija deo lanca ishrane, ISO 22086teva dvrivanje sistema
menadZmenta zdravstvene bezbednosti hrane (FSM&)jsienje ovog sistema kako bi se
osiguralo da prehrambeni proizvodi ne izazovu étetiekte po ljudsko zdravlje. Zahtevi
ISO 22000 se mogu primeniti na sve vrste organaacokviru lanca hrane, koji obuhvata
proizvadate hrane, primarne proizideace, prerdivace hrane, transport i skladiStenje,
maloprodajne podugovat i prodajna mesta za hranu, zajedno sduswbno povezanim
organizacijama kao Sto su proid&i opreme, materijala za pakovanje, sredstava za
¢is¢enje, aditiva i sastojaka hrane

Organizacije su svesne potrebe da se demonstrishezbedi dokaz njihove
sposobnosti da proizvedu bezbednu hranu. ISO 220@dma@i ovim organizacijama da
ucvrste FSMS i da ga primene u postrojenjima za pomnju hrane sa unagkenim i
azuriranim sistemom FSMS. Ovaj standard promovgidadivanje proizvoda i usluga sa

! pavlovi, M. (2006): Kvalitet i integrisani menadzment sist Tehniki fakultet "Mihajlo Pupin®,
Zrenjanin, str 58-62.



internacionalnim standardima, obedb@njem uverenja o kvalitetu, sigurnosti i
pouzdanosti.

ISO 22000 standard tezi da definiSe zahteve menawla zdravstvene bezbednosti
hrane koje bi kompanije trebalo da ispune i preltazkako bi bile uskléene sa
regulativama vezanim za zdravstvenu bezbednoseianm sveta. Namera je da to bude
jedan standard koji sadrzi sve potrebe konzumengtata. On ubrzava i pojednostavljuje
procese bez ugroZzavanja ostalih sistema menadzmkwdditeta ili zdravstvene
bezbednosti. ISO 22000 Kkoristi opSte priznate neetodenadzmenta zdravstvene
bezbednosti hrane, kao Sto je interaktivha komuikgutem lanca hrane, menadzmenta
sistema, kontrole rizika po zdravstvenu bezbedhomte kroz PRP i HACCP planove, i
neprestano poboljSanje, kao i pertodi azuriranje sistema menadzmenta.

Standard je postao neophodan zbogcameg porasta bolesti koje su izazvane
zarazenom hranom, kako u razvijenim zemljama, takeemljama u razvoju. Osim rizika
po zdravlje, bolesti izazvane pokvarenom hranom unoga&ajno povéati ekonomske
troSkove uklj@uju¢i medicinske tretmane, odsustvo sa posla, isplsiguoanja i zakonsku
kompenzaciju. Kao rezultat toga, nekoliko zemagargazvilo nacionalne standarde za
snabdevanje bezbednom hranom, a pojedine kompayrijge u oblasti proizvodnje hrane
su razvile svoje standarde ili programe za kontsMajih snabdeva. Dok se ISO 22000
moze primeniti sam po sebi, on je kreiran da buapymo kompatibilan sa ISO 9001, a
kompanije koje su \esertifikovane za ISO 9001 lako mogu prosiriti swvegrtifikaciju na
ISO 22000.

ISO 9001 za menadZzment kvaliteta se ne bavi posethravstvenom bezbedros
hrane. Kao rezultat toga, mnoge drzave (Danskaartdigh, Irska, Australija i dr.) su
razvile neobavezne nacionalne standarde, kao iaddajkumenta kojima se specifikuju
zahtevi kontrole za FSMS.



2. Metodologija istrazivatkog rada

2.1. Predmet istrazivanja

Predmet rada prikazuje osnove upravljanja rizikadravstvene bezbednosti
lekovitog bilja u kompaniji "Bilje Bata", kao i utvidivanje stepena promena i unagenja
poslovnih procesa primenom ISO 22000, kaodwmarodnog standarda za sisteme
menadzmenta zdravstvene bezbednosti hrane na prilkk@mpanije "Bilje Bota",
odnosno kako je postignuta znatn@aeefikasnost i konkurentnost poslovnih procesa u
preduzéu, sa analizom komplementarnosti karakteristik@giojh upravljgkih koncepata
i metoda u kompaniji "Bilje Ba@" kao i utvdivanje stepena promena i unagerja
poslovanja primenom ovih metoda. Tdko u raducemo se bauviti i istrazivanjem sustine
stalnih poboljSanja poslovnih procesa kao jednereatoda transformacije organizacije.

2.2. Cilj i zadaci istrazivanja

Cilj rada je opis primene I1ISO 22000 kao sistemaagtienog kvaliteta lekovitog
bilja, kao i njegova uloga u unagdenju poslovanja i konkurentske prednosti "Bilje
Bor¢a", ciji ¢e efekti sprovedenih metoda u kompaniji "Bilje Bt dodatno da nam
pomognu u ostvarivanju cilja istrazivanja. DruSiveilj rada je doprinos dosadasSnjem
znanju o ovim metodama i njihovoj efikasnoj upotnelzompanijama.

2.3. Hipotetieki okvir

Opsta hipoteza:

Primena implementacije 1SO 22000 u "Bilje Ba&F ¢e rezultirati znatnim
poboljSanjem poslovanja organizacije, njene efikain konkurentnosti i povane
bezbednosti hrane i proizvoda.

Posebne hipoteze su:

* Potreba za uvienjem ISO 22000 u "Bilje Boa", proizlazi iz korelacije stalnih
promena na trzistu, uslovima poslovanja i potrelmapostizanjem konkurentske
prednosti.



* Uvodjenjem integrisanog sistema kvaliteta postigepsboljSanje karakteristika
proizvoda i znatna optimizacija poslovnih procedane dovodi do smanjivanja
troSkova poslovanja.

* ISO 22000 sistem se moze primeniti u bilo kojojasngaciji i kompaniji nezavisno
od njene veliine.

2.4. Metode istrazivanja

Polazéi od osnovnog naunog postulata da se metodoloSkim postupkom dolazi d
odrelenog saznanja izdvogmo nekoliko faza: faza empirijskog istrazivanjazd
utvrdivanja pojava, faza logke verifikacije.

U ovom pristupnom radu teorijskoj anali& biti dodate i spoznaje iz dotai
medunarodne natne literature, odnosno saznanja ¢raka i drugih autora koji su
istrazivali problematiku kojom se bavi i ovaj puphi rad, odnosno istrazivana su &ram+
teorijska saznanja, relevantna literatura i savrenmoslovna praksa.

Polazéi od opstih metoda istrazivanja, priméemo sintetiki dijalekticki metod,
pre svega radi utdivanja konkretne nuznosti izinjenica. Metode natnog (logtkog)
objasnjenja kojéemo primeniti su zaklgivanje na osnovu indukcije i dedukcije, analize i
sinteze, apstrakcije, generalizacije, kompleksrnmgmatranja i analize sadrzaja.

Komparativhu metodu primei@mo za dokazivanje i izdenje istinitosti stavova
na osnovu drugih stavova za koje se zna da stitiistea koje je praksa pokazala da su
opravdali svoje postojanje u proslosti, kako seammose na pojave i procese u sadasnjosti
I budutnosti.

Primenom ovih metoda, moggije validno ostvarenje cilja istrazivanja.



3. Osnovni koncepti upravljanja rizikom zdravstvenebezbednosti

BioloSki i hemijski agensi koji izazivaju trovanfaanom mogu da budu veoma
razliciti, ali im je zajedntko da prate sirovinu od njene primarne proizvodmeeko
prerade i distribucije, do upotrebe. Tdkokretanje proizvoda kroz lanac proizvodnje
obezbduje zn&ajne informacije za dalje rukovanje. 1z tih razlpgastoji potreba da se
problemu zdravstvene ispravnosti hrane pristupi jedan potpuno integrisan &ia.

Postupci u tom pravcu moraju da imaju preventistatus, a ne samo karakter
testiranja krajnjeg proizvoda. Takav princip kofgrprihvatile su veterinarske stne i
nawne organizacije, te su ga svrstale i u osnovu Zakohrani u EU.

Polazéi od cinjenice da se proces upravljanja rizikom odnosineaekivane
dogalaje, koncept donoSenja odluka ima veoma visok megzvesnosti. Zbog toga je
veoma veliki zn&aj dat procesu identifikacije i procene rizika.

Farmaceutsko poslovanje se intenzivno razvijasisaznim uticajem globalnih
odnosa i novina koje donosi jedna od najprofitajifirprivrednih grana. Sa druge strane,
poznato je da je regulativa za farmaceutsku detatmeoma stroga i delom globalno
harmonizovana (EU, USA, Japan) u ICH smernicdfilazofija ove regulative konvergira
sa filozofijom sistema menadzmentom kvaliteta intsmog sa "Dobrim praksama"
(GxP). Stoga mozemo smatrati da je upravljanjekein, prirodan razvoj savrementog
upravljanja farmaceutskom industrijom tj. Uprav|mfarmaceutskim poslovanjem uopste
i prirodno naslanjanje na sve nivoe bezbednostbeézbeenja za kvalitet i zdravlje
krajnjeg korisnik&

3.1. Principi integrisanog pristupa sistemu zdravstene ispravnosti

Poslednjih godina se ztgno menja misljenje o statusu hrane. Prvobitnanare
predstavljala imperativ za opstanak. U takvim okstima, kvalitet i zdravstvena
ispravnost nisu bili prioritet. Vremenom se suStpraizvodnje menja i ona se sve vise
usmerava ka kvalitetu i prilagava zahtevima potro&a. Predstavljeni nivoi imaju slecke
znasenja:

* A —cilj je egzistencija,

* B — cilj je kvalitet,

« C — opredeljenje ka kvalitetu,

* D — opredeljenje ka odrzivoj proizvodnji i zivajrsredini.

2 Cetinié, G. Percepcije i politike siromastva: da li je r@mski rast usmeren ka siromasnima re$enje za

siromastvo u SRJ, str 55

3 .., . . o . - . .. . . - . - .
Cetini, G. Percepcije i politike siromaStva: da li je remski rast usmeren ka siromaSnima reSenje za

siromastvo u SRJ, str 59



Vedi broj elemenata ute na zdravstvenu ispravnost i kvalitet proizvoda N
osnovu njih, formirana su glavna poda koja mogu da predstavljaju potencijalnu
opasnost, a to su:

* zagdivaci iz Zivotnog okruzenja (pesticidi, teSki metaslicno),
« zagdivaci na farmi (zdravstveni status Zivotinja i vetersia lekovi...), i
« zagdivaci u preradi i potrosnji (od izrade proizvoda doikaoika).

3.2. Integrisan sistem kvaliteta

Sustina integrisanog pristupa ozaea da sistem zdravstvene ispravnosti
predstavlja prenoSenje informacija kroz lanac prodnje, od farme do krajnjeg korisnika.
Protok informacija mora da bude dvosmeran.

U osnovi koncepcije je analiza rizika koja oméaua visok nivo zastite ljudskog
zdravlja i Zivota. Analiza rizika objedinjuje tri elusobno povezane aktivnosti i to:
procena rizika, upravljanje rizikom, i prenoSem@rmacija o riziku.

U delu definisanja zag&vaca iz zivotnog okruzenja, procenu rizika i upravj@n
sprovode veterinarski sttmjaci. Na osnovu primarne proizvodnje, sve do Kegjrcilja,
gotovog proizvoda vazniji aspekti su: sprdgnje opsStih principa higijene hrane i
kontrole, ipostupci ocenjivanja i samoprovere kaizhi opasnosti.

Znaajan deo koncepcije integrisanog sistema kontreleanaliza rizika kroz
kontrolne krittne take vezane za proizvodnju. To podiel obuhvata utdivanje
kontrolnih ta&aka tokom procesa proizvodnje i definisanje za pptimalnih parametara
za kontrolu.

Zdravstvenu ispravnost i kvalitet proizvoda mogu sk definiSu i zagavaci u
okruzenju. Zagdivanje covekove okoline predstavlja najie problem danasnijice.
Moderancovek je negativno uticao na prirodu, vodu i vazdwalitet hrane, usavrSavaju
svoja nadna dostigntia. Zato su ekoloSki problemi postali dominantni,nghovo
reSavanje je postalo prioritetno.

Usmeravanje razvoja, na dma da proizvodna aktivnost bude usktma sa
potrebom ©Guvanja prirodnog okruzenja, uticala je na stvargagnog novog koncepta
"odrzivog razvoja". Odrzivi razvoj omogava unapréenje tehniko-tehnoloSke osnove
rada, porast drusStvenog bogatstva i blagostangh, Iz @uvanje zivotne sredine. Prema
tome, odrzivi razvoj podrazumeva uskiaanje tri faktora: privredni rast, socijalna pravd
I zdrava zivotna sredina.



4. Regulatorni okviri upravljanja rizikom zdravstve ne bezbednosti

4.1. Osnovni principi ISO 22000

4.1.1. Definicija i istorijat ISO 22000

Ilzazov za ISO 22000 je taj da bi on trebalo daebpdiznat od strane svih
segmenata u lancu prehrambene industrije, i da maMACCP sistem na globalnom
nivou, odnosno kao univerzalno prildea ISO standarda.

ISO organizacija je 2001. godine je¢pta da razvija standard kontrole, koji dalje
definiSe ulogu HACCP u FSMS, Sto je kulminiraloavanastalim ISO 22000. Publikacija
ISO 22000 je dopunjena sa ISO tetoim specifikacijom (ISO/TS 22004) déjwpustvo
o primeni standarda, sa posebnim naglaskom nairsat@nja preduz@. Radna grupa za
FSMS je pripremila ISO 22000 i ISO/TS 22004, kaji gbjavljeni 2005. godine. Druga
tehnitka specifikacija (ISO/TS 22003) objasSnjava zahteze sertifikacijom koji se
primenjuju kada se Kkoristi sertifikacija koju vr&ieca strana. Nacrt ndenarodnog
standarda ISO/DIS 22000 je izaSao 3. juna 2004ramjk rok za komentare je bio 3.
novembar 2004. 1ISO 22000 je ozvgm kao méunarodni standard 1. septembra 2605.

Standard se moze primeniti nezavisno ili u komtdjhaa ostalim standardima
menadzmenta sistema, kao Sto su ISO 9001:2008li &&zi nezavisne (tta strana)
sertifikacije o usaglasenosti.

Radna grupa koja je razvila ISO 22000 ima predskavu 14 zemalja. U radnoj
grupi, bili su i predstavnici organizacija kao &o: Codex Alimentarius, Global Food
Safety Initiative (GFSI) i Confederation of FooddaDrink Industries of the EU (CIAA).
ISO 22000:2005 je prvi u porodici standarda kbplovata sledsae dokumente:

+ ISO/TS 22003, Sistem menadzmenta zdravstvene beasiedhrane — Uslovi za
organizacije koje vrSe sertifikaciju i kontrolu teigla menadzmenta zdravstvene
bezbednosti hrane, definiSe pravila koja se primjanga kontrolu i sertifikaciju
sistema menadzmenta zdravstvene bezbednosti hfa8#MS) u skladu sa
zahtevima datim u ISO 22000 (ili ostalim setovinedimisanih FSMS zahteva), i
obezbéduje neophodne informacije i potvrdu klijentima aima sertifikovanja koji
je traZzen od strane njihovih snabdéva

« ISO/TS 22004, Sistem menadzmenta zdravstvene beasiedrane — Uputstvo o
primeni standarda 1SO 22000:2005, obeizipe opsti vodi koji se moze primeniti
u kori&enju ISO 22000.

« ISO/TS 22005, Sledljivost u prehrambenoj industrjiOpsti principi i osnovni
zahtevi za projektovanje i implementaciju sistema.

ISO 22000 standard ima tri dela:

“Videti: http://www.iso.org/iso/home/standards/magagnt-standards/is022000.htm
(pregled od 18.10.2014.)



1. Zahtevi za GMP ili preduslovne program
2. Zahtevi za HACCP principe Codex Alimentarius-a
3. Zahtev za sistemom menadzmenta.

Standard ima cilj da poboljSa zdravstvenu bezbsiilhcane i time obezbedi zastitu
potroS&a. Na ovaj n&n on oja&ava poverenje potro&a i poveéanje isplativosti u lancu
shabdevanja prehrambene industrije. ISO 22000 gaglasnosti sa principima HACCP
sistema i on obezldaje melunarodnu usaglasenost primene HACCP-a. Pored I8@x,
22000 harmonizuje neobavezne duearodne standarde. Struktura ISO 22000:2005
podrzava i uskidena je sa ISO 9001:2008.

4.1.2. Odnos ISO 22000 i HACCP

HACCP system za analizu opanosti i upravljanjeidmm takama (Hazard
Analysis and Critical Control Point) adaptiran gk girane Codex Alimentarius Commision
tokom 1997. godine ( revizija 3), kao odgovor n@ ss&e zahteve kupaca u pogledu
bezbednosti hrane.

Komisija Codex Alimentarius (Codex Alimentarius r@mission - CAC) je
medunarodna organizacija za hranu osnovana 1963. gosiinsediStem u Rimu — ltalija. -
- Osnivai CAC su dvije organizacije Ujedinjenih nacija i to:

- Organizacija za hranu i poljoprivredu (FAO - Fat Agriculture Organization ) i
Svetska zdravstvena organizacija (WHO — World H8adfanization).

Osnovni zadatalCAC je donoSenje standarda i drugih dokumenata (uguéstpravila
dobre prakse itd.) iz oblasti hrane radi zaStiteazijph potroS&a i olakSavanja
medunarodne trgovine hranom. Codex Alimentarius je pskaravila za regulaciju
poljoprivrede i potpunu kontrolu hrane od semena H#ona&nog proizvoda.
Opsti standardi uklguju standarde za higijenu, oza&anje, zaostatke pesticida i
veterinarskih lekova, nadzor uvoza i izvoza i $i&dcioni sistem, metode analize i
uzorkovanja, aditive u namirnicama, prehranu i braza posebne feme ishrane.
Sa druge strane, spe¢ifi standardi ukljguju standarde za sve tipove namirnica i
prehrambenih proizvoda, sveZze, zamrznuto i @desra va@e i povke, vaine sokove,
Zitarice, masti i ulja, ribe, meso, ¢&e, kakao i¢okoladu, mleko i mléne proizvode.
lako su standardi za hranu koje don&AC sa dobrovoljnom primenom, Svetska
trgovinska organizacija (WTO — World Trade Orgatim® uplwtuje na Codexove
standarde pri reSavanju sporova u trgovini hranoprehrambenim proizvodima. Tade,

pri razvoju regionalnih i nacionalnih propisa ireflarda gotovo uvek se uzimaju Codex-
ovi standardi kao osnova.

Codex Alimentrius nije zdravstvena komisija, nég@onisija za trgovinu i kontrola
sigurnosti hrane. Ali je danasniji prioritet Codepastao zastita interesa velikih kompanija
za proizvodnju hrane i lekova, a ne kontrola sigstnhrane i zdravlje potro&a Codex
Alimentarius je usko povezan sa Svetskom Trgovinskarganizacijom (WTO). Pa WTO



koristi smernice, raztene Codex-om, da bi uvodila nova pravila i standard
medunarodnu trgovinu, a koji su ponekad u suprotresstiastitom potrosa

HACCP system je baziran na sisterfratj identifikaciji opasnosti i mera za
njihovu kontrolu u cilju postizanjabezbednosti leasa fokusom na preventive radije nego
na oslanjanje na ispitivanje na kraju proizvod®jemena HACCP sistema je kompatibilna
sa primenom QMS po ISO 9001 i moZe biti primenjan Erugi aspekt kvaliteta hrane.

Dizajn i implementacija sistema menadZzmenta zdvame bezbednosti hrane u
organizaciji su pod uticajem raalih faktora, posebno opasnosti vezanih za zdravatv
bezbednost hrane, obedbeja proizvodnje, iskoré&nja procesa, veine i strukture
organizacije. Primena ISO 22000 je zasnovana meipima HACCP kao Sto je opisano
od strane Codex Alimentarius Commission, i dizanije da bude primenjen zajedno sa
relevantnim standardima objavljenim od strane IS@anizacije. ISO 22000 dinasmo
kombinuje HACCP principe i faze primene PRP-a Kkajriste analizu rizika kako bi se
odredila strategija koja se moZe primeniti u cijaiguranja kontrole rizika od strane
kombinovanog PRP i HACCP plana.

4.1.3. Predmet i podr&je primene

ISO 22000 standard se odnosi na sistem menadziezribednads hrane. Predmet
primene ISO 22000 jeste upravljanje opasnostimbagzdednost hrane kako bi se osigurao
bezbedan proizvod i time polao zadovoljstvo krajnjin korisnika. Polje rada je
fokusirano na kontrolne mere koje bi trebalo priitidiako bi se osiguralo da je proces
usklalen sa zahtevima klijenta i propisima vezanim zaawstvenu bezbednost hrane.
Tipovi organizacija u lancu prehrambene indusingekoje se standard moze primeniti su
oni koji su direktno ili indirektno ukljgeni u jednu ili viSe faza lanca prehrambene
industrije, bez obzira na njihovu w&hu ili slozenost organizacije.

Medu organizacijama koje su direktno ukigne u proizvodnju hrane, izide
ostalih, ubrajaju se: proizdeci hrane za Zivotinje, organizacije koje vrSe Zeitviberbu,
poljoprivrednike, proizvdace sastojaka, pretavace hrane, prodavce na malo, organizacije
koje pruzaju usluge povezane sa hranom, organgzaaj usluznu pripremu, dostavu i
posluzivanje hrane, organizacije koje pruzaju uski§cenja i dezinfekcije, zatim usluge
prevoza, skladistenja i distribucije.

U organizacije koje su indirektno ukdjene u lanac proizvodnje hrane ubrajaju se:
isporwioci opreme, sredstava za&cenje i dezinfekciju, materijala za pakovanje i drug
materijala koji su u dodiru sa hranom (1ISO 22000).

® Heleta, M. (2008): MenadZment kvaliteta, Univeszibingidunum, Beograd, str 168
® Reccomended international code of practice, Gépeirecips of food hygiene, CAC/RCP 1-1969, Rev- 4
2003.



Svaka organizacija moracteo da definiSe podtje primene standarda. Na primer
sistem menadzmenta zdravstvenom bezbeédngioizvoda odnosi se na proizvodni
program fermentisanih mieih napitaka, od prijema sirovog mleka do transpgdtovog
proizvoda kupcu. lli ako organizacija nema svojaileoza transport proizvoda kupcima,
podritje primene sistemae biti od prijema sirovog mleka do skladiStenjasparuke
gotovog proizvoda.

4.1.4. Termini i definicije

U pokuSaju da se odrzi konzistentnost i podstakimtreba uoliiajene
terminologije deo koji se odnosi na termine i diefje 1ISO 22000 standarda daje kratak
pregled korigenih definicija koje se pojavljuju u ISO 9000 i wav definicije koje su
specifine za ovu primenu. Nadenje i objasSnjenja spedifiih termina imaju cilj da
obezbede jasra terminologije i podstakne upotrebu zajetiog jezika.

4.1.4.1. Bezbednost hrane (food safety)

Osnovni koncept zdravstvene bezbednosti hrandegi’s hrana née naskoditi
konzumentu sve dok sledi uputstva u pogledu priprérkonzumiranja hrane. Suprotno
tome, hrana je potencijalno opasna kad god je érlaktetnim agensima, i kada se ne prate
uputstva za njenu upotrebu.

4.1.4.2. Lanac hrane (food chain)

Redosled faza i operacija ukignih u proizvodnju, obradu, distribuciju,
skladiStenje i rukovanje hranom i njenim sastojcinoal primarne proizvodnje do
konzumiranja. Lanac hrane uldjuje i proizvodnju hrane za Zivotinje (ne ukijye hranu
za kuene ljubimce) i proizvodnju materijala predenih da ddu u dodir sa hranom ili
sirovinama.

Kako opasnost po bezbednost hrane moze da se pajéilo kom mestu u lancu,
veoma je bitna adekvatna kontrola na svakom korBlezbednost hrane je odgovornost
svih aktera u proizvodnji i distribuciji hrane iltava zajedike napore u tom cilju.
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4.1.4.3. Opasnosti po bezbednost hrane (food safétgzard)

Bilo koji bioloski, hemijski ili fizicki agensi koji mogu izazvati da hrana ne bude
zdravstveno bezbedna za ljudsku konzumaciju.

Termin "opasnost” ne treba da se meSa sa termimmRk" koji, u kontekstu
bezbednosti hrane, ozfewva funkciju verovatnge Stetnog delovanja na zdravlje (npr.
razbolevanje) i intenziteta takvog delovanja (srhdspitalizacija, odsustvo sa posla, itd.)
prilikom izlaganja utvdenoj opasnosti. Rizik je u ISO/IEC Guide 51 defamskao
kombinacija verovatn@e pojave Stetnog delovanja icj@e tog Stetnog delovanja.
Opasnosti po bezbednost hrane uidju i alergene.

U kontekstu hrane za zivotinje i sastojaka hrameizotinje, relevantne opasnosti
po bezbednost hrane su one koje mogu biti priswifié na hrani za Zivotinje i sastojcima
hrane za Zivotinje i koje potom mogu da se prenelranu tako Sto Zivotinje konzumiraju
hranu za Zivotinje, pa prema tome mogu Stetno a@dlowa zdravlje ljudi. U kontekstu
operacija, osim onih koje se odnose na direktn@vakje hranom za Zivotinje i za ljude
(npr. proizva@ati ambalaznog materijala, sredstavac&tenje, itd.), relevantne opasnosti
po bezbednost hrane su one opasnosti koje se mi@dtnad ili indirektno preneti na hranu
zbog preduiene upotrebe obeztenih proizvoda i/ili usluga, pa prema tome mogungte
delovati na zdravlje ljudi.

4.1.4.4. Politika bezbednosti hrane (food safety poy)

Izjava o politici zdravstvene bezbednosti hranemfidno definiSe posvenost
organizacije zdravstvenoj bezbednosti hrane. On@Steao izrazava, Sta hajviSe
rukovodstvo namerava da uradi u vezi sa zdravstmebezbednad hrane, i opisuje
pravac kojim organizacija Zeli da ide. Preciznipgava o politici zdravstvene bezbednosti
hrane bi trebalo da izrazi posemost organizacije implementaciji i odrzavanju svog
FSMS koji je u toku. Politika zdravstvene bezbedinbsane bi trebalo da pods
ucvr&ivanje FSMS i trebalo bi da ohrabri ljude da azjuri poboljSaju njegovu opStu
efikasnost.

4.1.4.5. Finalni proizvod (end product)

Proizvod koji née prolaziti dalju obradu ili transformaciju od steaorganizacije. Taj
proizvod moZze biti sirovina za neku drugu organizaali je za organizaciju koja ga je
proizvela finalni proizvod.
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4.1.4.6. Dijagram toka (flow diagram)

Dijagram toka predstavlja Sematski prikaz fazacpsa proizvodnje finalnog
proizvoda, ulazne i izlazne elemente procesa, anmmsu fazama (redosled, poslédost,
povratnu informaciju) i kontrole zdravstvene beatesti hrane.

4.1.4.7. Kontrolna mera (control measure)

Bilo koja akcija ili aktivnost koja se moze primignkako bi se spr&le ili
eliminisale opasnosti po zdravstvenu bezbednostehilase smanjile na prihvatljiv nivo.

4.1.4.8. Prethodno potrebni programi (PRP; prerequsite programme)

Prethodno potrebni programi opisuju osnovne usloa&tivnosti koji su tokom
celog lanca hrane neophodni za odrzavanje higijeredline koja je pogodna za
proizvodnju, rukovanje i snabdevanje bezbednim Ifina proizvodima i bezbednom
hranom za ljudsku potroSnju.

PRP praktino predstavljaju sve one aktivnosti koje ne pripadeonkretnim HACCP
planovima, a koje wiu na zdravstvenu bezbednost hrane. Univerzalnickdrgrocedure
koje kontroliSu operativne aktivnosti u okviru prambenog pogona, a koje omaéguaju
proizvodnju finalnog proizvoda koji je zdravstvelezbedan.

Potrebni PRP-ovi zavise od segmenta lanca hrangeimkorganizacija deluje i od vrste
organizacije. Primeri ekvivalentnih termina su: dopoljoprivredna praksa (GAP — Good
Agricultural Practice), dobra veterinarska prak&VP — Good Veterinarian Practice),
dobra prerdivacka praksa (GMP — Good Manufacturing Practice), ddtigijenska praksa
(GHP — Good Hygienic Practice), dobra proizvodnakpa (GPP — Good Production
Practice), dobra distributivna praksa (GDP - Goostribution Practice) i dobra
trgovinska praksa (GTP — Good Trading Practice).

4.1.4.9. Operativni PRP (operational PRP)

Operativni prethodno potrebni programi (oPRP) &avezni programi Kkoji su
neophodni. Oni su neophodni zato Sto je analiz&aipokazala da su nuzni kako bi se
kontrolisale speciéine opasnosti po zdravstvenu bezbednost hrane. sBRBriste kako
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bi se smanjila verovatida dace proizvodi biti izlozeni rizicima, dée biti kontaminirani, i
da ¢e se rizici prosiriti. oPRP se tak® koriste kako bi se smanijila verovataodace
okruzenje u kojem se vrSe procesi biti izlozenacimza, dace biti kontaminirano, i dée
se rizici prosSiriti na to okruzenje.

4.1.4.10. Kritiéna kontrolna ta¢ka (CCP; critical control point)

Korak koji je bitan za sptavanje ili otklanjanje opasnosti po bezbednostdian
kojem se moze primeniti upravljanje kako bi se &peili eliminisale opasnosti po
bezbednost hrane, ili da bi se smanjile na prifvativo.

4.1.4.11. Kriti€na granica (critical limit)

Maksimalna ili minimalna vrednost do koje bi fike, bioloSke ili hemijske
opasnosti trebalo da se kue kako bi se pojava identifikovanih opasnosti ploazstvenu
bezbednost hrane spiia, eliminisala ili smanijila na prihvatljiv nivdDne se uspostavljaju
kako bi se ocenilo da li se CCP-om upravlja. Kné granica je kriterijjum koji razdvaja
prihvatljivo od neprihvatljivog.

4.1.4.12. Pr&enje (monitoring)

Posmatranja ili merenja u cilju procene da li satkolne mere u krithoj tatki bile
efektivno implementirane.

4.1.4.13. Korekcija (correction)

Akcija kojim se eliminiSe prim&na neusaglasenost. To je samo korekcija
konkretne neusaglasenosti, bez zalaZzenja u uzrgkee date neusaglasenosti. Korekcija
(ispravka) moze, na primer, biti ponovna preradadjadprerada, i/ili otklanjanje Stetnih
posledica neusaglasenosti (kao Sto je raspolozizastdrugu upotrebu ili stavljanje
posebnih etiketa).
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4.1.4.14. Korektivna mera (corrective action)

Mera kojom se otklanja uzrok otkrivene neusaglasenili druge neZeljene
situacije. MoZe postojati viSe od jednog uzrokasaglasenosti. Korektivha mera obuhvata
analizu uzroka i preduzima se da bi se &fwegyonavljanje. Korektivhu meru bi trebalo
preduzeti kada rezultati monitoringa ukazuju naitgdtkontrole.

4.1.4.15.Validacija (validation)

Validacija je inicijalna faza u kojoj je plan teah i ponovo pregledan. lIzbori
napravljeni tokom rada kroz preliminarne faze i H2 principe bi trebalo da budu
ponovo provereni i prikazani, kako bi se sideeili kontrolisale identifikovane opasnosti u
praksi. U ovoj fazi, mikrobioloSko ili rezidualntgstiranje se efikasno moze koristiti kao
potvrda da je proces pod kontrolom i da se proievgdihvatljivi proizvodi. Takvo
testiranje pruza jasan dokaz da tehnike i metode ke fabrika usvojila kako bi
kontrolisala rizike nisu samo efektivne u teonjgé dacde raditi i u toj konkretnoj fabrici.
Obezbdivanje dokaza da kontrolne mere kojima se uprapancu HACCP plana i
operativnih PRP-ova mogu da budu efektivne.

4.1.4.16. Verifikacija (verification)

Primena metoda, procedura, testova i ostalih eegy kao dodatak monitoringu,
kako bi se odredila usaglasenost sa HACCP plandmpsmo pruzio objektivan dokaz da
Su ispunjeni utwteni zahtevi.

4.1.4.17. AZuriranje (updating)

Trenutna i/ili planirana aktivnost, sa cillem da sesigura primena najnovijih
informacija.
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4.1.5. Sistem menadzmenta bezbednosti hrane

4.1.5.1. Opsti zahtevi

Sistem menadZzmenta zdravstvene bezbednosti hrahéeva uspostavljanje,
dokumentovanje, implementaciju i odrZzavanje efeldly ISO 22000. Ovo obuhvata
procedure i potrebne zapise za osiguravanje efekgivrazvoja, implementacije i
azuriranja 1ISO 22000. Organizacija bi trebalo da:

* Osigura da su opasnosti po zdravstvenu bezbedmase,hu okviru predmeta i
podritja primene sistema, koji se mogu pojaviti u vezi peizvodima
identifikovani, procenjeni i kontrolisani;

* Razmenjuje odgovaraja informacije u okviru lanca hrane;

* Razmenjuje informacije koje se odnose na razvgplementaciju i azuriranje 1SO
22000 i

e Periodino procenjuje i azurira ISO 22000.

Firma moze da usluzno angazuje eksterne orgajazaai obavljanje bilo kog
procesa. Ukoliko taj proces moze uticati na bezbstdrfinalnog proizvoda moraju
postojati procedure kojima se osigurava adekvaprawjanje ovakvim procesima. Ova
upravljanja se moraju dokumentovati.

4.1.5.2. Zahtevi koji se odnose na dokumentaciju

* Opste odredbe

Organizacija mora da izradi dokumentaciju u sagias sa zahtevima ISO 22000.
Rukovodilac¢e osigurati da se svi dokumenti, zapisi i podageksu od vaznosti za
menadzment kvaliteta i zdravstvene bezbednostzyoda nalaze na za to predgenom
mestu, i da su efikasno kontrolisani. Svi dokumbntrebalo da budu odobreni, potpisani i
datirani od strane odgovargjbo ovlaZenih osoba, i stalno azurirani; ispravne verzije bi
trebalo da budu dostupne odgovaéajm osoblju. Nijedan dokument ne bi trebalo da se
promeni bez ovla®nja’ Dokumentacija omogiava planiranu komunikaciju i
konzistentnost mera. Njeno kai&hje doprinosi:

» Postizanju usaglaSenosti sa zahtevima klijenadaavatvene bezbednosti hrane;
e Obezbdivanje odgovarajte obuke;

e Ponavljanju i utwdivanju porekla;

* Obezbdivanju objektivnog dokaza i

" Videti: 1ISO 22000:2005 — Food safety managemestesys — Requirements for organizations throught the
food chain;
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» Evaluaciji efektivnosti i neprestane uskdmosti sa ISO 22000.

Dokumentacija menadZmenta zdravstvenom bezbédmudizvoda treba da sadrzi
potrebne mere u cilju zadovoljenja zahteva staredat80 22000. ISO 22000
dokumentacija obuhvata:

* Dokumentovane izjave o politici zdravstvene bezlostirhrane i ciljevima koji se
odnose na to,

* Dokumentovane procedure, uputstva i zapise i

e Druge dokumente koji su potrebni za efektivan r@gzmoplementaciju i azuriranje

ISO 22000.

ISO 22000 standard ne zahteva pisanje poslovnigdutim u praksi je n&e&i
slieaj da organizacija ipak izdaje Poslovnik za sistem menadZmenta zdravstvenom
bezbedno& proizvoda. Ukoliko organizacija posluje premanpipima menadZzmenta
kvalitetom (ISO 9000) obho se piSe integrisani poslovnik sistema menadZzmnent
kvalitetom i zdravstvenom bezbednosti proizvodaowdm sl@aju Poslovnik predstavlja
osnovni dokumenat sistema menadzmenta i u njemde§aiSu: predmet i podiie
primene sistema, dokumentovane procedure, opisiupednog delovanja procesa
menadzmenta kvalitetom (zahtev standarda ISO 9000).

e Upravljanje dokumentima

Organizacija mora uspostaviti dokumentovanu prooed za upravijanje
dokumentima sistema menadZmenta zdravstvenom heafedproizvoda. Dokumenti
koje zahteva ISO 22000 se kontroliSu procedurankamentovanja, koje obezthgju:

Odobrenje da su dokumenti adekvatni pre negoestabgave. Nova dokumenta ili
izmene postoj@h verzija dokumenata sistema odobrava odgovorr® dirganizacije na
odStampanoj verziji dokumenta svojim potpisom &obina prvoj strani dokumenta), koji
predstavlja matni primerak i nalazi se kod de tima za zdravstvenu bezbednost
proizvoda u posebnom registratoru.

Pregled i aZuriranje ako je to potrebno, i ponodobrenje dokumenata. Stampani
primerci dokumenata se azuriraju potpunom zamenorisnici Stampane verzije prijem
novih dokumenata i powanje nevazah verzija potvduju svojim potpisom i upisom
datuma prijema, odnosno ¥¢emja. Ukoliko se dokumenta distribuiraju prekduraarske
mreze odgovorno lice jedino ima administrativnisfup, odnosno mogunost izmene
dokumenata.

Uverenje da su promene koje se javljaju i trenuteezija statusa dokumenata
identifikovane. Odgovorno lice za upravljanje dolamima zaduzeno je za to da se u
opticaju nalaze samo odobrene verzije dokumenatgerddje da su vagZe verzije
primenjivih dokumenata dostupne u trenutku kammga. Odobrena dokumenta mogu se
distribuirati preko réaunarske mreze i to tako da ih niko osim administeatne moze
menjati (npr. u pdf formatu). Ukoliko organizacij@ma ovakve teh&ke mogunosti sve
izdate (Stampane) verzije dokumenata koje se lkorist pojedinim organizacionim
jedinicama ohino zavode u Registar listi distribucije dokumenata.
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Dokumenti sistema menadZzmenta zdravstvenom beaBadn proizvoda
identifikuju se po svom nazivu. Na dokumentu seanmaznaiti i verzija dokumenta (npr.
slovima A, B, C), datum izdanja, a stranice dokutaemoraju se numerisati. Na prvoj
stranici dokumenta mora se ostaviti i mesto zaipdiga koje odobrava dokument.

Uverenje da su vagZedokumenti eksternog porekla identifikovani i darjjihova
distribucija kontrolisana. U eksterne dokumentaiseajaju: zakoni, pravilnici, standardi,
specifikacije kupaca i dr. Ovi dokumenti se dta ¢uvaju u papirnoj verziji u odvojenom
registratoru. Organizacija moze i da se pretplataiodgovarajte internet baze vagé
propisa. Ovo je najbolji & da se osigura da organizacija uvek ima u posed&u
verziju propisa, odnosno ovo je najboljicimada se prate izmene zakonske regulative. Ako
firma nema mogtnosti da se pretplati na ovakvu bazu¢prge izmene dokumenata moze
se pratiti, na primer, po&ganjem specijalizovanih seminara ili saradnjomnskom od
visokoskolskih ustanova, instituta ili priznatihsplerata. Stampane verzije ovih se izdaju
prema istim principima kao i izdavanje Stampanitzia ostalih dokumenata sistema.
Prevenciju neplaniranog koédnja zastarelih dokumenata i njihovu odgovanaju
identifikaciju ako su zadrzani iz bilo kog razloga.

Dobra praksa je da se svi vazdokumenti popiSu na jednom dokumentu. &bi
se dokumenti zavode na registar listi internih dokoata (procedura, zapisa, uputstava) i
registar listi eksternih dokumenata.

4.1.5.3. Upravljanje zapisima

Zapise bi trebalo organizovati i odrzavati takoalteezbede dokaz uskienosti sa
zahtevima, i efektivnosti rada ISO 22000. Zapisitde@balo da budwitki, da se lako
identifikuju 1 pronau. Mora se uspostaviti dokumentovana procedura tizkee definisSu
neophodne kontrole za identifikaciju, skladiStergastitu, pronalazenje, vrendavanja i
lice koje raspolaze zapisom. Zapisima se uprauvlgktgno na isti nain kao i ostalim
dokumentima.

Zapis u stvari predstavlja popunjen obrazac. Clwramora biti sastavni deo nekog
dokumenta (uputstva, procedure i sl.) idolm se navodi na kraju dokumenta u spisku
priloga. Potrebno je i voditi listu sa evidencijomaze&ih obrazaca (Registar
obrazaca/zapisa).

* Obaveze i delovanje rukovodstva

Odgovornost menadzmenta prikazuje poésmest najviSeg rukovodstva
implementaciji i odrzavanju FSMS. Imenovanjedegoi tima za bezbednost hrane,
postavljanje jasnih politika, ciljeva, planova zanvedne situacije i odgovornosti, zajedno
sa utvdivanjem mehanizama efektivne komunikacije u okviwganizacije, kao i
komunikacije sa snabdetima ili klijentima, su klj&ni elementi ove odredbe. Redovno
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isplanirano preispitivanje menadzmenta omi@ya da najviSe rukovodstvo bude svesno
statusa i mera potrebnih za otklanjanje neusagta$iemeprestano poboljSavanje FSMS.

Menadzment treba da demonstrira i dokaze svojuvgéemost razvoju i

poboljSavanju efektivnosti sistema time Sto:

redovno sprovodi preispitivanje sistema od strakevodstva,

uspostavlja ciljeve i politiku bezbednosti hrane;

obezbedi neophodne resurse i

informiSu zaposlene o zéau udovoljavanja zahteva Klijenata, kao i zakongki
pravnih zahteva, preko Politike i drugih oblika kemtiranja.

Sistem menadzZmenta bezbednosti hrane osigurgweidaocdaCi hrane:

Budu uskldeni sa zahtevima relevantnog zakonodavstva,

Identifikuju sve opasnosti i mere za upravljanjgnowpasnostima;

Identifikuju tatke procesa koje su kritie za bezbednost hrane i

Sprovedu kontrolu i procedure monitoringa u ovidkéma.

Politika bezbednosti hrane

Nuzno je da planiranje bezbednosti hrane od strep@Seg rukovodstva bude

dokumentovano i saopSteno u okviru organizacijgviBiarukovodstvo treba da osigura da
politika bezbednosti hrane:

Odgovara ulozi organizacije u prehrambenoj indjirstri

Bude u skladu sa odredbama statuta i propisa, dagovorenim zahtevima
bezbednosti hrane u odnosu na klijente;

Bude saopStena, implementirana i odrZzavana naswioima organizacije;

Bude kritcki ocenjena kako bi se odrzala neprestana adekstatno

Upuéuje na razmenu misljenja i

Bude podrzana merljivim ciljevima.

Aktivnim planskim i efikasnim kori&®njem raspolozivih kadrovskih, tehnoloskih i
materijalnin resursa, organizacija treba da postigtonkurentnost i odrzi
bezbednost svojih proizvoda.

Planiranje sistema menadzmenta bezbednés hrane

Kako bi ostvarila ciljeve bezbednosti proizvodgaizacija treba da planira sistem

menadZmenta bezbedias proizvoda. Planiranje sistema menadZzmenta bepBadn
hrane podrazumeva ispunjavanje zahteva, kao ivailjerganizacije koji obezldaju
bezbednost hrane. Prilikom planiranja i primenenm@poa mora se zadrzati celovitost i
efektivnost sistema menadzmenta bezbednosti hrane.

Planiranje sistema definiSe se @ilm tako Sto se u Poslovniku o bezbednosti

proizvoda, HACCP Planovima i povezanim Uputstvimaduju i dokumentuju procedure,
aktivnosti i odgovornosti u skladu sa zahtevimatg@ i ciljeva organizacije vezanim za
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ISO 22000. Ako se za realizaciju postavljenih ggjepokaze potrebnim \da tima za
bezbednost hrane iztaje Programe kvaliteta ili Plan korektivnih mera.

e Odgovornosti i ovlagenja

NajviSe rukovodstvo bi trebalo da obezbedi dawsindsti i ovlagenja definisana i
saopStena u skladu sa zakonskim zahtevima i zamdestandarda ISO 22000. Na ovaj
nain obezbduje se efektivnost rada i odrzavanje ISO 22000.

Svi zaposleni su duzni da prijave probleme u gazISO 22000 ovl&énoj osobi.
Izabrano osoblje treba da ima definisane odgovdirnoslagenja vezana za otpmjanje i
beleZzenje podataka o akcijama. Odgovornosti i delda obéno se dokumentuju u
sistematizaciji radnih mesta i u ugovorima o radpaslenih, a opisuju u odgovarédm
delovima Poslovnika, HACCP plana i uputstava.

Medusobni odnosi i organizaciona povezanost pojedumikcija u sistemu obno
se prikazuju pomfu organizacione Seme. Na organizacionoj Semi paséieba da bude
nazngeno mesto Vae tima za bezbednost hrane.

* Voda tima za bezbednost hrane

Voda tima za bezbednost hrane ima ulogu u ISO 220Muslonoj koju obavlja
predstavnik menadzmenta u Sistemu menadZmentatdtaaliQMS). Uloga vie tima
treba da bude poznata u okviru organizacije. Najvigkovodstvo mora da imenujedto
tima za bezbednost hrane koji moze da ima i drugdkdije u firmi. Odgovornosti i
ovlagenja Vaie tima za bezbednost proizvoda obuhvataju:

* Rukovodi timom za bezbednost hrane i organizujeonjirad;

* Obezbéenje odgovarajte obuke i edukacijélanova tima za bezbednost hrane

e Obezbedi da je sistem menadzmenta bezbednosti hrasgostavijen,

implementiran, odrzavan i azuriran i
» lzveStava najviSe rukovodstvo organizacije o efekdsti i prikladnosti ISO 22000.

Komuniciranje

1. Eksterno komuniciranje

Organizacija treba da uspostavi, implementira rzockfektivne dogovore za
komunikaciju sa: snabdetimna i ispor@iocima, klijentima, organima za donoSenje
zakonskih normativa, medijima i akcionarima.

Eksterno komuniciranje je od izuzetne vaznostojaoguuje protok informacija u
lancu hrane vezenih za bezbednost hrane. Morajui s&vati zapisi 0 ovim
komunikacijama.
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2. Interno komuniciranje

Duznost najviSeg rukovodstva je da omagprocese komunikacije u okviru
organizacije. Interna komunikacija treba da se jaded "vrha ka dole", od najviSeg
menadZera u okviru organizacije nadole do krajigesioca.

Zaposleni u organizaciji interno mogu razmenjivatformacije na redovnim
sastancima najviSeg rukovodstva, na sastancimahcigjrupa, isticanjem informacija na
oglasnim tablama, mobilnom telefonskom mrezom, emm informacija putem
racunarske mreze i usmenim putem udegbnim kontaktima.

Uspostavljanje i primena planova komuniciranjab&reda obezbedi da Tim za
bezbednost hrane bude na vreme informisan o:

* Proizvodima ili novim proizvodima;

» Sirovim materijalima, sastojcima i uslugama;

» Sistemima proizvodnje i opremi;

e Prostorijama za proizvodnju, lokaciji opreme, olani;

* Programima zdiS¢enje i sanitaciju;

» Skladistenju pakovanja i distribuciji sistema;

* Nivoima kvalifikacije osoblja i/ili raspodeli duzsb i ovlagenja;

» Zahtevima statuta i zakona;

* Poznavanju rizika vezanih za bezbednost hrane;

« Zahtevima Klijenata, sektora i ostalim zahtevimajekarganizacija smatra
neophodnim;

* Relevantnim ispitivanjima sprovedenim od zaintevesih, eksternih strana;

« Zalbama koje ukazuju na rizike vezane za bezbedm@ste, koji su vezani za

proizvode i

» Ostalim uslovima koji imaju uticaja ha bezbedndstalitet hrane.

4.1.5.4. Spremnost i reagovanje u vanrednim situgama

Kada se primenjuje ova odredba, ualgno je date se koristiti pristup vezan za
menadZzment rizika koji je zasnovan na riziku ugvaiga bezbednosti hrane tokom
vanrednih incidenata. Kontrolori treba da budu uyadzsa konceptima koji se koriste kako
bi se odredio nivo rizika, uzimajuu obzir faktore poput ozbiljnosti incidente, agja,
verovatn@e pojavljivanja, i stepena ¥erisutne kontrole. Kao dodatak identifikovanim
nivoima rizika, kontrolori treba da se fokusiraja mproces identifikovanja rizika i
odretivanja neophodnih odgovora sa stanoviSta bezbedhastredne situacije mogu da
ukljuce, na primer, pozar, poplavu, kontaminaciju hrareyanje, bio-terorizam, sabotazu,
gubitak struje, nesée u saobré&ju i kontaminaciju okruzenja.

Ovaj zahtev se take moze n& u ISO 14001. Pripremanje za neweili
iznenadne situacije moze se obaviti na sledatin:
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» Odabirom kurseva za nove radnike;

* Procenom rizika;

* Evaluacijom sistema hitnih situacija i ankete;

* Obukom odgovarajteg osoblja;

e Sastancima osoblja ili odeljenja kako bi osobljé diolje upoznato sa svojim

duzZnostima i ulogama i

* Scenarijima vanrednih situacija i primenom prakith vezbi.

Reakcije obuhvataju sve one aktivnosti koje sdjigav u paetnom izveStaju o
incidentu, pa sve do dekontaminacije i faz&cenja opreme moraju séuvati i
preispitivati. Fokus reakcije je na stabilizacippuzdavanju, zadrzavanju i kontrolu
oslobatanja Stetnog materijala, prenos i obnavljanje nijatar spréavanje nezeljenog
oSte&enja i stabilizacija situacije za finalne operac¢ifenja.

4.1.5.5. Preispitivanje od strane rukovodstva

e Opste odredbe

Menadzment treba planirati preispitivanje sisteradi procene prikladnosti i
efektivnosti najmanje jednom godiSnje. Ova kontrdleba da obuhvati procenu
moguenosti za poboljSanje i potrebu za promenama sistereaadZzmenta bezbednosti
hrane.

Preispitivanju sistema trebaju da prisustvuju si@ lodgovorna za funkcionisanje
organizacije, a potrebno je da se i propiSe i odgww osoba za preispitivanje. Pre
preispitivanja treba da se sprovede interna progestama. Interna provera sistema treba
da ukljwi proveru aktuelnosti dokumentacije sistema (ngoog promene propisa,
tehnologije, itd.) i provere sprodenja dokumentovanog sistema.

Potrebne izmene u sistemu,dactima za bezbednost proizvoda, mora azurirati. U
slieaju promene dijagrama toka tim za bezbednost hraoea validirati promenjeno
reSenje i azurirati dokumentaciju.

* Ulazni elementi preispitivanja

Ulazni podaci koji sluze za kriko ocenjivanje menadzmenta treba da obuhvate
trenutno sprovéenje i mogdnosti za poboljSanje sistema. Ulazne informacijge ke
potrebno skupiti da bi se adekvatno preispita@sigkljutuju:

* Rezultate eksterne kontrole ili inspekcije;

* Povratne informacije dobijene od kupaca;

* Analizu ponavljajéih problema i vanredne situacije, neései povia&enja
proizvoda,

* Analizu rezultata verifikacija,
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* Analizu statusa planova preventivnih i korektivnilera;

* Pratée akcije iz prethodno obavljenih eksternih i interprovera;
* Analizu uspesSnosti provedenih obuka;

* Promene regulative koje mogu uticati na ISO 22000

* Pregled rezultata aktivnosti na azuriranju sistema.

e lzlazni elementi preispitivanja

Na osnovu analize preispitivanja sistema najvidieovodstvo treba da donese
odluke vezane za izmene i unateeje sistema menadZzmenta bezbeéimgdroizvoda.
Analiza preispitivanja sistema moZe rezultovati émama i unaptinju proizvoda,
razvojem novih proizvoda i dr. NajviSe rukovodsiwora da obezbedi resurse neophodne
za realizaciju zakljtaka preispitivanja. Ukoliko se u toku preispitivanja@e problemi,
mora se napraviti plan korektivnin mera radi njibgvreSavanja. Treba uredno voditi
zapise o preispitivanju sistema i odlukama don@sera osnovu analize preispitivanja.
Izlazni podaci koji se koriste pri proveri menadi@etreba da obuhvate odluke i akcije
koje se odnose na slede

* Uverenje o zdravstvenoj bezbednosti hrane;
PoboljSanje ISO 22000 efektivnosti;
Potrebe za resursima i
Reviziju politike bezbednosti hrane organizacigdjeva koji se odnose na to.

4.1.5.6. Menadzment resursima

Obezbalivanje resursa

Efektivno primenjen FSMS zahteva da najviSe rukisteo obezbedi adekvatne
izvore, budZet i osoblje kako bi sistem efektivnadio. Vremenski oddena,
dokumentovana obuka i evaluacija kKlpog osoblja, i obezldésanje sigurnog radnog
okruzenja i infrastrukture, su od presudnogéajeza funkcionisanje sistema.

Organizacija mora redovno da prati i preispitughteve vezane za menadzment
resursima u sklopu preispitivanja sistema menadiarsgzbednds hrane.

e Ljudski resursi

Tim koji se brine o bezbednosti hrane, i ostalabis koje sprovodi aktivnosti koje
imaju uticaja na bezbednost hrane, treba da budep&tentno i da ima odgovaréju
edukaciju, obuku, vestine i iskustvo. Tamo gde asteva pomeé eksternih eksperata za
razvoj, implementaciju, rukovnje ili procenjivanje FSMS, treba da budu dostwapisi
0 sporazumu, ili ugovori koji definiSu duznostivlaxenja eksperata.
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Organizacija treba da obezbedi i identifikuje pbtre obuke. NajviSe rukovodstvo
mora biti uvereno da je osoblje svesno svojih adsti i njihove vaznosti za postizanje
cilleva vezanih za bezbednost hrane. Posebna pagénjeba posvetiti obuci zaposlenih
koji su odgovorni za sprodenje korektivnih mera kod CP i CCP. Ovakve obukbédrda
vodi Voda tima za bezbednost proizvoda.

Organizacija je odgovorna za to da je svo osobfja¢eno i iskusno do nivoa koji je
neophodan da se preduzmu aktivnosti koje su imlpiaei efektivno sprovedu duznosti.
U ovom cilju trebaju se odrediti neophodne dozwaaezvaienje poslova od strane osoblja
koji uticu na bezbednost hrane. Na osnovu odiifjenica identifikuje se potreba za
obukom, a najviSe rukovodstvo treba da se potradoloezbedi relevantnu obuku. Moraju
se voditi zapisi o0 svim obukama koje su zaposleosip

Voda tima za bezbednost proizvoda bar jednom godiBejea da preispita i definiSe
potrebne obuke zaposlenih po pitanju potrebnih mavianja i veStina u vezi kvaliteta i
bezbednosti proizvoda.

Predloge u vezi potrebnog atavanja izvan postojeg programa obuke mogu inicirati i
sami zaposleni. Predlog treba da sadrzi minimumi gdredmet obuke, a eventualno i
detalje o potencijalnimdagsnicima, sadrzaju i eventualnim nosiocimadaivanija.

Na osnovu ovih informacija \da tima za bezbednost proizvoda sastavlja Plan obaka
narednu godinu. Planom alavanja definiSe se tema;asnici, rokovi, potrebna sredstva i
odgovorna lica za oldavanja za slede godinu.

Obuwavanje se sprovodi na osnovu Planacalanja, a rezultati efektivnosti obuke se
evidentiraju. Osobe koje pokazu nedovoljno znamjgkpm provere moraju ponovo da
prolaze kroz obtavanje®

Zapisi o obuci, veStinama i iskustvu &evaju u organizaciji. Ovi zapisi se ¢ho vode u
Li¢nom kartonu svakog zaposlenog.

* Infrastruktura

Organizacija treba da obezbedi i odrzava potrebfrastrukturu u cilju postizanja
bezbednosti i usaglasenosti proizvoda sa zahtevibnganizacija treba da prepozna i
definiSe kakva infrastruktura je neophodna kaksebpostigao cilj — bezbedan proizvod.
Organizacija treba odrediti, obezbediti i odrzauatiastrukturu potrebnu za radni prostor i
pomaine objekte, pogonsku opremu (i softver i hardvegrdrzavajde usluge (kao Sto su
transport ili komunikacije).

Adekvatnost infrastrukture i definisanje potreba abezbéenjem eventualnih
dodatnih zahteva se da se redovno preispituju opskpreispitivanja sistema od strane
rukovodstva. Definisanje potrebe za obetdrgem novih infrastrukturnih reSenja i njihovo
definisanje po potrebi sastavni deo je procesaftoyanja i razvoja novih proizvoda.

8 savic Mirjana, Zn&aj i podr&je primene HACCP sistema, Zbornik apstrakta sa Saifpma ,St@arstvo,
veterinarstvo i agoekonomija u tranzicionim prooesi, Herceg Novi, 2005.
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+ Radna sredina

Organizacija identifikuje i upravlja ljudskim izickim faktorima koji mogu da
uticu na bezbednost proizvoda. U ljudske faktore uprage radne metodologije,
postignéa, pravila bezbednosti i uputstva za rad, ergorammiid. Meiu fizickim
faktorima radnog okruzenja koje je neophodno isjputid bi se zadovoljili zahtevi
standarda spadaju npr. svetlo, higijena, vibradjaka, vlaznost, zadanje, toplota,
¢istoca i strujanje vazduha.

Zahtevi u vezi osiguranja adekvatne radne sredlriéno se definiSu posebnim
uputstvima, npr. tehnoloSkim uputstvima, uputstviraaigijenu itd.

Tehnolozi su obavezni da prepoznaju parametretketza radnu sredinu i uslove radnog
mesta. U sléiajevima gde radna sredina (temperatura, vlaznosta,hbitd.) ili higijenski
uslovi radnog mesta mogu negativno uticati na ketlusluge ili ugroziti zdravlje i
bezbednost radnika, sprovode se odgovéeapiere koje svode rizike na prihvatljiv nivo.
Organizacija mora imenovati odgovorno lice za odarge instalacija (grejanje, vodovod,
elektriino napajanje, oprema, itd.). Odrzavanje odgovaéifajuslova radne okoline atno

se definiSu uputstvima.

4.1.6. Primena 1SO 22000 i prednosti implementacije

ISO 22000:2005 se primenjuje na sve organiza@mavisno od njihove veline i
njihovog uticaja na prehrambenu industriju. Staddarnapravljen kako bi sluzio ne samo
potrebama proizuta¢a hrane i preivaca, ve praktcno svih organizacija koje su deo
prehrambene industrije. ISO 22000 je pisan takendge struktura kompatibilna drugim
standardima menadzmenta sistema u svetlu ISO 9004 :grimenjujdi ISO 15161 kao
smernicu za rad), a pri tom primenj&jtHACCP?

U prakténo svim organizacijama koje se bave proizvodnjormnériSO 22000
standard moze biti implementiran. U njih spadajimprni proizvaiaci hrane, proizvdaci
komponenata hrane, proiziegi hrane, prodavci hrane, ugostiteljski objekti, iprodaci
gotove hrane, organizacije koje obavljajis¢enje i sanitaciju, Spediteri, skladistari,
distrubuteri itd.

ISO 22000 standard moze biti implementiran i uaoigacijama koje ne proizvode
hranu kao Sto su: proizdeci opreme, proizvdaci materijala za pakovanje, proizdai
sastojaka i aditiva i organizacijama koje proizvaitege elemente koji su u dodiru sa
hranom.

Najvaznija dobit sa ovim standardom jeégaon olakSati organizacijama Sirom
sveta implementaciju HACCP-a na harmonizovatim&oji nete zavisiti od zemlje ili
vrste hrane. Usvajanje 1ISO 22000 standarda oldem&ompaniji kompetencije priznate
Sirom sveta. Implementacijom ISO 22000 standarda st brojne prednosti. To je
pouzdan sistem koji je potten od strane FAO/WHO.

® CAC/GL 69 — 2008 Guidelines for the Validationkfod Safety Control Measures
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Brojne zemlje su razvile nacionalne standarde $®pdnose na proizvodnju
bezbedne hrane, a pojedina kompanije i grupe u prehrambenom sektoru suleagvoje
sopstvene standarde za ispitivanje svojih dob&ulj@vo je donelo konfuziju u pogledu
zahteva i povéane troSkove jer su morali zadovoljiti viSestrukbgrami. 1ISO 22000
donosi za jednoobrazni standard kontrole koji séerayimeniti u svim organizacijama
koje su vezane za prehrambenu industriju.

Standard omogdava inkorporaciju zakonskih i regulatornih zaht&eg se odnose
na zdravstvenu bezbednost hrane wkijuci HACCP sistem. ISO 22000 daje podsticaj
organizaciji za neprestano poboljSanje. Ovo uklje sisteme interne i eksterne
komunikacije, vdenje dokumentacije, usaglasenosti sa higijenskimulativama i
kontrolu rizika zdravstvene bezbednosti hrane.

Ovaj standard omogava sledljivosti i jasnu komunikaciju u okviru lanc
prehrambene industrije preko sistema jasne odgostirm nadleznosti svih zaposlenih.
Primenom sistema optimizuju se resursi organizactgrno i u okviru lanca prehrambene
industrije. Racionalna komunikacija i saradnja dsnbrze i bolje informisano donoSenje
odluka o opasnostima po bezbednost hrane zajednostsdim partnerima u lancu
snabdevanja. Na ovaj &ia standard udara dobre osnove sistema donoSemjikaod
pozitivno deluje na radno okruzenje, a time se pava i produktivnhost na poslu i
zadovoljstvo zaposlenih. Zaposleni postaju svespifanja vezanih za higijenu i
zdravstvenu bezbednost hrane.

Standard omogava okvir za sertifikaciju putem tre strane, a moZe se
primenjivati i bez sertifikacije. lako se ISO 220@tbze implementirati zasebno, on je
dizajniran tako da bude potpuno kompatibilan sa B®R0D1:2008. Organizacije koje &ve
imaju sertifikovan 1SO 900%e lako prosiriti sertifikaciju i na 1ISO 22000. Omopiruje
pristup sistema upravljanja QMS standarda ISO WL, koji je Siroko prihvéen i
primenjen u svim oblastima, ali nije posebno ¢gpuna bezbednost hrane. Integracijom se
ubrzavaju i pojednostavljuju procesi, posea efikasnost i smanjuju troSkovi bez
kompromitovanja postogéh ili ostalih sistema kvaliteta ili menadzmenta.

ISO 22000 je primenjiv na sve proiziate i wesnike u celokupnom lancu
snabdevanja prehrambene industrije. Lako se mo#eepiti i u malim i srednjim
preduzéima. Sistematski i proaktivni pristup identifikoyan rizika zdravstvene
bezbednosti hrane, razvijanje i implementacija kunth mera i sistematski menadzment
PRP dovodi do boljeg planiranja, a time manje uadije nakon procesa.

Bezbednost proizvoda je glavno pitanje udorearodnoj trgovini, a upravo
zdravstvena bezbednost prehrambenog proizvodata wdravstvena zastita su ciljevi
FSMS. Zbog ovoga implementiran ISO 22000 geva meunarodno prihvatanje
prehrambenih proizvoda 1 smanjuje rizik od tuzbi malgovornost u pogledu
proizvoda/usluge.
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4.1.7. Postupak uvdenja ISO 22000

Potrebe klijenta i dobra poslovna praksa se dsilasa potrebama standarda, i u
celokupnom projektu se tezi nalazenju optimalniBerga pri uspostavljanju Sistema
menadZzmenta bezbednosti hrane kroz preduslovnegoneg operativne programe, analizu
opasnosti i definisanje krétnih kontrolnih tg&aka i njihovo préenje.

DDA Donesite odluku
Implementacija | sertifikagja ISO 22000 u Vase preduzecte
\@BES
02

bt
422 693 Pozovite nas na nas broj telefona
Razmotrncemo potrebe Vaseg poslovanja | organizovat usluge koje ce najvise
odgovarati Vasim potrebama

PODRSKA I

LITERATURA Podrska i pomocé
Raspolazemo. velikim brojem strutne literature, kao i kvalitetnom konsultants-
kom podrskom u vidu obuka | seminara koja ce Vam pomod pr implementacii

O Postupak uvodenja ISO 22000 u Vase preduzece
Postupak uvodenja Sisterna menadZzmenta bezbednosti hrane obuhvata B faza

Pripremne aktivnosti
Identifikacija poslovanja
Imenovanje tima za bezbednost hrane

Izrada dokumenata Sistema bezbednosti hrane

Izrada studije

Implementacija Sistema menadiZmenta bezbednosti hrane
VII FAZA
—— Sprovodenje interne provere

VIII FAZA
Sertifikacija Sistema menadZmenta bezbednosti hrane

KONTINUALNO
OCENJIVANIE Kontinualno ocenjivanje
T r— : MNakon certifikovania nas ocenfivad 62 Vas posetivatl Jedanput godisnie, kako bi ocenio da li

Jj& Vasa organizacia 1 dabe uskladena sa zahtevima 15O 22000:2005

Slika 1. Postupak ud@nja ISO 22000
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4.1.7. 1. Pripremne aktivnosti

Upoznavanje rukovodstva sa zahtevima standarda 23@0:2005, ciljevima i
ocekivanim efektima projekta, kao i sa predlogom paoga uspostavijanja sistema.

Konsultantice izvrSiti analizu postofeg stanja u preduze, i obuhvaite:
* snimak stanja;
e organizacionu strukturu;
* sistematizaciju radnih mesta;
* internu i eksternu dokumentaciju;
e analize procesa;
e aktivnosti realizacije;
* preduslovne programe;
e postojé€e opasnosti po bezbednost hrane;
* n&in rada menadzmenta.

4.1.7. 2. Identifikacija poslovanja

Konsultanti zajedno sa odgovornom osobom doro tima za bezbednost hrane

definiSu i klasifikuju poslovanje preduzena osnovu analize postégg stanja.

4.1.7. 3. Imenovanje tima za bezbednost hrane

Konsultanti zajedno sa odgovornim licem prediazeefiniSu:
* imenovanje vde tima za bezbednost hrane;
* imenovanje tima za bezbednost hrane;
» utvrdivanje zadataka i ovlaénja tima za bezbednost hrane;
« definisanje politike bezbednosti hrane i ciljeva.

4.1.7.4. 1zrada dokumenata Sistema menadzmenta bexnosti hrane

Sistem menadZzmenta bezbednosti harne mora bitindektovan. U skladu sa
rezultatima prethodno obavljenih aktivnosti, odrmsrsvojenim programom definiSu se,

izraduju i usvajaju odgovaragiidokumenti:
» poslovnik - opisuje kako se u preddagrimenjuje ISO 22000 sistem;
* procedure - opisuju metod putem kojih se upravigecesima;
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» radne instrukcije - opisuju kako se obavljaju indualni zadaci i aktivnosti

4.1.7. 5.1zrada studije

* izrada opisa proizvoda;

* namenjena upotreba;

* izrada opisa sirovina;

* izrada dijagrama toka;

* izrada analize opasnosti i definisanje CGRaka;

e izrada CCP plana;

* izrada plana operativnih preduslovnih programa;
» validacija i verifikacija sistema.

4.1.7. 6. Implementacija Sistema menadzmenta bezleabti hrane

Usvojena reSenja i dokumenta Sistema menadzmeetdebtnosti hrane se
prezentuju na odgovardjunaiin zaposlenima, u obliku obuka i prezentacija keje
neophodne za funkcionisanje i razumevanje 1SO 22000

U okviru realizacije definisanih aktivnosti, s @demm na niz radnji, posebna paznja
se posveéuje:

e upravljanju dokumentima;

e sprovaienju obuke;

» kontrolisanju kriténih kontrolnih t&aka;

» kontrolisanju higijene (preduslovnih programa)

4.1.7.7. Sprovdenje interne provere

Interna provera se vrSi sa cillem da se proveanjst poslovnog sistema.
Osposobljeni proverivia iz poslovnog sistema, obavljaju jednu ili viSéeimih provera
sistema kako bi se utvrdio stepen efektivnostiggist menadzmenta bezbednosti hrane.
Po sprovedenoj internoj proveri, moze se ustanaddtili je preduzé& spremno za
sertifikaciju ili je neophodno preduzeti korektivireere, koje su identifikovane na internoj
proveri.
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4.1.7.8. Sertifikacija Sistema menadzmenta bezbedstohrane

Sertifikacija ISO 22000:2005 predstavlja provegpastavljenog sistema koje vrsi
izabrano sertifikaciono telo. Prema prikupljenimdpoima preduze bira sertifikaciono
telo, kome se prijavljuje uz porddonsultanta. Nas ocenji¥ge ukljucen u sve aktivnosti
na sertifikacionoj proveri.

» Kontinualno ocenjivanje

Nakon sertifikovanja, ocenji¢ate poséivati jedanput godisnje, kako bi se ocenilo
da li je Va3a organizacija i dalje ustéma sa zahtevima 1SO 22000: 2365.

» QOdrzavanje sistema menadzmenta bezbednosti hrane

Preko naSih konsultanata pruzamo uslugu stalnogzawdnja Sistema
menadzmenta bezbednosti hratene omogdavamo preduzel da postigne efektivan
sistem, kao i da vrSi kontinualno poboljSanje s\Rigtema menadzmenta bezbednosti
hrane i da kontroliSe sve procese vezane za bealpedevod.

4.1.8. Prednosti implementacije ISO 22000

Implementacija Sistema menadzmenta bezbednostie hrma brojne prednosti
medu kojima su sledee:

« Sistem menadZmenta bezbednosti hrane je podobawezarganizacije u lancu
ishrane (od primarnih proizdaca, dobavljéa, prerade pa sve do servisne usluge u
lancu ishrane)

* Koncipiran je tako da podrzi komunikaciju sa svitnasama vezanim za lanac
ishrane radi powanja standarda u sklopu prehrambene industrije.

* Dosledan je prepoznatljivim principima HACCP-a rgawvom od strane Codex
Alimentarius Commission.

* PoboljSanje bezbednosti hrane,

« PoboljSanje kvaliteta proizvoda,

« Ja&anje zastite i poverenja potrdsa

* Poveanje troskovne efikasnosti u lancu proizvodnjeoinpeta hrane,

e Interaktivna komunikacija,

» Sprovalenje takozvanih preduslovnih programa (prerequigitegrams, PRP) kao
osnove funkcionalnog HACCP-a.

19 SRPS 1SO 22000:2007 Sistemi menadZmenta bezhadhr@ne: Zahtevi za svaku organizaciju u lancu
hrane
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S obzirom na to da je HACCP kao sistem tesSko gmijiv na velike proizvodne ili
prodajne lance, da bi mogao uspesno da funkcia@Beeva implementaciju ISO 9001 a
samim tim i dodatne rashode za predazeDa bi se izbegli ovi nedostaci HACCP-a u
primeni, u velikim preduz@ma u prehrambenoj industriji doslo je do izrazpotrebe za
stvaranjem jednog novog standarda kao Sto je ISM@20n u sebi integriSe, ne samo
HACCP i ISO 9001, wese bavi preddianjima i analizom velikog broja spoljnih faktora i
opasnosti koji, ne samo $to mogu da ugroze bezlsedmwane, v& mogu negativno da
uti¢u i na proizvodni proces, finansije predéae zaposlene.

4.1.9. Sertifikacija 1ISO 22000

Ovaj standard moZze se koristiti za eksternu kduntficoju sprovodi tréa strana), a
takale ga moZe koristiti svaka organizacija koja se lpgeradom i proizvodnjom hrane
radi uvaienja sistema za upravljanja bezbednosti hrane.

Da bi se izvrsila sertifikacija ISO 22000 potrehaa@vanéno izvrSiti proveru da li
Su ispunjeni svi zahtevi vezani za standard, keijavi i politika poslovanja kompanije.
Sertifikaciju vrSe nezavisna mhenarodna sertifikacion tela. Proces sertifikaogerjnogo
slozeniji u odnosu na sertifikaciju HACCP sistemaim da sticanje sertifikata ISO 22000
daje veliki ugled preduze i priznat je na internacionalnom nivou.
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Slika 2. Postupak uvignja sistema menadzmenta bezbedimd$ane 1SO 22000
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Slika 3. Postupak ud®nja sistema menadzmenta bezbedmb$ane ISO 22000
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Sertifikaciju uspostavljenog sistema menadzmengzbédno& hrane vrSe
nezavisna akreditovana certifikaciona tela.
Sertifikovan sistem menadzmenta bezbeéimd$rane podize ugled organizacije
kod poslovnih partnera i javnosti i priznat je ngernacionalnom nivou.
Koristi koje organizacija ostvaruje implementanijoSistema menadZzmenta
bezbednao& hrane su:
* Primenljivost za sve organizacije u lancu ishrane;
e Uskladenost sa principima HACCP;
* Moguénost certifikacije od strane certifikacionih tela;
* Pogodnost za kontrolu od strane nadzornih tela;
» Uskladenost standarda sa odredbama I1ISO 9001 i ISO 14001;
 Omogukavanje razmene informacija 0 opasnostima sa orgeijama u lancu
ishrane;
* Veca konkurentnost na trzistu;
» Sistemski orijentisan pristup;
e Upravljanje preduslovnim programima;
» Proaktivan pristup otkrivanju opasnosti po bezbstihcane i dr.

4.2. Osnovni principi HACCP

4.2.1. Definicija i istorijat HACCP

Vrlo intenzivan tehnoloSki razvoj procesa proizagdnamirnica zahteva rigoroznu
kontrolu, ¢ime se obezhkije poStovanje oddenih standarda Sto podrazumeva kompletnu
proveru "lanca ishrane”, uslovljavéjwdreieni nivo odgovornosti industrije, proizdaia
I snabdev&a u plasmanu zdravstveno bezbedne hréamee se omogéava adekvatna
zdravstvena zastita potré@sa

Karakteristike proizvodnje ovako kontrolisanih namta jesu: dobra higijena u
mikrobioloSkom pogledu, ograr@no prisustvo zagévaca, pre svega pesticida, teskih
metala, antibiotika, aditiva (aroma, zakleaca, konzervanasa) i drugih supstanci koje se
koriste u proizvodnji namirnica u dozvoljenim katiama. Primena HACCP metodologije
zahteva integraciju i koordinaciju kontrole, zakanaauke koji treba da budu u skladu,
razumljivi i dostupni potro&ama. Nawna istrazivanja u oblasti razvoja prehrambene
tehnologije su veoma z&@na zbog uvéenja bezbednih metoda proizvodnje i distribucije
hrane i razvoja novih metoda za procenu rizikaitiRalzdravstveno bezbedne hrane treba
da bude politika dijaloga svih¢esnika u procesu (n&wuika, zakonodavca, proizieta
itd).

Pored prehrambene industrije (fabrike koje prodgajoprerduju, cuvaju, pakuju,
transportuju ili prodaju hranu) u program obaveizmplementacije HACCP sistema
ukljuceni su i hoteli i restorani gotove hrane.
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HACCP je fleksibilan sistem, prilagava se svim vrstama proizvoda u svakoj
karici lanca proizvodnje, distribucije i rukovanf@anom, ,od njive do trpeze®. Grane
prehrambene industrije koje zahtevaju HACCP sisgam

e proizvodnja, prerada i pakovanje;

» skladistenje, transport i distribucija;

* priprema i distribucija hrane za potrebe bolnicatjjdh ustanova, hotela, restorana,
trgovina, maloprodaja i ugostiteljstvo;

e organska prehrambena industrija.

HACCP se moze primeniti kroz celokupni lanac prodnje hrane od primarnog
proizvaiata hrane do krajnjeg potra&a i njegova primena treba se voditi tiao
dokazanim rizicima za ljudsko zdravlje. On se ypobsti uklapa u koncept ,Od njive do
trpeze”. Primena HACCP-a ne odnosi se samo naavplitizvodna preduzae i kombinate
vet se efikasno moZe uvesti i u srednja i mala prethyzeadruge, hotele i restorane, svuda
gde je bezbednost hrane od velike vaznosti. HACIG#ers nije hamenjen samo izvozno
orjentisanim prehrambenim preddaea, jer i graani Srbije mogu i treba da jedu
kvalitetnu, zdravu i bezbednu hranu. Ovakav sistenmenjivae se i u kontroli
bezbednosti hrane za Zzivotinje, jer samo zdravstvispravna i kvalitetna hrana za
Zivotinje garantuje dée namirnica zivotinjskog porekla biti pogodna z&r@nu ljudi.

Briga o zdravlju je u savremenom svetu postala naipebroj 1. Sve je @ broj izvora
zagalivanja i zagduju¢ih materija, ali i rizik od bolesti izazvanih prephima u
proizvodnji hrane — primena novih tehnologija, izn@&i Zivotni stilovi i sve manja
otpornost ljudi.
Prednosti primene ovog sistema su:

* Redukuje pojavu bolesti izazvanih hranom;

* Obezbduje snabdevanje stanovnika zdravstveno bezbednihrgmbenim

proizvodima;

* Omoguuje ispunjenje zahteva zakonske regulative i efifaimspekcijski nadzor;

* Omoguuje efektivniji i efikasniji rad prehrambenih presiia,;

» Pove&ava konkurentnost preduzena svetskom trzistu;

* Uklanja barijere internacionalne trgovine;

* Omoguuje efikasno uvdenje novih tehnologija i proizvoda;

* Poveava profit.
Uz isticanje sigurnosti hrane, primena HACCP-a muigiti i druge zn&jne koristi:

e pomaze bolju organizaciju rada,

* bolja kontrola efikasnosti pojedinog radnika nalpps

» sticanje poverenja kupaca.

HACCP je skréenica od Hazard Analysis Critical Control Point gtprevodu na
srpski jezik zn& Analiza Opasnosti i Kritine Kontrolne Téke. Predstavlja logan,
nawno zasnovan sistem kontrole procesa proizvodnjeistriloucije prehrambenih
proizvoda, koji omogéava:

* Identifikaciju i procenu svih mogth opasnosti, tj. svakog figog, hemijskog ili
bioloskog rizika, u svim fazama procesa proizvodpjehrambenih proizvoda
ukljucuju¢i sve meuprocese i distribuciju;
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» Odrelivanje neophodnih mera za njihovu prevenciju i koloi;
e Sigurnost d&e te mere biti uspesno i na delotvoratimaprovedene.

Za razliku od kontrole gotovih proizvoda na krgwizvodnog procesa, HACCP
predstavlja preventivni sistem koji osigurava belrtwest hrane u svakom koraku procesa
proizvodnje. Razvija se posebno za svaki proizvaghig proizvoda ili proces, i treba da se
definiSe i uspostavi tako da odgovara spé&gcifn uslovima proizvodnje i distribucije
svakog proizvoda posebno.

Definisan u najkréem, HACCP je sistem koji se moze upotrebiti kaopugtupaka
za kontrolu procesa i osetljivihdaka u lancu proizvodnje hrane, sa krajnjim ciljean d
potroSs& konzumira namirnicu, u stanju i nadma koji ¢e biti bezbedan po njegovo
zdravlje.

Vodi poreklo od Pillsbury Company koja je radieMASU i laboratorije amefike
vojske. Bio je zasnovan na inZzenjerskom principaliae greSke, nana i efekta u bilo
kojoj fazi procesa i postavljanjem efektivnih kasiih mehanizama. Sprogen je u cilju
mikrobioloSke bezbednosti hrane u ranim fazama ktismistrazivanja SAD-a, kako bi se
svela na minimum verovatta trovanja hranom u svemiru.

Sistem je prihvéen sedamdesetih godina i od tada jeiumarodno priznat kao
HACCP sistem za proizvodnju bezbedne hrane. Pripmat od Svetske zdravstvene
organizacije (WHO), kao najefikasnije sredstvo wntkoli bolesti izazvanih hranom.
HACCP sistem danas postaje uslov i legitimacijaredunarodnu trgovinu hranom, a u
vedini evropskih zemalja je zakonski uslovljen. Stdige stanja u Srbiji, iako su prednosti
HACCP sistema joS uvek nedovoljno poznatéinieprivrednih preduzé, pozitivha je
¢injenica da zainteresovanost i tendencija za njiegawodenjem beleze blagi porast.
Implementacija HACCP sistema je trenutno jedan smbuenih preduslova za izvoz nasih
proizvoda i osvajanje evropskog trzista istim.

4.2.2. Proces uvdenja HACCP sistema

Proces uvadenja HACCP si stema se sastoji od dve faze:

I. Razvoj i implementacija HACCP sistema saglasno Codex Alimentarius
CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003. Ovaj procesa orgai&asprovodi angazovanjem
konsultantskih kéa. Za sprovdenje ovog procesa, organizacije angazuju konssltant
kucu , koja zajedno sa zaposlenima iz organizacijeandlizu rizika u proizvodnji, preradi
i termickoj obradi hrane za ljudsku upotrebu i lrama ishranu Zivotinj&ije meso
konzumiraju ljudi, definisanje kriticnih kontrolnitataka (CCP) u kojima moZe doci do
kontaminacije hrane nekim od hazarda, definisamj@mpetara za kontrolu odstupanja u
ovim takama i izradu dokumentacije HACCP Sistema kojomdegnisu procedure i
uputstva za radne procese, kao i odgovarajuci zkpjssluze kao dokaz o sprovedenim
aktivnostima u okviru radnih procesa. ImplementanijHACCP Sistema, organizacija
korisnicima svojih proizvoda demonstrira sposobnat  kontinuirano  proizvodi
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zdravstveno bezbednu hranu (najbitniji elemenatepeya potros&) kao i opremu i
ambalazu za pakovanje, potpuno bezbedne sa poziogecnosti kontaminacije hrane.

II. Ocenjivanje i sertifikacija implementiranog HA CCP-a shodno Codex
Alimentarius CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003. Ovaj m®ocsprovodi ovla&na
sertifikaciona kda, po izboru organizacije. Procesom sertifikacigpbijanjem sertifikata
o implementiranom HACCP Sistemu organizacija Sghgruku korisnicima svojih
proizvoda, da se nad implementiranim HACCP Sistemw$e kontinuirani nadzori od
strane ovlag&ene sertifikacione kie, koji dodatno garantuju kontinuiranost u ispuajgu
zahteva Codex-a.

Medutim bitno je napomenuti da organizacija nije olzae da izvrSi sertifikaciju
Implementiranog HACCP Sistema, ¢venoze proklamovati da u svom proizvodnom
procesu primenjuje HACCP principe.
HACCP sistem sadrZi sle¢la sedam principa:
1. Provodjenje analize opasnosti,
Utvrdivanje kriticnih kontrolnih téaka CCP,
Uspostavljanje kritinih granica,
Uspostavljanje sistema za peaje upravljanja CCP,
Uspostavljanje korektivnih mera koje se preduzinmada se pkgenjem utvrdi da
odretena CCP nije pod kontrolom,
Uspostavljanje procedure za verifikaciju potvrdeHFCCP sistem radi efektivno
Uspostavljenje dokumentacije koja sadrzi sve proced zapise odgovaraja sa
ovim principima i njihovom primenom
Ovih 7 osnovnih principa implementira se u sisteoekL2 koraka:
1. Formiranje HACCP tima
Detaljno opisivanje proizvoda
Opis namene proizvoda i identifikovanje kupca hrane
Izrada dijagrama toka procesa proizvodnje
Verifikovati dijagram toka procesa proizvodnje r@allmesta
S&injavanje liste svih moguh opasnosti/sprovdenje analize rizika/definisanje
kontrolnih merenja — Princip 1
Odredivanje kriticnih kontrolnih téaka (KKT) — Princip 2
Uspostavljanje kritinih granica za svaku kréu kontrolnu téku (KKT) — Princip
3
9. Uspostavljanje sistema @enja za svaku kriihu kontrolnu téku (KKT) — Princip
4
10.Uspostavljanje korektivnin mera za svako odstupdmgge se moze pojaviti —
Princip 5
11.Uspostavljanje procedura verifikacije sistema -A€lp 6
12.Uspostavljanje dokumentacije idiaa cuvanja zapisa — Princip 7
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1 Heleta, M. (2008): MenadZment kvaliteta, Univeszisingidunum, Beograd, str 169
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Slika 4. Postupak udenjaHACCP sistema

4.2.2.1. Analize rizika

Podrazumeva identifikovanje svih magu rizika u procesu proizvodnje
prehrambenog proizvoda. Recimo u procesu proizeogbgurta bi to bilo sagledavanje
moguwih opasnosti po zdravlje kupca (uvek se procenkaglko neka opasnost & na
konaan proizvod, a ne na taj korak) u tehnoloSkim kionacproizvodnje: Prijem mleka i
izbor sirovine, Pr&Sc¢avanje, Hldenje, SkladiStenje sirovog mlijeka, Predgrijevanje
mlijeka u izmjenjivéu toplote, Standardizacija masti u mlijeku, Podag@ suve
materije, Homogenizacija, Dezodorizacija, Pasteijaa Hladenje, Inokulacija,
Skladistenje?

UopSteno, zavisno od tipa proizvodnje analiza opsis moze peeti od
gajenja/prikupljanja sirovine, preko procesa obfiadade gotovog proizvoda, do prodaje i
potroSg&a. Kada se opasnost identifikuje procenjuje se nixika koji ta opasnost moze
proizvesti u konénom proizvodu. Olino se nivo opasnosti procenjuje brojevima od 1 do

2 Daji¢, Z., Fabri, S., Maksimoyj S. i Vrbnianin, S. (2000): Analize lekovitog bilja na livadain
pasnjacima u Srhiji. Pp. 139-151 u IzveStaj sa porderencije o lekovitom i aromatiom bilju zemalja
jugoistasne Evrope, 29. maj - 3. jun 2000. Adatovac, Jugoslavija., str 15
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3, a opasnosti mogu biti mikrobioloSke, hemijskie fiticke prirode. Nakon procene
opasnosti odruju se preventivne mere potrebne za njihovo snigauvé eliminisanje.

4.2.2.2. Kritiéne kontrolne ta¢ke

Nakon analize rizika za svaku pojedina tatku procesa, potrebno je ¢teo
odrediti t&ke u navedenom procesu proizvodnje, koje trebar&bsati da bi se uklonio
rizik ili smanjila moguénost njegove pojave.

Ukoliko izostane kontrola nekog pojedémag rizika, to moze dovesti u opasnost
javno zdravlje, te se takva kontrolng&ka kvalifikuje kao krittna (Critical Control Point,
CCP).

Ako rizik nije veliki, procesna tka se posmatra kao kontrolnatka (Control
Point, CP). Na primer, nakon analize rizika demo je, preko stabla odiivanja, da je
pasterizacija mleka CCP u liniji proizvodnje jogurjer to korak koji je neophodno uraditi
dobro da bi dobili dobar kogai kvalitet. Ako se pasterizacija ne u radi dobigedan
naredni korak procesa ¢ee unistiti patogene mikroorganizme, zbog toga jstgr&zacija
CCP. Nedovoljna kontrola pasterizatora moze dovdetizdravstvenih posledica kod
potroSg&a. Sa druge strane pr&avanje je CP jer ono nema odljuéu ulogu po
bezbednost proizvoda.

Slicno ovome primeru, vazno je da proized kontroliSe sastav proizvedene hrane,
masu pakovanja u kutiji ili boci, detalje na nalepitd., ali takve téke se jedino mogu
ozn&iti kao CP.

4.2.2.3. Kriti¢éne granice za svaku CCP

Potrebno je ozrei kriti cne granice za ustanovljenu opasnost. Odnosno,matre
je ozn&iti granicu koja razdvaja prihvatljivo od neprihifabg. Na primer, kod
pasterizacije mleka je to temperatura odC7pri pasterizaciji. Ako ona nije postignuta
mleko moradi opet na pasterizaciju.

4.2.2.4. Postupci nadzora

Uspostavljanje sistema nadzora zadatih kontrdldaboratorijsko ispitivanje, da
bi se osigurala njihova daost/valjanost. Na primer, postavljanje termometaia
pasterizator, kojte nam omogtiti da kontroliSemo kriinu granénu vrednost, odnosno
da li je pasterizacija dobro provedena.
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4.2.2.5. Korektivni postupci

Korektivni postupci koje treba primeniti ukolikaadzor pokaze da CCP/CP nisu
pod kontrolom. Kao 5to je veeteno, ako pri pasterizaciji nije postignuta tempaéaiod
72°C mleko se mora opet pasterizovati.

4.2.2.6. Postupci verifikacije

Postupci za ocenu valjanosti funkcionisanja HAGZema. Na primer, udenje
dodatnih testova ili paralelnih provera da bi sguslo ispravno delovanje glavnih delova
sistema prema predignim standardima. Na primer, kontrola termometrgpasterizatoru
pomaiu bazdarenog termometra.

4.2.2.7. Uspostavljanje dokumentacije

Sistem dokumentacije koji dao belezi detalje svih operacija proizvodnje:
tehnoloSke aspekte (vreme, temperatura i mikroBk@gparametre), idne odgovornosti
radnika. Na primer, termografske liste sa pasttiaa

4.2.3. Monitoring HACCP sistema

Monitoring (nadzor) CCP-a je planirani postupakenga ili posmatranja vrednosti
kriticnog parametra s cillem utlivanja da se on nalazi unutar definisanih &nitn
granica. Monitoringom se utdwje da li je upravljanje u krithoj kontrolnoj taki
efektivno. Razlozi sprovtenja monitoring&:

 ucxiti kada je proces u krithim kontrolnim tgkama (CCP) van kontrole
(povetana opasnost po bezbednost proizvoda).

» identifikovati probleme pre njihove pojave; On paudagovremene informacije za
podeSavanje procesa u cilju sfareanja prelaska krithih granica. Kada rezultati
monitoringa ukazuju na trend gubitka kontrole uti&nim kontrolnim ta&kama
(CCP), proces se podeSava. Ovo podeSavanje seodpfare nego Sto se pojave
odstupanja.

e odrediti uzroke problema,;

» verifikovati (proveriti) HACCP plan;

3 Flora SR Srbije Vol. | — X, 1974, ed. M. Josifov®ANU, (Srpska Akademija nauke), Beograd, str 46
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» potvrda bezbednosti proizvoda.

Sprovode ga lica koja su dobro ¢boa i koja shvataju njegovu vaznost i &ajai
koja su ovlag&ena za to. To mogu biti zaposleni na proizvodnajiJikontrolori, radnici
odrzavanja ili radnici sistema upravljanja kvalet Ta lica su duzna da:

* tatno zapisuju podatke i rezultate;

* trenutno izveStavaju o0 neusaglasenostima.

N&in sprovalenja:

Praenje kriténih granica se vrSi posmatranjem, merenjem ggitivanjem radi
utvrdivanja da li su utwtene krittne granice pod kontrolom, tj. u uéé&nim intervalima.
Podaci o kontroli kritinih kontrolnih tgéaka (CCP) se mogu prikupljati u toku procesa
(podaci se kontinualno prikupljaju koéEnjem automatizovanih sistema, npr. merenje
temperature pasterizacije na pasterizatoru) ilipatesa (podaci se prikupljaju na osnovu
uzoraka koji se ispituju na drugim mestima, u sklash planovima kontrolisanja i
ispitivanja, npr. mikrobioloSka analiza u laborgtor
Monitoring u kriténim kontrolnim tékama sprovodi se prema HACCP planovima koje je
pripremio HACCP tim. Za svaku kréiu granicu definisu se slati@spektt*

» Jasno definiSe predmet monitoringa ili kontrolnurménpr. dokumentacija koja
prati isporuku, vreme, temperatugtistocu, itd.). Ve&inu nadzornih postupaka za
CCP treba se brzo provesti jer se odnose na lmigizvodne procese i nema
vremena za dugotrajne analke testove. Zbog ovoga seXe sprovode fizika i
hemijska ispitivanja i merenja nego mikrobioloSier, se brze sprovode i mogu
ukazati na mikrobioloSke probleme u proizvodu.

» DefiniSe metod monitoringa. Podaci se mogu prilatpfposmatranjem uz upotrebu
¢ula, merenjem i/ili ispitivanjem ponda etalonirane opreme za merenje i
ispitivanje. Metodologija merenja u mora biti pregma uputstvima za merenje.
Dodatno mora biti dokumentovan ama pratenja pouzdanosti opreme ifili
kalibracije opreme.

» DefiniSe lokaciju na kojoj se vrSi monitoring

* DefiniSe vreme i &estalost monitoringa. Podaci se mogu prikupljatntkaialno
pomaiu senzora i pisa ili periodino, u definisanim vremenskim intervalima.
Ukoliko se monitoring ne sprovodi kontinualno, obimu¢estanost monitoringa
mora biti takva da garantuje da je proces u &rdj kontrolnoj t&ki pod
kontrolom.

» DefiniSe lice odgovorno za prenje/monitoring (obtena i ovlaena zaposlena
lica: radnici, kontrolori, itd.). Za svaki nadzomérenje ili opazanje) mora biti
odretena konkretna osoba. Ona moraépaxigovarajii trening gdete saznati Sta,
zasto i kako meri, gde to zapisuje, koga obavestdta preduzima u stajevima
odstupanja. Merenja koja vrSe podugovamaogu biti prihvatljiva jedino kada
podugovard imaju sistem uskiden sa zahtevima EN 45001, EN 45004 ili EN
45011 ili odgovarajéeg metunarodnog standarda ISO 17025.

* Flora SR Srbije Vol. | — X, 1974, ed. M. JosifovBANU, (Srpska Akademija nauke), Beograd, str 48
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Rezultati monitoringa se upisuju u odgovaéajwobrasce, definisane u HACCP
planu. Sve zapise i dokumenta monitoringa udaith kontrolnim tgékama (CCP) moraju
potpisati lica koja ga sprovode i ovlaStena lica rgdinovo preispitivanje. Zapise o
monitoringu svakodnevno preispituje i verifikujeht®log. Na osnovu ovih podataka
tehnolog, ako je potrebno preduzma potrebne konedtmere.

HACCP tim periodino preispituje HACCP plan, a po potrebi sprovodigayve
izmene. HACCP plan se menja svaki put kaddeddo promene sirovine, ambalaze,
rasporeda prostorija i opreme, same opremeé&nadiséenja ili sredstava koja se za to
koriste. Svaka izmena podrazumeva izdavanje novB@CEP plana. HACCP plan je
odrelen brojem izdanja i datumom izdavanja. HACCP plaarifikuje rukovodilac
HACCP tima, a njegovu primenu odobrava generahaiktor.

4.2.4. Korist HACCP standarda

HACCP je od izuzetnog zdtaja za proizvdate hrane sa stanoviSta zastite
potroS&a, kojim se obezhiije proizvodnja i promet zdravstveno bezbedne hrane
Njegova primena je Siroko rasprostranjena u raawvije svetu, dok je u EU i zakonski
obavezujda (Council Directive 93/43/EEC).

ﬁ_-' 8 * Redukuje pojavu bolesti izazvanih hranom;
M+ Obezbeduje snabdevanje stanovnika zdravstveno bezbednim
} prehrambenim proizvodima;

* Omogucujeispunjenje zahteva zakonske regulative i efikasniji
inspekcijski nadzor;
« Omogucuje efektivniji | efikasniji rad prehrambenih preduzeda;
-

* Povecava konkurentnost preduzeca na svetskom triistu;
= Uklanja barijere internacionalne trgovine;

Slika 5. Korist HACCP standarda

Osim ve& navedenih prednosti, implementacijom HACCP sist@oincijalno se
smanjuju troSkovi raznih analiza, kako eksternkotainternih. Jedna od bitnih prednosti
je i ranije puStanje gotovih proizvoda na trziSge,samim tim i smanjenje zaliha.
Za proizvalate hrane je posebno vazno da znaju da se implenjemad ACCP sistema
skoro u potpunosti eliminiSu finansijski troSkowjkse javljaju u sldaju gubitka kontrole
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u nekoj fazi proizvodnje ili distribucije. Ovi gubi se naje¥e manifestuju u vidu
smanjenja prodaje, kroz sudske troskove i nadokmadajvise preko gubitka poverenja
medu potrosdima. Drugim re€ima, HACCP je vrlo isplativ jer spEava nastajanje
troSkova incidenata i nepotrebnog otpada.

Takale, HACCP sistem Stiti proizdaca od negativnog publiciteta. S obzirom da
potroS&i postaju sve svesniji zBaja bezbednosti hran&esto kontaktiraju Stampu zbog
publiciteta ili nowane nadoknade. Njihove Zalbe nisu ponekad oprayddne velikoj
meri mogu da Stete imidzu i ugledu kompanije. TyedgotroSéa se lako mogu opovrgnuti
postojanjem efektivnog programa za bezbednost hrarmmotpunosti dokumentovanog u
vidu dobro odrzavanih HACCP zapisa.

Krajnji cilf HACCP je proizvodnja 5to je moge bezbednijeg proizvoda primenom
Sto je mogte bezbednijeg postupka. To Znaa primena HACCP ne obezhge uvek
100% sigurnosti za korisnike, ali Zmada preduzée proizvodi hranu na najbolji i
najbezbedniji mogti natin.

4.2.5. Dobra higijenska praksa

Zdravstvena ispravnost hrajeegarancija da hrana ée naskoditi potro$a kada
se priprema i/ili konzumira u skladu sa njenom naome.Prema novim zakonskim
propisima Republike Srbije, a u skladu sa procesisidalivanja s pravnom regulativom
Europske uije, za zdravstvenu ispravnost hranenglawdgovornost snosi subjekt u
poslovanju s hranom ( Zakon o bezbednosti hrane).

Pri tom treba zadovoljiti zahteve za sledljivosare, Sto zna da subjekti u
poslovanju s hranom moraju uspostaviti takav sislarmogu identifikovati "korak napred
I korak nazall u lancu: dobalg - proizvala¢ - distributer - potrosa
Subjekti u poslovanju s hranom dalje moraju osijuda sve faze proizvodnje, prerade i
distribucije hrane, koje su pod njihovom kontrolomadovoljavaju zahteve vezanim za
higijenu propisanim ovim Zakonom i odgovar&ju propisima donesenim na osnovu ovog
zakona. Takée moraju sprovoditi redovne kontrolegijenskih uslova u svim fazama
proizvodnje, prerade i deistribucije hrane, osim mi&ou primarne proizvodnje i
pripadajéih delatnosti, u svakom objektu pod njihovom kolino, sprovaenjem
preventivnog postupka samokontrole, razvijenog ladik sa principima sistema analize
opasnosti i krignih kontrolnih t&aka ( 7 HACCP principa). Tako na primer programski
paket dobre higijenske prakse za ugostiteljstvarzsadanitarno tehiki i higijenski
uslovi, Ciséenje, Kontrola prisutnosti Stefima, Odrzavanje opreme, dha higijena,
Zdravstveno stanje zaposlenih, Zbrinjavanje otpa@arazovanje osoblja, Nabavka,
doprema i primanje hrane, SkladiStenje hrane, Kdatraliha hrane, Rukovanje hranom
na siguran n&n, Hrana koja zahteva posebnu paznju prilikom renpe, Povl&enje
proizvoda, Verifikacija, Kontrola zdravstvene/mikroloSke ispravnosti hrane.

Uvodenjem i primenom principa dobre higijenske prakdebre proizvdacke
prakse i sistema samokontrole baziranih na prin@pHACCP sistema omogduje se i
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garantuje kvalitet i neSkodljivost hrane. Razlikaneiu koda dobre higijenske prakse i
HACCP sistema jeste u tome Sto HACCP predstavjayestepenicu vise, buéiuda se
primenom tog sistema o svemu vodi evidencija i kkid HACCP-a postoji takozvana
procedura opoziva koja podrazumeva potpisivanjeo ks hrana viéa sa trZista, Sto je
vezano za velike proizdacke sisteme.

4.2.6. Dobra praksa u poljoprivredi i u branju

Asocijacija evropskih uzgaji¢a billa (EUROPAM) razvila je smernice dobre
prakse u poljoprivredi (GAP) koje su dodatno rajpad u okviru Dobre prakse u
poljoprivredi i u branju za materijale biljnog p&te (GACP) od strane Evropske agencije
za procenu lekovitin proizvoda (EMEA). Svetska zdtaena organizacija je, takodje,
razvila sltne smernice.

lako smernice GACP zakonski ne obavezuju, svapska preduzeca koja se bave
proizvodnjom i trgovinom lekovitog bilja moraju ike pridrzavati. Smernice se mogu
primeniti za specificne potrebe pojedinacnih presaz Izvoznici MAP-a moraju biti
svesni da ce evropski i americki uvoznici trazitinpenu GACP smernica, ukljucujuci
relevantnu dokumentaciju, kao deo njihovog sistemsguranja kvaliteta. U buda,
preduzéima koja ne primenjuju GACP smernice, bice veomakde da ostanu u
medjunarodnoj trgovini MAP-a. Posebno vazni agp8kiCP-a su da su biljne sirovine:

» proizvedene higijenski da bi se na minimum smamijiierobiolosSka opter@nost,
* proizvedene tako paZljivo da se ogranici negatiditiaj na biljke tokom uzgajanja,
prerade i skladiStenja.

GACP smernice treba da se koristi kod bilateralmiimosa izmedju dobavija i
kupca. Atestirani proizvodi bi trebalo da sadrze sWormacije o procesu proizvodnje (od
primarnih proizvodj&a do trgovaca, od kojih se trazi da se dobrovofjndrzavaju ovih
smernica i da izrade prakticne mere da bi ih reall). Uzgajiva&i, trgovci i preradjivaci
lekovitog i aromaticnog bilja bi trebalo da postujda se drze GACP smernica, kao i da
traZe da se njihovi partneri pridrzavaju ovih zahte
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5. Upravljanje rizikom zdravstvene bezbednosti na pmeru kompanije "Bilje Bor ¢a”

5.1. Kompanija "Bilje Bor ¢a"

Kompanija "Bilje Bota" osnovano je 1993. godine, sa 100% privatnogt&iapi
porodice Busi. Pre osnivanja preduge bavili su se proizvodnjom rasadnog materijala
lekovitog i z&inskog bilja, i kao najzri@jniji individualni proizvaiaci bili su najvei
snabdeva& sadnicama na prostorima tadasnje SFRJ. Godismavpdnja dostizala je
2.000.000 sadnica, i na tim osnovama, zaziveldaje Borca".

Prvih godina preduZe je se bavilo proizvodnjom i preradom lekovitogehivoca
I povréa. Proizvodnja je obuhvatala proizvodnju rasadnagenjala, kao i plantazno
uzgajanje odoljena, matjaka, timijanja itd. Vremenom, aktivnosti su swsSe
usmeravane na preradu lekovitog i arosretg bilja, v@&a i povka. Prerada je se u
pocetku bazirala na mehatkioj preradi — usitnjavanje, seckanje, mlevenjeraganije, i
prelazila je 1.500 tona prelene robe na godiSnjem nivou. 1994. godine prerala b
proSirena je linijom za suSenje, u sklopu koje mesre funkcioniSu linija za pranje
sirovine, linija za ljudenje, linija za usitnjavanje sirovine i viSenamemskSara. Katina
preraiene robe na liniji za suSenje je 2-5t sirove mggehevno, zavisno od vrste sirovine
koja se prerduje.

Kako je vremenom predu&e sve viSe usmeravalo svoje aktivnosi ka preraép t
je postajalo sve V& i ozbiljniji u¢esnik na trziStu, da bi na kraju postalo néjv@ivatni
snabdevapreratenim lekovitim i aromatinim biljem na prostoru SRJ.

Sredinom 1997. pinje sa radom i linija za ekstrakciju, tako da p@ipvodni program
"Bilje Bor¢a" proSiren sa ekstraktima, tinkturama, propilekajhim ekstraktima
lekovitog bilja, v@a i povka, ¢ija godiSnja proizvodnja prelazi 50.000 litara,avptava

se. Kao i u delatnostima mehé&ke i termike prerade, tako i koddee faze prerade, "Bilje
Bor¢a" je postalo naju@ privatni igra na trzistu SRJ.

Proizvodnja ténih proizvoda od lekovitog bilja zaokruzena je alatijom
destilerije, tj. linije za proizvodnju etériih ulja 1999. godine.

Posto je preduze u potpunosti ovladalo svim fazama i mégostima prerade
lekovitog bilja, suSenog va i povka, paelo je se sa prelazom sa poluproizvoda na
gotove proizvode — filte¢ajeve, biljne kapi, sirupe itd. Na §getku bilo je 15, sada ima 44
gotova proizvoda u naSoj ponudi, 6dga je njih 6 registovano kao poéno lekovito
sredstvo, tj. kao prirodan lek. TrziSte gotovihipvoda na bazi lekovitog bilja se polako,
ali sigurno osvaja, dok je kod nekihévesvojeno (sirupi, kapi, supozitorije...).
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Slika 6. Kompanija "Bilje Bara"
Izvor: http://www.biljeborca.rs/

Trenutno "Bilje Bota" raspolaze sa preko 1600m2 proizvodno-magacinskog

prostora, raspodenog u tri celine — deo za preradu i pakovanje,zéet®nu fazu i deo za
kapsuliranje, blistiranje i sirupe.
Opredeljnje preduza "Bilje Borca", kao Sto se vidi iz navedenog, je stalno ulagan]
proizvodnju, u Sirenje svog proizvodnog prograken i u stalno poboljSanje kvaliteta
postoje€ih proizvoda. Takvo opredeljenje je i uticalo nada u relativno kratkom roku
"Bilje Bor¢a" postane najzgajniji privatni wesnik na trzistu lekovitog bilja i proizvoda
od lekovitog bilja na prostoru Srbije, i poStovaanaajan &esnik na trzistu lekovitog
bilja i proizvoda od lekovitog bilja u ovom delu ©ype.
O tome svedd i publikacija Privredene komore Jugoslavije iz929 godine u
kojoj je "Bilje Borca" svrstano méu 300 najuspesnijih privatnih preddaeu Jugoslaviji.
O kvalitetu poslovanja preduée "Bille Borka" svedde brojne pohvale i zahvalnice
poslovnih partnera, dok je najbolji pokazatel) ktedh proizvoda Zlatna medalja za
primenjenu tehnologiju u preradi bilja, tj. za Hdmatp eliksir, sa Svetske izlozbe
inovacija, istrazivanja i novih tehnologija Eurek®riselu 2002.godine.
Ciljevi kompanije "Bilje Bota" je da postanu jedan od lidera Jugdistp Evropi
u oblasti proizvodnje, prerade i trgovine lekovitinljem i proizvodima na bazi lekovitog
bilja.
Misija kompanije "Bilje Bota", odnosno da poslovnim aktivnhostima ostvaruju:
» Koristi za korisnike pruzanjem usluga i zdravstvepyavnih proizvoda vrhunskog
kvaliteta,;
» Koristi za zaposlene obeztreanjem bezbedne i prijatne radne sredine i preman;
moguenosti za IEni i strieni razvoj;
» Koristi za dobavljge saradnjom u razvijanju kvalitetnih i bezbednifoizvoda i
obezbdivanjem mogdnosti za rast u Srbiji i na stranim trzistima;
» Kkoristi za vlasnike obezlaanjem profitabilnog pow&anja poslovanija,
poveanjem poslovne efikasnosti i paamjem trzisSne vrednosti predudze
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» Koristi za Sire okruzenje odgovornim odnosom pr@mi@dnoj i drustvenoj sredini

I poStovanjem poslovne etike i drustvenih vrednostvim oblastima delovanja.

Sa preko 50 gotovih proizvoda na biljnoj bazi wrevasortimanu, i sa liderskom
pozicijom u proizvodnji, preradi i trgovini biljembiljnim proizvodima kao Sto su tinkture,
ekstrakti, ulja, "Bilje Boka" se prostire na preko 2000m2.

Oko 30 zaposlenih godiSnje proizvede preko 4.0@@Dj6dinica gotovih proizvoda,
100.000 litara raznih ekstrakta, tinktura i uljpreradi stotine tona biljnih sirovina. Svi ti
proizvodi imaju svoje mesto na kako regionalnimiStitha poput Hrvatske, Bosne i
Hercegovine, Crne Gore, Marske tako i na svetskim trziStima poput SAD, Kanad
Australije”.

"Bilje Bor¢a" svojim klijentima uvek nudi visok kvalitet uslag proizvoda i u
svom radu razvija odgovoran odnos prema zivotn@disr. U skladu sa ovim
opredeljenjem, stalno se radi i na undprgu radnih uslova i opreme, kao Sto su
automatizovana proizvodnja kapsula sa kapacitetdnB@000 kapsula na sat, upravo
puStena u rad automatizovana linijja za proizvodnjpakovanje ténih oblika sa
kapacitetom 5-10.000 jedinica/sat i sl.

Proizvodno-magacinski prostor sastoji se od deeli
1. Suva faza (suSara, primarna metkamiprerada, rinfuzno pakovanje, gotovi proizvodi -
filter i 50gr ¢ajevi)

2. Tetna faza (ekstrakti, tinkture, ulja, gotovi proizive- sirupi, eliksiri, kapi)
3. Pogon za kapsuliranje

Slika 7. Kompanija "Bilje Bara"
Izvor: http://www.biljeborca.rs/

Bilje Bor¢a od 2004. godine poseduje ISO 9001:2000 i HACC#fikate, od juna
2010. godine 1ISO 22000:2005, a od juna 2011. i BRGd (Issue 5).

15 videti: http://www.biljeborca.rs/
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5.2. 1SO 22000 na primeru kompanije "Bilje Boka"

5.2.1. Politika bezbednosti hran&ompanije "Bilje Bor ¢a"

Proizvodi "Bilje Bora" namenjeni su zdravijem zivotu ljudi,proizvodmamicnih

lekovitih sredstava, Sto ih obavezuje na visok ket sigurnost procesa proizvodnje,
visok kvalitet gotovih proizvoda, kao i na visokaltwet pruzanja usluga.

5.2.2. Ciljevi kompanije "Bilje Bor ¢a"

Da bi osigurali ispunjenje njihovog osnovnog ciljdsokog kvaliteta proizvoda i

usluga obaveza je i ostvarenje skedeiljeva:

kvalitet procesa i proizvoda je prioritet u radu

stalno poboljSavati kvalitet procesa i proizvoda

dosledna kontrola proizvoda i upravljanje procesko@gma se obezlilije potpuno
ispunjavanje zahteva korisnika i svih odgovat#gyupropisa i eliminiSu rizici po
bezbednost i zdravlje ljudi

prepoznati i ispuniti zahteve¢ekivanja i potrebe korisnika

zadovoljenje potreba drustva

kvalitetna i dugortna saradnja sa poslovnim partnerima

postti i odrzavati visok nivo zadovoljenja korisnika

profitabilnost u poslovanju i zadovoljstvo vliasnika

sigurnost, dobre uslove rada i zadovoljstvo zamisle
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REA

IZACIJA CILJ EVA

Cilj Jed. Mere Ciljna vrednost Realizacija
Zadovoljstvo Klijenata .
OUst ) 1-5 min 4 4,5

(anketiranje)

Kontrola na kriténim Kontrola se vrsila u potpunosti, nije

kontrolnim ta&kama % 100 bilo neusaglasenosti prouzrokovanih

(CCP) propustima na CCP
Kontrola se vrSila u potpunosti, nije

Postupanje po OPRP % 100 bilo neusaglasenosti prouzrokovanih
propustima na OPRP

Modernizacija ili Plan investicija nije u potpunosti

proSirenje  opreme i € 50.000 realizovan. Aktovnosti koje su bile

pogona primarne su realizovane.
Uprkos krizi koja je nastupila
globalno, povéan je obim prodaje za
10% ukupno. ProSirivanjem ponude i

. . bazirani dai

Rast prodaje % +10% u odnosu na 2010'>'™  bazranem  na  prodaju
poluproizvoda, kompenzovano je
smanjenje  na podtju gotovih
prozvoda koje je nastalo zbog
ekonomske krize i pada plateZnedino
Uprkos krizi koja je nastupila
globalno, povéan je obim prodaje za

Rast profita o +5% u odnosu na 2010 1 10% ukupno. Potdeni su dogovori i

p 0 stopa inflacije za 2011 ugovori sa dobavlfgma, a i prondeni

novi i direktni izvori snabdevanja iz
Egipta.

Rast relativnog nivoa o +5% u odnosu na 2010 + Zarade povéane 10%

. (o} . .
zarada zaposlenih stopa inflacije za 2011
Zadovoljstvo zaposlenih . 4
) P 1-5 min 3,8

(anketiranje)

Slika 8. Plan akcije realizacije cilieva kompariigilije Bor¢a" na godisnjem nivou

Izvor: Dokumentacija "Bilje Bafa"

47




R . : ﬁ :
L Seloor | urlicip Al Rek Cidgovioraa tice Boarahe rasarsi
Polomoy bomimte Toccedi
] Fromvodop provede: oz @ Homimaley || Rokovoddac promvodoe iint e
’ d e 4 vz o prodzvode
ool 5 g 3
Ugovori o prosmvodil
. ; e Bobnams mobona § v Thni: miney i ke
2 Naktavin, Droapvoddenn . i'.:-n i Homzmalan : it o :
! inalie npromanih Raleovodihae promvodsge || repromuterpla, ivefing
2 sokrvina
Vissgik Tk Fremmpivasse maovont §
. Dl el 5 . . -
! o y amlipirc obim ootvareedh || Sesiomessdon Darnle govort ety
Vida 4m 22 bezhedoom brase ; > 3
E
Sprovodeny ioosioned men Vioda s w2 heghedoog .
4 O g2 bertedngg brane e S im0 maiiavy Zatmev g3 polratas
imavs ! braze : .
g glases & odermth [ .
i Timovi @ #meros grovers Sprovodeny smerall proves o Veda w;::'fz'!-e-.'a:lm Zakev @ poleeianye
P e Ly
§ Komroly baken Beacunis badien prommoda Homimalog Tadetar-ihonlog Upsma ma rad
Natovi fidogomelstinagge (| Popliss 8 odfecd
‘l'-\‘ & : f o -:u- b o i i o 2, > .-'l .lu -- L L i
aonik. Diralior Cidfhor 22 valie e ks Dinalmor Novtaz wradema
AR 5T Vioda s @ azbedno ;
i Y2 e 23 hazheidnon brage Bprovodasie gl s || Besmezstno G Anipein ey
s = ; Vol -
8 Vidz m g2 bezhe docst braoe Edicp doa Foghm = 'ﬂuyz:i;:-ez':-e-ﬁa:m Kowtam medsma
Slika 9. Plan akcije realizacije ciljeva kompaniiilje Bor¢a" na godiSnjem nivou
Izvor: Dokumentacija "Bilje Bafa"
Rad. - ) g " : Pt S b . Odgoveran za
fas Tip sastanka Perioditnost Obavezan dnevni red Wrsta izveitavanja Dolumenti it
Tim za bezbednost S Izveitaj o realizaciji Lapiznik i Voda tima za
1' hrane Rl predhodnih zadatska s s bezbednost hrane
Naloz za
(A Y Planiranje konkremih S .|| proizvdenju,
3 | Sastenak nEoVOMOR | g ovodnevno | akofjau ciju realizacia | ~F e S3BEKA | Cypers | Direktor, rukovodioc
2P planiranth zktivnost P e izvedtaf
proizvodnje
4, Sasta;;a;agli:nﬁmﬁ{ Po potrebi Takuée aktivnosti Zapisnici, radne svasks Direktor
- Sastanak tima za 5. i Analiza sprovodenja dobre Sk s Rukovodilac tima za
5 higienn Sastomassne Hiphant s ke Lapist HACCP sistam hicijam

Slika 10. Plan akcije realizacije ciljeva kompanigilje Bor¢a" na godiSnjem nivou- sastanci
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5.2.3. Dijagrami toka u kompaniji "Bilje Bor ¢a"

1. Dijagram toka filtekajeva

BILJE BORCA

S03-DT.01.FC

DIJAGRAM TOKA PROIZVODNJE - FILTER CAJ

kiadistenje
ambalaze

Priprema ambalaZe za proces
proizvodnje

Prijem
sirovina

kiadistenje
sirovina

Priprema sirovina za proces
proizvodnje

Odmeravanje [ mesanje

Punjenje u filter vreéice i pakovanje u kartonsku ambalazu

Celofaniranje i pakovanje u zbirnu ambalazu

Skladistenje

Isporuka / distribucija

Slika 11. Dijagram toka filte¢ajeva
Izvor: Dokumentacija "Bilje Bafa"
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2. . Dijagram toka sirupa

BILJE BORCA

S03-DT.03.5I

DIJAGRAM TOKA PROIZVODNJE — SIRUPI

Priprema ambalaZe za proces Priprema sirovina za proces

proizvadnje proizvadnje

Odmeravanje/mesanje

Zagrevanje | hladenje

Dodavanje ostalih
komponenti

Filtriranje

Punjenje u 125ml staklene boce

Aplikacija nalepnica, pakovanje u kartonske Kutije i zbirno

pakovanje

Skiadi

Isporuka [ distribucija

Slika 12. Dijagram toka sirupa
Izvor: Dokumentacija "Bilje Bafa"
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3. Dijagram toka biljnih kapi

BILJE BORCA

S03-DT.04.BK

DIJAGRAM TOKA PROIZVODNJE — BILJNE KAPI

Prijem
sirovina

Skladistenje Skladistenje

Priprema ambalaZe za proces Priprema sirovina za proces

proizvadnje proizvadnje

Odmeravanje

Ekstrakcija

Cdlezavanje

Filtracija

Punjenje u staklene boce

Aplikacija nalepnica, pakovanje u kartonske Kutije i zbirno
pakovanje

Isporuka [ distribucija

Slika 13. Dijagram toka biljnih kapi
Izvor: Dokumentacija "Bilje Bafa"
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4. Dijagram toka kapsula

BILJE BORCA

S03-DT.05.KA

DIJAGRAM TOKA PROIZVODNJE - KAPSULE

Prijem
ambalaze,

Skladidtenje
ambalaze

Priprema ambalaZe za proces
proizvodnje

kladistenje
sirovina

Priprema sirovina za proces

proizvednje

Odmeravanje

Mesanje i prosejavanje

Kapsuliranje

Skladistenje

Isporuka [ distribucija

Slika 14. Dijagram toka kapsula
Izvor: Dokumentacija "Bilje Bafa"
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5.2.4. Operativni PRP u kompaniji "Bilje Bor¢a"

1. Operativni PRP za kontrolu Stétoa

Nazi i Kontrolne Nadzor Korekti Zani
NazZIv opasnostl = or IVIia mera dp15s
P mere Ko Sta Kada Kako P
Ukoliko ne postoje
oftetenjana zamkama
Dalisu vratit th nz pradvideno
= ; p tavljeni fizuelni mesto
Vizuzlni Radniku P iy =g o o m
Pojavamsekata ili pregled skladittu, mam_-:: t Talhaadm E}fﬁfhfi u”lﬂ.‘,” 51 e Izveitaji o kontrolisanju
gljivica, glodari postavljenih mikovodilar zam.l;._ o nedelje i m?mc-_l__z_ani_ E {RTECEDY, -
& & ik sizvodme | SVOII mamacs i ukloniti h van Dopisi DDD agenciji
P 9= | predvideni zamki proizvodnih skadisnih
mmestima prostoraiobavestit
agencijuza DDD
i i 3 Izdwvajanje oftadens
5 V| o caovaai
Vizuelni Fadniku gk DR e magacinskogprostorz | oo S
Pojavamsekatzili | pregled skdadidtu, il,ap‘:f;.lt]?:i Jednomu dve Ipnrao‘%;mihh Zatvarsmje = Izvestaji o kontrolisanju
glirvica, glodari magzcinskill mk?"?d‘l‘.‘c prisustvo mefhdle posebne ispod Rgackia kg ploskr Dopizsi DDD agenciji
prostora proizvodnye Tt . zaprijem robe =
magacmski palstirane robe : e
e P Himo ohaveitavanje
h $tatofina [ strovina L
DDD aeenciie
Slika 15. Operativni PRP za kontrolu Stéta
Izvor: Dokumentacija "Bilje Bafa"
2. Operativni PRP zachu higijenu i prostorije za zaposlene
Naziv opasnosti Kontrolne Nadzor Korektivna Zapis
) - mere Ko Sta Kada Kako mera T
Ukoliko postoje
fizitka oftecemja,
Autokontrola Radnik u Da i postoji oitecenja ambalaZa
:: 5 pripre-ﬂ}e skladistu, ﬁ,ZiEm. Pre procesa 2 e udal_iavg iz e 5
Lom staklene ambalaZe ambalaZe za rukovodilac ostecenja na 00 Vizuelni pregled magacinskih Izvestaj proizvodnje
proces Coaavodaie staklenog protzvody prostora i odbacye u
proizvodnje P : ambalaZi zato predviden
prostor
Provera Ukoliko postoje
pakovanja ostecenja na
WVizuelni pregled Radnik u staklene originalnom Izvedtaj proizvodnje
B i < akova.n'lax B skladistu, ambalaze —da | Preprocesa Viguelni ted pakovanju staklene 9 P .
e e et eaa gtakienejamb alage nikovodilac 1i postoji proizvodnje RGeS ambalaZe, pakovanje Reklamaciie dobaviiatn
| proizvodnje oitecenja na se 1skljutuje 1z ] 3
originalnom proizvodnje i vraca
pakovamu dobavljatu

Slika 16.

Operativni PRP za&liu higijenu i prostorije za zaposlene
Izvor: Dokumentacija "Bilje Bafa"
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3. Operativni PRP za nabavku

Naziv opasnosti | 1ontrolne Nadzor Korektivna o
! pasno: mere Ko Sta Kada Kako mera AP
. ’ Provera
Mikrobiologka,
e S Radniku Dokumen prateée Povraéaj Izvestaji o prijemnom
fizicko-hemijska Atest 2 e ;. & St AT
4 : g skladistu, tacijakoja | Kod svake dokumentacije | ambalaZe kontrolisanjuiispitivanju,
ﬂﬁlSpTﬁV[lUSt pl‘OlZVOdﬂCHJ & . . kﬁ . Jia K
oo A— rukovodilac | prati isporu! . prijemno dobavlja¢u
P proizvodnje isporuku kontrolisanjei lista odobrenih isporuéilaca

ispitivanje

Dali -
3 . . Izdvajanje
postoje Vizuelni .
Pojava Vizuelni Radnikna CHECERAM. | by svakaj preglz:d . pakovanja iz Zapiaioeklamacijzma
; ; o vidljivim : ; paletiranih ; :
mikroorganizama pregled prijemu e isporuci : kontigentai " . y
pakovanjim pakovanja ) Prijemna lista ambalaze
a staklenih staklenihboca | POVt
dobavljacu
boca

Slika 17. Operativni PRP za nabavku
Izvor: Dokumentacija "Bilje Bafa"

3. Operativni PRP za skladiStenje

Naziv opasnosti Kontrolne _ Nadzor Korektivna Zapis
3 mere Ko Sta Kada Kako mera
Ukoliko postojs
fizitka
oitatznja,
" Dali oitacanja
— oo | Tadnknposini | ey |
om staklans - skladiztu, fizifk 2 procasa fiznalni udaljavaiz o
ambalaza ;.1:101::11:1_ = rukovedilac oitecenjapa | proizvodnjs | pregled magacinskih Lzvedta feoleviidie
e proizvodnoje staklanoj prostorai
ambalsfi odbacujeuzate
pradvidan
prostor
Ukoliko postoje
Provara oitafenjana
Vizmelni . pakovanja nrigi.ua]nlnm
aglad Radniku :'Is.ldan,f pakoyaniu Izvaitaj proizvodns
Pojava P:ii' L skladiztu, ambalaza— | Praprocesa | Vimualni staklzna
mikroorganizama ft!kj;:enja rukf)rndil.!!{: d:f.li.posltoji proizvodnje | pregled amba]a.ie_: Rellemscije dbevliséu
. proizvodnja oitscenjans pekovanjese
originalnem iskdjuéuje iz
pakovanju proizvodnjai
vraca dobavlish

Slika 18. Operativni PRP za skladistenje
Izvor: Dokumentacija "Bilje Bafa"

5.2.5. Vanredne opasnosti

Kompanija "Bilje Bota" ima procedure za vanredne opasnosti, sa opisanom
pojavom vanredne opasnosti, predlozenim i zahtevamerama, planom evakuacije
sirovina i zaposlenih,... Vanredne opasnosti odrnesena zastitu od poplava, pozara,
teroristtkog napada,...
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Mere zastite u slucajn opasnost od poplave

1 Informisanje ulokalnom Stabu da i j2 podruéjz gda je izeraden objekat pedlofmo poplavama

2. Ukoliko Lifa pada satima {li danima neprestane, treba biti spremanna mopucno st pojave poplave

3 Pracenjs informacijs o mogucim poplavana pracenjsm infommativnog programa lokalnih radio
telavizijskih stanica.

4 Dionosenje plana evalmarcijau slueaju poplave

3.Dbeazhadivanz nesipa od peska koji predstavljaju merm odbrans i pomocns konstukeije kao $to su
npr. uspravljsne palats sa oblogama od folija.

Plan evakuacie u slucaye poplave

Sve biljns sirovine, sirovineza procese proizvodnje, kao i gotove proizvods, opramu i masine zarad
potrebno ja preneti na tavanski prostor . na za njih radije odradanei pripremljzno masto.

Slika 19.
Izvor: Dokumentacija "Bilje Bafa"

Redni Mere zastite u slucaju masovinog
. okupljanja
i Informisanje o odrzavanju utakmica, a samim tim i 0 masovnom okupljanju ljudi na stadionu.
Vodenjeraduna dakontejneri za skladistenje otpada budu isprafmjeni, kao i kontejner
5 za skladistenje otpadnog papira i kartonske ambalaze, kako bi se sprecila pojava
- poZara.
3 Voditi racuna da zastitna kapija bude obavemmo zakljuéana.
4 Predstawvnik tima za vanredne opasnosti treba tokom trajanja masowvnog okupljanja
) povremeno danadzire defavanja na okolnom stadionu.
U slu¢aju nekog incidenta koji bi mogao daima veCe razmere i time izazove ma
5. kakvu opasnost u ckvim firme “Bilje Borca™, pozvati policiju pozivanjem br.tel 92

Slika 20.
Izvor: Dokumentacija "Bilje Bafa"
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5.3. HACCP na primeru kompanije "Bilje Bor ¢a"

5.3.1. Pravila pri sakupljanju

U toku sakupljanja sirovine u potpunosti se mona@stovati smernice o higijeni
prehrambenih proizvoda i osoblja. Potrebno je kantano vrSiti obuku osoblja o
higijenskim pravilima i odgovornostima. Mora bitisigurana zdrava Kista radna
atmosfera osoblja uklfenog u sakupljanje i preradu. Osoblje se morat#astl kontakta
s otrovnim ili potencijalno alergenim biljnim maijatom kroz noSenje adekvatne zastitne
odee. Osobe koje pate od prenosivih zaraznih bole$toje imaju otvorene rane moraju
se odstraniti iz oblasti u kojima mogudla kontakt s biljnim materijalom. Osoblje treba
da prodje kroz obuku pre nego Stocpe da obavlja zadatke koji zahtevaju znanje iz te
oblasti.

Sakuplj& moraju imati dovoljan nivo znanja o biljnim vrsta koje treba da
sakupljaju. To ukljauje: identifikaciju, karakteristike i zahteve stitai kao Sto su
senovitost, vlaznost, vrsta zemljiSta, itd. Salafplmoraju biti u stanju da razlikuju vrste
koje se sakupljaju od bot&ki srodnih i/ili morfoloski slénih vrsta kako bi se izbegao
rizik po javno zdravlje i kako bi se izbeglo ugreaaje drugih biljaka. Sakupljatreba da
imaju dovoljan nivo znanja o odgovaréun vremenu za berbu, te o tehnikama berbe za
pojedine biljke kako bi se dobio materijal najbgljenogiéeg kvaliteta. Ako nemaju
dovoljan nivo znanja neophodno bi trebalo da seSizedukacija. Takde, moraju biti
upweni u sva pitanja koja su od vaznosti za zaStitlio& i aiuvanje biljnih vrsta, a to
podrazumeva i informacije o regulativama koje szawve za zasiene vrste.

Da bi se obezbedilo racionalno sakupljanje lelawyitilja iz prirode, pored
ljudskog faktora potrebno je obezbediti i sléste

» Potrebno je odrediti nadzornike (u okviru firme)ikee identifikovati i verifikovati
sakupljeni biljni materijal i kojte nadgledati rad sakuptg

» Sakupljanje se mora vrSiti u skladu s postiofepropisima o zastiti i odrzivom
iskoriStavanju biljnih vrsta.

» Sakupljanje raztitih vrsta bilja ne sme negativno uticati ili ostievkolinu u kojoj
se vrsi sakupljanje. Optimalni uslovi za regenguadiljine vrste koja se ubire
moraju biti osigurani.

e Biljne vrste koje su navedene u listi ugrozenintarrse smeju se sakupljati osim
ako ovlagena institucija ne da odobrenje za to.

e Sakupljanje ¢e se vrsiti samo u nezagadjenim oblastima ili naimmalnoj
dozvoljenoj razdaljini od izvora potencijalnog zdgmja (putevi, industrija,
naselja).

* Pojedine biljne vrste se mogu ubirati samo ondaakiathju najbolji kvalitet za
predvidjenu namenu. Prema tome, svaki sakéifl@ba dateka odobrenje firme
pre nego Sto ot@me sezonu sakupljanja.
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Moze se sakupljati samo ona Kahia i onaj deo biljke koji je ugovoren - nista viSe
Oste&eni biljni materijal mora se ili iskljiti iz biljne sirovine koja se dostavlja na
trziste ili etiketirati za alternativnhe namene.

Biljne vrste se moraju ubirati pod najboljim usloa, uz izbegavanje vlaznog
zemljiSta, rose, kiSe ili izuzetno visoke vlaznastzduha.

Alati za berbu moraju s@&stiti i pripremati u periodu izmedju dve berbe kak se
izbeglo zagadjenje biljnog materijala.

Ubrani biljni materijal ne bi trebao dolaziti u dktan kontakt sa zemljiStem.
Potrebno ga je odmah sakupiti i transportovativarsu cistim uslovima.

U toku berbe nijedna druga biljna vrsta koja rasteblasti na kojoj se vrsi
sakupljanje ne sme se meSati sa sakupljenim bilmaterijalom.

Sva ambalaza koja se koristi u toku berbe moraiisita i oslobodjena zagadjenja
od (biljnog) materijala koji je u njoj bio drzangdtoga.

U slwaju da sakupljg za sakupljanje koriste e, firma je duzna podeliti nove
vrece.

Mehantka oStéenja i sabijanje sakupljenog svezeg biljnog matkjj koje bi
rezultiralo nepozeljnim promenama kvaliteta, moeaizbegavati. U vezi s tim
mora se paziti da se i@ ne prepune niti da se stavljaju jedna na drugu.

Sveze ubran biljni materijal mora se dostaviti fopre mogde u objekat za
preradu kako bi se spiio nepozeljno zagrevanje biljnog materijala (uealj
materijal — brzo pocrni), ili se neposredno po alemu sakupljanja, raspostire radi
susenja.

Ubrani biljni materijal mora se zastititi od svite&ina, miSeva/glodara, insekata i
dom&ih zivotinja.

U slwaju sakupljanja korenja ili lukovica 80% biljne poacije treba ostaviti
netaknutom. Pri sakupljanju listova 70% listovajkeailtreba biti ostavljeno. Pri
sakupljanju cvetova 30% cvetova svake biljke i 3@¥%he populacije treba ostaviti
netaknuto. Ako se sakuplja seme 30% treba ostaaitegeneraciju. U toku berbe
smeju se sakupljati samo odrasle biljke. Metodéd&oje su zabranjene uldjuju
udaranje biljaka Stapovima, kidanjecupanje biljaka, sgenje grana... Tretman
nakon sakupljanja podrazumeva slagerimarni tretman uklguje pranje, rezanje
pre suSenja i suSenje.

Pri dolasku u objekat za preradu sakupljeni biljaterijal mora biti hitno istovaren
I otpakovan. Materijal ne bi trebao biti izlozerrektnim sukevim zracima, osim
ako za to ne postoji konkretna potreba. Sirovinaartati zaSttena od dodatne
vlage ili kiSe.

U sluitaju suSenja na otvorenom prostoru, biljna sirodeanora rasiriti u tankom
sloju. Kako bi se osiguralo cirkulisanje vazduh&yio za suSenje moraju se
postaviti dovoljno daleko iznad zemlje.

SuSenje na samoj zemlji ili suSenje pri kojem jetemgl izloZen direktnim
surtevim zracima treba izbegavati.

Biljni materijal je neophodno pregledati kako biedeminisali nepozeljni materijali

I strana tela. Kako bi se zastitio proizvod i kakose smanjio rizik od napada
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Stet@ina savetuje se da se pakovanje izvrSi Sto je degte. Proizvode pakovati u
ciste i suve, u najboljem slaju nove vrée, kese ili sanduke. Izbegavati plasti
ambalazu.

Etiketa mora biti jasna, trajno zalepljena. Infooiena etiketi mora biti potpuna i
treba da sadrzi: Naziv proizvoda, bruto i neto rtezivreme sakupljanja, naziv
sakuplj&a, eventualne napomene. Ambalaza koja se moze pdiaistiti treba
biti dobro @iS¢ena i potpuno osuSena pre ponovnog kKerfa. Ne sme se dopustiti
da ponovno kori&enje vréa predstavlja izvor zagadjenja. Pakovani materijal
skladistiti nacistom i suvom mestu, oslobodjenom od Steta od pesticida,
nedostupnom stoci ili dondan Zivotinjama. Mora se garantovati da koegje
materijala za pakovanje ¢ dovesti do zagadjenja biljnog materijala, posebno
slucaju vlaknastih vréa.

Pakovani suSeni biljni materijal skladistiti u sovi dobro provetrenim
prostorijama, u kojima su dnevne varijacije tempem ograniene i u kojima je
osigurano dobro provetravanje.

Objekti za skladiStenje i transport moraju biti adsddjeni pesticida i drugih
otrovnih materijala.

5.3.2. Otrovno bilje

U slwaju potrebe za sakupljanjem otrovnog bilja potrelerdodatna opreznost u rdfu

Ne sme se sakupljati viSe vrsta u isto vreme.

Deca i trudnice, ne smeju raditi sa otrovnim biljem

U toku rada ne sme se jesti, pusiti i sl, a ugthdrzastititi gazom.

Po zavrSenom poslu, treba se présvoprati.

Otrovno bilje se susi i lageruje odvojeno od ogjaldi u jednom trenutku, otrovno
bilje ne sme biti u istoj prostoriji sa drugim.

Na svakom pakovanju trebna o#itiavrstu droge i mrtvéku glavu i znak OTROV.
Za slutaj trovanja potrebno je imati pritnu apoteku.

5.3.3. Biljni organi (droga)

Prirodne lekovite sirovine ili droge po poreklu goobiti biljne (vegetabilne),

zivotinjske (animalne) i mineralne. Biljne lekovse&ovine (biljne droge), su osuseni biljni

'8 Daji¢, Z., Fabri, S., Maksimovj S. i Vrbnianin, S. 2000. Analize lekovitog bilja na livadama
pasnjacima u Srhiji. Pp. 139-151 u Izvestaj sa porderencije o lekovitom i aromatiom bilju zemalja
jugoistasne Evrope, 29. maj - 3. jun 2000. Admtovac, Jugoslavija., str 7
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organi (cvet, list, herba, koren, seme, plod itdyzem smislu &&. U Sirem smislu r&
predstavljaju joS i proizvode koji se kao takviljayu u biljkama (masna ulja, etarska ulja,
smole itd.). Pri sakupljanju lekovitog bilja, tjiljhih droga, pored ostalog navedenog
izuzetno je zn&jno vreme branja odiene vrste, kao i koji se deo bere.

Stoga navodimo opSte propise, kojih se treba Jaidati pri branju pojedinih biljnih
delova:

1. Flos (cvet)Bere se tokom cvetanja. Najbolje u samoniegku cvetanja, jer je
tada najbogatiji aktivnim sastojcima. Precvetalevéle cvetove ne treba brati, jer nemaju
vrednost. Branje se vrSidoo pri éemu pazimo da cvetne drSke budu Staiéré&uSenije
moze biti prirodno i veStko (u suSarama).

Prirodno suSenje se obavlja u tankom sloju, narsuv@estu i ha promaji. Susenje se vrsi u
hladovini, a samo maniji broj cvetova se moze sd#iéktno na suncu i to ne sve vreme.
Temperatura suSenja ne sme ¢pr85-400C. Treba izbegavati nepotrebno pipanje
materijala koji se suSi. Sa vremena na vreme potrgd prevrtati materijal da bi se proces
ubrzao. Vreme susSenja varira od 3-6 dana.

OsuSeni cvetovi se pakuju u kartonske kutije, babijanja. Treba izbegavati velike
slamarice, jer u njima dolazi do meh&wg oStéenja (usitnjavanja), a samim tim se
smanjuje kvalitet. Lagerovanje je obavezno na suvtamnom mestu.

2. Folium (list) Najpogodnije vreme za branje lista je¢p@mk cvetanja. Treba
izbegavati branje lista kod veoma mladih biljale,gu tada listovi puni vode, a siromasni
aktivnim materijama. Talkde listovi se ne beru kod biljaka u cvetu, madaqestizuzeci
od ovog pravila. Za suSenje vaZze isti uslovi kad &eeta. Vreme suSenja zavisno od vrste
i uslova susSenja iznosi do osam dana. Pakovati ;& m kutije i slamarice, najlonske
vrece treba izbegavati. Herba (nadzemni deo biljke etigvPod nazivom herba se &t
toleriSe 25-30cm vrsnih delova biljke u cvetu. Kamod cveta, berba se vrsi nagetku
cvetanja. U sléajevima rasprostranjenosti nacira povrSinama moze se i kositi. Za
suSenje i lagerovanje vaZze isti uslovi kao za jochtle droge.

3. Cortex (kora) Skida se sa mladih grana i stabala u rano ¢eopge cvetanja.
Kora koja je stara i ispucala nije za upotrebu.&se zaseca nozem i guli. Ukoliko nije
skinuta u prolée moze se skidati i u kasnu jesen. Nakon skidaag, lakSeg suSenja i
lagerovanja, koru semo u uzduzne trake 2-3cm Siroke i 10-30cm dugerazbku od
prethodno navedenih biljnih organa, suSenje konaake izvoditi i na suncu, Sto Znala
temperatura susenja moze biti visa, tj. do 600C.

4. Fructus (plod) Vreme ubiranja ploda varira, tako da se u nekisdagévima
bere zreo plod, a kod nekih vrsta poluzreo (nedapzréedna od podela plodova je na
mesnate i suve plodove. Za¢uml mesnatih vazi da se beru zreli, &ima suvih se bere
pre sazrevanja. Plodovi se mogu susSiti na sunctoca paznju treba obratiti na susenje
mesnatih plodova (Sipak) da ne bi doSlo do kvarepjapadanja droge.

5. Semen (semeBere se potpuno zrelo. Posle suSenja treb&itambratiti paznju
na cuvanje semena. Treba ga pakovati u obloZenéevitekutije, jer je véina semenja
(isto vazi i za véinu plodova) zbog obno visokog sadrzaja masnog ulja préria hrana
za glodare.

6. Radix, rhizoma, tuber (koren, rizom, krtola) Koren, rizom i krtola su
podzemni organi biljaka. Kod viSegodisnjih biljakapaju se u rano prale i kasnu jesen,
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a kod jednogodisnjih u vreme cvetanja (mada postoeci). Zavisno od vremena branja
I hemijski sastav se menja, tako da kod jednevistie koren ubran u prale i koren ubran

u jesen mogu biti bitno razitog sastava, a samim tim i kvaliteta. Poslderga koren (ili
rizom) se Oiste od ostataka zemlje, uklone se natruli deladobro se operu. Kod nekih
vrsta je potrebno izvrsiti guljenje korena. Koreagmoze susiti na suncu, s tim Sto je radi
brzeg suSenja potrebno prethodno é¢akeren (rizom) na uzduzne trake. Treba naglasiti d
je nakon v®enja korena potrebno odsdorenovu glavu i vratiti je u zemlju da bi se iz
nje razvila nova biljka.

5.3.4. Gubitak suSenjem

Za sakupljge na terenu je odnos suSenja (odnos sirova/suema vazan
momenat, pogotovu kod sakupljanja komercijalnih idwoa. Treba znati da je
farmakopejskim i drugim propisima sadrzaj vlageragdlimitiran za svaku biljnu vrstu.

Ta vrednost se uglavhom keeod 10%—-13%, redje 15%. U slédptabeli dajemo
prikaz odnosa sirove prema suvoj biljci, tj. gukifai suSenju odredjenog biljnog organa,
pri cemu treba imati u vidu da su vrednosti date u tglves&ne, da veoma mnogo zavise
od perioda branja, staniSta, starosti biljke, dind padavina tokom godine i mnogo
drugog. Vrednosti su date radi orijentacije | proe&oliko je za 1kg suve droge potrebno
sirove.

5.3.5. Procena resursa

U cilju sagledavanja rasprostranjenosti tj. zaguapsti lekovitog i aromatnog
bilja na nekoj lokaciji, odnosno u cilju procenesuesa, koriste se postupci i metode
procene bogatstva staniSte za ddrai biljnu vrstu.

Uobicajeno je da: ocena 1 - slabo zastupljeno, nije kapleataciju ocena 2 -
delimi¢no zastupljeno, eksploatacija nije opravdana oc8na dobro za stupljeno,
eksploatacija dozvoljena uz ogréemja ocena 4 - veoma dobra zastupljenost, opravdana
eksploatacija ocena 5 - izuzetno bogato stanistestA preovladava kao monokultura U
zavisnosti od ocene zastupljenosti (rasprostras@nomogu se sagledati i priblizne
koli¢ine biljnog materijala, koje se mogu sakupiti saetene lokacije (sektora)

Pri takvoj proceni uvek se vodigana o principima dobre sakupifai prakse koji
su gore navedeni. Ocena rasprostranjenosti moz@niaiznu kolicinu biljnog materijala
koja se moze sakupiti na navedenom prostoru, agkojrgruboj r&unici ima sledée
vrednosti.

" Sektor = definisani prostor na kome sakuptigkom dana vrsi ubiranje bilja (npr 2-5 km2).
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ocena 2 300 - 500 kg suve mase po sezoni { po sekioru

ocena 3 200 - 1000 kg suve mase po sezoni / po sekioru

ocena 4 1000 - 2000 kg suve mase po sezoni / po sektoru

ocena 5 =>2000 kg suve mase po sezoni / po sektoru
Slika 21.

Takade, treba naglasiti da kélha zavisi od biljnog organa koji se sakuplja, kao
od stepena sasusenja sirovine. Po iskustvu autordealkulaciju se moze uzeti sléde
koli¢ina (kg) po organima:

Ocena | Cvet List Trava Kora Plod Seme Koren Kriola
(flos) (folium) | (herba) | (cortex) | (fructus) | (semen) | (radix) | (tuber)

2 300 400 500 300 300 300 450 400

3 500 700 1000 700 500 500 500 800

4 1000 1300 2000 1300 1300 1300 1700 1500

il 2000 2200 3000 2200 2000 2000 2600 2500

Slika 22.

NaglaSsavam, Sta treba imati u vidu, da su datsgme vrednosti, koje variraju od
cveta do cveta, ili od korena do korena, tj. zakavhiljnu vrstu i organ su razite. U
tabeli su date vrednosti koje su uzete za izvodjediuna, i trebaju se korigovati gde god
je to potrebno i svrsishodno.

5.3.6. Moguenost eksploatacije

Nakon sagledavanja spiska prisutnih vrsta i oleviptocene bogatstva stanista,
mogute je proceniti mogtnost sakupljanja pojedinih biljnih vrsta na istkeatiom terenu.
U daljoj analizi preporticemo sakupljanje samo onih biljnih vrsta koje sugzaite da su
dobro zastupljene (ocena >3). To su:

61



Biljna vrsta Zastupljenost

Achillea millefolivm, hajducka trava 3

Acorus calamus, idjirot

Agropyrum repens, pirevina

Aithaea officinalis, beli slez

Arctium fappa, éitak

Crataegus monogyna, beli glog

Geranium robertianum, Ziva trava

Hedera helix, briljan

Hypericum perforatum, kantarion

Juniperus communis, kKleka

L eonurus cardiaca, srdacica

Melilotus officinalis, Zdraljika

Morus nigra, crini dud

FPolvgonum aviculare, troskot

Ll L] ] | fad| | L ] L] M| | L] L] L

Potentilla anserina, steza

he
L

Primuwia officinalis, jagoréevina

Frunus spinosa, trnjina

Robinia pseudoacacia, bagrem

Rasa canina, divija ruza, Sipak

Salix alba, bela vrha

Sambucus nigra, Zova

Symphytum officinale, gavez

Taraxacum officinale, maslatak

Teucrivm chamasadrys, podubica

Thymus serpyilum, majkina dusica

Ll ad] L] L] | | L e O] 4w

Lirtica dioica, kopriva

he
L

Verbena officinalis, vrbena

L

Vicla tricolor, dan i noé

Slika 23.

UvaZavajdi principe dobre sakuplke prakse i procene stanja populacije na
terenu, u sled®j tabeli dajemo procenu keoina (kg) biljnih droga koje se mogu sakupiti
sa celokupne istrazivane teritorije. Podina@o da je procena bazirana na svim principima
odrzivog razvoja, Sto zgada navedene kdline ne&e ugroziti ukupno stanje populacije i
da sakupljanjem navedenih koha stanje resursa ée biti umanjeno u sledan
godinama.
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NASIW DROGE Kolicina kg/suve
Aillerolii herba 1000
Calami rihzoma 300
Graminis rhizoma 3000
Althaeae folium 2000
Althaeae conc. |radix 1000
Bardanae folitim 1000
Bardanae radix 1000
Crataegi summitas 50000
Crataegi fructus 20000
Geranil robert.  |herba 500
Hederae folium 4000
Hyperici herba 5000
Juniperi fructus 30000
L eonun herba 2000
AMelilot herba 2000
Mo nigiri folium 3000
Folygoni avic.  |herba 3000
Primulae flos 500
Primuiae radix 500
Fseudoacaciae |fios 10000
Cynoshafi fructus 10000
Salicls corfex 3000
Sambuci flos sine st 3000
Sambuci fios cum at 3000
Symphyti radix 5000
Taraxaci foliuim 500
Taraxaci radix 1000
Chamedri herba 1000
Serpyil herba 2000
Urticae folium 2000
Urticae radix 2000
Verbenae herba 500
Violae fric. herba 500

Slika 24.
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5.3.7. HACCP planovi kompanije "Bilje Bor¢a"

1. Upravljanje kriténim kontrolnim t&kama- Proizvodnja medicinskiajeva
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Slika 25. Upravljanje CCP - Proizvodnja medicinskdjeva
Izvor: Dokumentacija "Bilje Bafa"

2. Upravljanje krittnim kontrolnim t&kama- Proizvodnja biljnih kapi

Naziv Kontrolne srii i Nadzor Korektivna :
Oznaka ; Krititna granica = Zapis
opasnosti mere Ko Sta Kada Kako mera
Prijemno
Lontrolisanjai | PremaPravilnilue
ispitivanjeu mikrobiclotkoj ispravnost
Mikrobiclogka, | sksternoj namimica promaty Radaikn _— Provarapratede S §
fizitko-hamijska | laboratorgi (SLListSRI26/93,53/95, | skladitte Ez‘l;:fm‘: Rodevake | Gobummtnciis | Poveadsjsicovine / Ei;‘gjlpf“mkmd‘m“‘
CCP-1 neispravost 46/200)iprema rukovo ; ; 5 prijemne smbala?e dobarljsta
proizvoda Autokontrola Pravilnikuo kolidni dilac f;m:ruh: isporuke Lontrolisanjei lcta.odobgenih ic -
Drijema; Atast pasticida, matalai proizvodns » ispitivanje - porI
proizvodatatisp | metaloids... (SLListSRJ
oruioca 5192, 11/92-ispe., 32/2002)
Autokontrola
o aplikacija Poslovodai o L a e
Pugr:snu nalepnicai 0% pogreine ozmadanih osoha Kontrola Pepubefia o Pieratn olinin FedeStapeidivnilaia
[a'si:5] omadavanjs Ere e | SRS [ svake Vizualno proizvodssuklanjaiz
s i | proizvodg= proizvodds Evidsncionilist ambalasz

Slika 26. Upravljanje CCP - Proizvodnja biljnih kap
Izvor: Dokumentacija "Bilje Bafa"
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3. Upravljanje krittnim kontrolnim tgékama- Proizvodnja kapsula

Slika 27. Upravljanje CCP - Proizvodnja kapsula
Izvor: Dokumentacija "Bilje Bafa"

4. Upravljanje krittnim kontrolnim tgékama- Proizvodnja sirupa

Naziv Kontrolne g : Nadzor Korektivna :
Oznaka . Kritiéna granica 3 Zapis
opasnosti mere Ko Sta Kada Kako mera
Prijemne
Lontrolisanje { Prema Pravilnikuo
e oy
A ok ; o i . i
__:It}:r_nbmloﬂ?a__ _Lstemq” ?m‘f“‘““l?“?"ff. i M‘L“ Dokumen PrD_V-HSpI&EE_ g Izveétaji o prijsmnom kontrolisamju i
fizidko-hemiisks | laboratorii (SLListSRIZ6193,53/55, | shladitty, | poioiet oo dokumentacija | Povradsj sirovine il
CCP-1 neispravmost 46/200)i prema mikovo ciziole | ' prijamno ambalaze dobavliat ispitivanju,
proizvods Autokontrola Pravilniku o kolidini dilac fsﬂ: I isporuke Lontrolisanjs{ Ticts pilobenih ik poraitacs
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Slika 28. Upravljanje CCP - Proizvodnja sirupa
Izvor: Dokumentacija "Bilje Bafa"
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6. Zaklju ¢ak

Sustina koncepta zdrastvene bezbednosti je sadrdarstalnom nastojanju i
konkretnim planskim aktivnostima da se pozicionirajefiniSu i na vreme otklone sve
opasne faze ili situacije u celokupnom ciklusu pvodnje poljoprivredno-prehrambenih
proizvoda (od primarne proizvodnje osnovnih i pémb sirovina do neposredne
potroSnje gotovih proizvoda).

Dakle, sustina je u preventivhom delovanju kaksdéna vreme otklonili, umaniili
ili doveli na prihvatljiv nivo svi realno potencifa rizici u pogledu bezbednosti hrane.
Ocigledno je da ovaj koncept predstavlja sistemskabra osmisljenu, aktivhu i
preventivnu normu kojom je moge obezbediti punu higijensko—sanitarnu, toksikalosk
svaku drugu ispravnost namirnica. Uspeh sistemaisizaad obrazovanja i obuke
zaposlenih. Veoma je vazno da zaposleni shvate St&ako funkcioniSe ovaj sistem. Oni
moraju da budu upoznati sa odgovaéajuprocedurama i radnim uputstvima koja sadrze
opis posla koji treba da bude obavljen.

Svaki pojedinac koji poseduje, upravlja ili radiptoizvodnji hrane u EU, prema
odredbama Direktive, mora da uvede sistem bezb&dRosnena ove direktive prisiljava
uvoznike da uvoze isklfivo prehrambene proizvode viSeg kvaliteta ¢assigurnosti, ali i
da zahtevaju stalna poboljSanja proizvodnje u zamdj porekla.

DosadaSnja praksa je pokazala da su préduze EU koja posluju sa
prehrambenim proizvodima postala ¢amo selektivnija u poslovanju sa dobavima iz
zemalja van EU, zahtevdjuod njih striktnu primenu sistema bezbednosti mlEma
porekla. Sa stanoviSta trziSta, proidad i uvoznici prehrambenih proizvoda iz zemalja
van EU koji zele da plasiraju svoje proizvode ngdiaicko trziste EU moraju da u svoje
poslovne aktivnosti ukljte i procedure vezane za bezbednbst.

Procena rizika indirektno @& na povéanje zadovoljstva kod korisnika usluga jer
dobiti bolju i pravovremenu uslugu. Procenom rizikadonoSenjem odgovarajudeg
dokumenta poslodavac pokazuje ozbiljnost u radwjusprivrzenost brizi o zaposlenima,
okolini i na kraju, poStovanju zakonskih propisaeve prednosti kao Sto su analiza i
procena rizika usmerena ka preventivi, kao seayfdna bezbednost proizvoda kompanije
"Bilje Bor¢a" i njihovo olakSano plasiranje na trziSte vamgra nasSe zemlje, znatno duti
na misiju i ciljeve ove kompanije u bughosti.

'8 Notermans, S., Mead, G.C. (1994): Incorporatiorlefnents of quantitative risk analysis in the HACC
system. International Journal of Food Microbioloyy|. 30, Issues 1-2, pp. 157-173.
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