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KONTROLA ISPRAVNOSTI HRANE I SISTEM ZA OBEZBEDENJE
KVALITETA U GRCKOJ

FOOD SAFETY AND QUALITY ASSURANCE SYSTEM IN GREECE
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REZIME

Poslednjih petnaest godina, nekoliko nestasica hrane i kriza (BSE, dioksin, slinavka i Sap)
smanjilo je poverenje javnosti u proizvodace hrane i u njihovu moguénost da proizvedu
ispravnu hranu. Kao rezultat svega toga, bezbednost hrane je postala glavni prioritet Evropskih
zakonodavnih organa vlasti 1 nacionalni sistemi za kontrolu hrane su poostrili mere i ustanovili
Evropski organ za kontrolu ispravnosti hrane. Nau¢ni rad istiCe trenutnu situaciju u
prehrambenom sektoru Grcke i opisuje Cetiri koraka datih od Konzorcijuma za bezbednost
hrane, ukljucujuéi uticaj procene, procenjivanje i rukovodenje rizikom. Ovi koraci treba da
budu primenjeni od organa koji brinu za bezbednost hrane radi obezbedivanja kvaliteta i
ispravnosti hrane od njive do trpeze. Bezbednosne mere treba da budu preduzete u etapama
prezetve, poslezetve, u obradivanju, rukovanju/skladistenju i marketingu.

Kljuéne recéi: ispravnost hrane, sistem za obezbedenje kvaliteta

SUMMARY

During the last 15 years, a series of food scares and crises (BSE, dioxin, foot and mouth
disease) have seriously undermined public confidence in food producers and operators and
their capacity to produce safe food. As a result, food safety has become a top priority of the
European legislative authorities and systems of national food control have been tightened up
and have included the establishment of the European Food Safety Authority.

This article highlights the current situation of the food sector in Greece and describes the
four steps described by the Safe Foods Consortium, including framing, impact assessment,
evaluation and risk management. These steps should be applied by the food safety authority to
assure farm-to-fork food quality and safety.

Finally, safety measures should be taken at pre-harvest, post-harvest, processing,
handling/storage and marketing stages.
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UvOoD

Verujemo da hrana proizvedena pomocu razliCitih poljoprivrednih metoda kao i metoda
obrade hrane u praksi treba da se smatraju izvorom rizika, dobiti i troskova koji su povezani sa
njihovom proizvodnjom i potro$njom, i uzimajuéi u obzir socijalni kontekst u kojem su odluke
donose. Prema tome, vaznost poljoprivrednog inZenjeringa je velika i treba imati saradnju sa
ostalim profesijama kao $to su struénjaci za hranu. Najbolje poljoprivredne prakse i prakse o
hrani trebaju da budu prac¢eni na nivou farmi zato §to je ovo najkriti¢nija tacka u lancu ishrane i
tu glavne promene moraju biti uvedene.

DISKUSIJA
SISTEM KONTROLE HRANE U GRCKOJ

Grcki sistem za kontrolu hrane je modernizovan, ali ipak jos pati od problema uniformnosti.
Glavna misija Gr¢kog organa vlasti za bezbednost hrane je da zastiti interese opsteg zdrastva i
potrosaca, sprovodenje Evropskog zakona o hrani, prevenciju potrosacevih zavedenih dela i
dobijanje poverenja od potrosaca.

Pod uslovima koji ga uspostavlja, od Grckog organa vlasti za bezbednost hrane zahteva se
da obezbedi sistem za kontrolu hrane koji obezbeduje zastitu potrosaca i obezbeduje da, tokom
svih faza lanaca snabdevanja hranom, hrana bude bezbedna, zdrava i spremna za ljudsku
upotrebu.

Grcki sistem za kontrolu hrane je dobro opisan kao i njegove odgovornosti (Varzakas,
2006). Priznato je da su pitanja analize kontrole kvaliteta hrane bila ve¢im delom u domenu
naucnih eksperata i profesionalnih menadzera rizika dok su ulazni podaci drugih interesnih
strana kao $to su potrosacke organizacije u praksi bili minimalni. Trenutni pristupi donoSenju
odluka o kvalitetu hrane koja je prevladala u EU koncentrisana je na analizu rizika: procena i
menadzment individualnih i predefinisanih rizika regulisanih hemikalija, kontaminacija hrane
ili neispitani procesi proizvodnje hrane.

Zvanic¢ni sitem kontrole hrane u Grckoj ja baziran na tri nivoa: centralni, regionalni i lokalni.
Na centralnom nivou, kompetentni autoriteti su Centralne sluzbe:

- Ministarstvo za razvoj poljoprivrede i hrane

- Ministarstvo zdravlja i socijalne zastite

- Ministarstvo ekonomije i finansija

- Ministarstvo za razvoj i

- Ministarstvo unutrasnih poslova

Pomocu smernica obezbedenih od Centralnih sluzbi gore navedenih ministarstava, lokalne
samouprave su odgovorne za sprovodenje zakonodavstva o kvalitetu hrane. Generalno, uloga
Centralnih sluzbi je u superviziji sprovodenje zakona o hrani, nadzoru sistema kontrole i
procenjivanju njene efikasnosti, vodenju politike i koordinaciju njihovih povezanih lokalnih
autoriteta (Varzakas, 2006). Na lokalnom nivou, lokalne direkcije ministarstava su odgovorne
za sprovodenje oficijalne kontrole hrane. Na regionalnom nivou, Centri za kontrolu kvaliteta
Ministarstva za razvoj poljoprivrede i hrane i regionalne sluzbe Ministrastva zdravlja imaju,
takode, koordinatnu ulogu.

Ministarstvo za razvoj poljoprivrede i hrane ima dve direkcije za odgovornost zvani¢ne
kontrole hrane: a) Direkcija- Op$ta veterinarska sluzba odgovorna za sprovodenje
horizontalnog i vertikalnog zakonodavstva odnosno veterinarske kontrole za Zive zivotinje,
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proizvoda od Zivotinja, zivotinjskih bolesti, brigu o Zivotinjama i specificnu kontrolu za
obelezavanje govedeg mesa i b) Direkcija- Opsta za zastitu biljaka za hranu biljnog porekla.

Postoje Cetiri centralne sluzbe u Ministrastvu zdravlja: Direkcija za zdravstvenu zastitu,
Primarna zdravstvena nega, higijena prirodne sredine, i Laboratorijska sluzba zdrastvene
zastite. Direkcije javnog zdravstva lokalne samouprave odgovorne su za sanitarnu konrolu u
ustanovama ishrane, bezbednost pijace i flasirane vode i uzorkovanja mikrobioloskih analiza u
Centralnoj laboratoriji opsteg zdravstva i imaju odgovornost za primenu zakonodavstva i
primenu pravila u kontroli hrane i ustanova za ishranu.

Opsta drzavna hemijska laboratorija (O.D.H.L.) sa regionalnim sluzbama (hemijskim
sluzbama), pod nadzorom Ministarstva ekonomije i finansija, uglavnom je odgovorna za
laboratorijske analize hrane. Na centralnom nivou, Opsta drzavna hemijska laboratorija
koordinise i nadgleda hemijske sluzbe koje izvode zvani¢ne analize. Na lokalnom nivou,
hemijske sluzbe uglavnom rade hemijsku analizu hrane.

Generalni sekretarijat za trgovinu je pod nadlezno$¢u Ministarstva za razvoj i na lokalnom
nivou, Direkcije za trgovinu imaju ograni¢enu odgovornost u kontroli hrane. U okviru
Direkcije za trgovinu, odsek za tehni¢ku kontrolu i kontrolu kvaliteta preduzima inspekcije
prostorija u kojima je hrana, bez obzira na vizuelne inspekcije hrane i obelezavanje. Takode,
uzima uzorke upakovane hrane za O.D.H.L. da bi proverila povecanje aditiva.

Kao $to je opisano, Greki sistem za kontrolu hrane nalazi se izmedu centralnih direkcija pet
ministarstava, one su povezane sa lokalnom samoupravom, u nekim slucajevima, sa nekim
regionalnim sluzbama. Ustanovilo se medutim da je sistemu kontrole hrane trebala
istovremeno modernizacija i ustanova uniformisanog sistema kontrole hrane. Grcki organ
vlasti za bezbednost hrane (EFET) osnovan je 28. septembra 1999. godine usvajanjem akta
broj 2741/1999, izmenjen aktom broj 3066/2002. EFET ima regionalne kancelarije
uspostavljene u pet od 13 regija Gréke, npr. Atika, Centralna Makedonija, Krit, Larisa i
Zapadna Grcka (Patras). Vlast je joS u tranzicionoj fazi i planira da uspostavi kancelarije u svih
trinaest regiona. Glavna misija EFET je da zastiti opSte zdravstvo i interese potro$aca, primenu
Evropskog zakona o hrani, prevenciju zavedenog ponasanja potrosaca i dobijanju poverenja od
potrosaca.

Glavne odgovornosti EFET su:

- Inspekcija preduzeca ukljuéenih u spremanje, procesiranje, proizvodenje, pakovanje,
skladi$tenje, rukovanje, ponude za prodaju i nabavku od proizvoda hrane.

- Koordinacija postojece vlasti za kontrolu hrane i poboljSanje njihovog ucinka.

- Utvrdivanje standarda kvaliteta hrane.

- Registrovanje preduzeca za proizvodnju hrane

- Kreiranje istrazivackih programa povezanih sa kvalitetom hrane i ishrane

- Potpora i vodenje firmi za proizvodnju hrane izdavanjem *> Uputa o dobroj higijeni i
proizvodnoj praksi

Nadgledanje (nacionalno i evropsko) parametara hrane koji mogu da izazovu suprotan efekat
na opSte zdravstvo (mikroorganizmi nastali u hrani, prisustvo genetski modifikovanih
organizama, dioksina, zagadivaca itd. ). Glavni cilj ovih programa nadgledanja jeste
uskladivanje sa relevantnim evropskim i nacionalnim zakonodavstvom i objaSnjavanje
rezultata za identifikovanje nadolaze¢im i potencijalno visokim rizikom i pretnji bezbednosti
kvaliteta hrane.

Brza i efektivna reakcija na krize u vezi sa hranom.
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Razvoj trening programa za osoblje EFET i kompetentnim rukovodtvom lokalne
samouprave.

Obezbedivanje informacija potroSacima o kvalitetu hrane i ishrani

Menadzment unutar Greece of the European Commission’s Rapid Alert System for Food
And feed (RASFF).

Uloga procene rizika- nau¢ni savetodavni rad koris¢enjem naucnih komiteta i viSespecificna
procena rizika genetski modifikovane i sto¢ne hrane.

Pod uslovima akta koji ga uspostavlja, Grcki organ vlasti za bezbednost hrane je obavezan
da obezbedi kontrolu kvaliteta hrane koja obezbeduje zastitu potrosaca i garantuje da, tokom
svih delova lanca snabdevanja hrane, da je hrana bezbedna, zdrava i spremna za ljudsku
upotrebu.

Verujemo da hrana proizvedena pomocu razliCitih poljoprivrednih metoda kao i metoda
obrade hrane i praksi treba da se smatraju izvorom rizika, dobiti i troskova koji su povezani sa
njihovom proizvodnjom i potro$njom, i uzimajuci u obzir socijalni kontekst u kojem se odluke
donose.

OD OSNOVE DO MENADZMENTA RIZIKA

Sveobuhvatni cilj modela bezbedne hrane jeste promena delokruga donoSenja odluka o
bezbednosti hrane od pojedinacnog rizika do hrane kao izvora rizika, dobiti i troskova koji su
povezani sa njihovom proizvodnjom i potro$njom, i uzimajuci u obzir socijalni kontekst u
kojem su odluke donose. Cetiri koraka mogu biti razlikovana kao $to je opisano od Konig
(2005) u Konzorcijumu za bezbednsot hrane: (I) Osnova ukljucuje definisanje delokruga i
planiranja udarne procene (uticaj procene), odluke i kontrole i procesa revizije. UCestvovanje u
svakoj fazi procesa je, takode, planirano u ovoj tacki. (II) Uticaj procene sadrzi Cetiri dela:
ljudsko zdravlje, okolni, socijalni i ekonomski uticaj procene. Svi rizici, dobiti 1 troSkovi i
njihove retrospektivne distribucije su razmatrani u svakom od cetiri dela uticaja procene. U
odluku za bezbednost hrane, najvec¢i akcenat ¢e biti stavljen na uticaj procene zdravlja, koji
spaja podatke o rizicima i koristi hrane. Ekonomski i socijalni uticaj procene ukljucuje
parametre koji pomazu procenu kako hrana i njena proizvodnja uticu na kvalitet Zivota prema
predefinisanim indikatorima , na primer, za odrzivosti ili brigu o Zivotinjama. U sredi$tu ocena
uticaja prirodne okoline i zdravlja je klasi¢na tehni¢ko-nau¢na procena rizika, npr. procena
moguénosti i ozbiljnosti negativnih efekata koji se pojavljuju kod ljudi ili okoline usled
izlaganja. Trebalo bi biti izvedeno od eksperata obucenih u prirodnim naué¢nim disciplinama
prema internacionalnim dogovorenim konceptima. Procena je sastavljena od Cetiri glavne
komponente: (I) Identifikacija potencijalne koristi i negativnih efekata (hazarda); (1)
Karakterizacija koristi i negativnih efekata; (III) Procena izlaganju i/ili ranjivosti; 1 (IV)
Karakterizacija rizik-korist, npr. kombinovanjem moguénosti, ozbiljnosti ciljanih posledica i
korsinih efekata, zasnovanih na karakteristicnim hazardima/koristima i izlaganju/ procenama
ranjivosti (Konig, 2005).

(IIT) Procena ukljucuje identifikaciju izbora odluka i njihove udare i razmatranje njihove
podnosljivosti i prihvatljivosti. (IV) Menadzment rizika ukljucuje konacnu selekciju i
sprovodenje izbora odluka i razumevanje i delovanje na uticaj odluka. Potvrda procene
bezbednosti pred-trzista ili potreba da se smanji ili spreci nezeljeni uticaji mogu da pokrenu
pregled odluka i upravljacke procese koji vode ka tome.

Razmatranje jednog rizika aspekata hrane ne moze biti vise adekvatno opravdanje za
regulatorne odluke. Ovo je delimi¢no taéno za EU, gde su izbori kupaca povecani pod uticajem
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drugih faktora, kao $to su aspekti proizvodnje prirodne sredine i etnicki aspekti proizvodnje.
Regulatorne odluke na proizvodnju i marketing hrane treba da razmatraju dobiti i troskove,
sredi$nje, ekonomske i socijalne aspekte proizvodnje hrane i potroSnje. Za procenu
podnosljivosti ili prihvatljivosti rizika ne samo tehnicko-nau¢nog razmatranja, ve¢ takode i
socijalne i ekonomske faktore koji mogu da uti¢u na kvalitet Zivota mogu biti uzeti u obzir, kao
$to su briga o zivotinjama, odrzivosti, etnicka i ekonomska pitanja.

Poboljsana resenja o pet aspekata upravljanja bezbednosti hranom smatraju i predvidaju za
buducnost kao s§to su (I) razvoj novih analitickih i alata koji se pojavljuju usvajanjem modernih
tehnologija karakterizacije za koriS¢enje na hrani; (II) PoboljSanje modela za razumevanje
uticaja zdravlja na nivou populacije kombinovanim izlaganjem korisnim hranljivim sastojcima
i prirodnih i hemijskih toksina; (III) planiranjem novih procedura za ranu identifikaciju
mikrobioloske i hemijske rizike koji se pojavljuju u trans nacionalnom proizvodnom lancu
hrane, kao §to je RASFF sistem; (IV) Istraga uloge razli¢itth EU institucija ukljucenih u
upravljanje bezbednosti hrane; i (V) razvojem efektivnijih komunikacionih strategija za
razmenu informacija izmedu eksperata, kontrolora i onih koji imaju udela (ukljucujuéi
proizvodace, prodavce i potroSace).

Srbija treba da usvoji svu ovu predlozenu metodologiju da poboljsa njenu bezbednost hrane i
sistem kvaliteta. Kljuéna stvar u ovome ¢e biti poljoprivredni inZenjerski sektor u bliskoj
saradnji sa farmerima i stru¢njacima za hranu.

Rizik nije samo izraz mogucnosti pojave i veliCine Stetnih efekata, nego na njega utiCu
socijalni/psiholoski faktori, kao §to je dobrovoljni karakter rizika, gde rizikom moze biti
rukovano na duzi period ili da li direktni ili indirektni negativni uticaj moze biti ocekivan po
drugim socijalnim vrednostima. Osim toga, odredeni rizici mogu biti prihvaceni u zamenu za
jasnu korist. Sta vise, potrogadi mogu biti zabrinuti rizicima na potpuno drugoj osnovi koji
upravljaju zdravstvenim uticajima merenim naucnim analizama; udruZenja povezana sa
rizikom (na primer, prirodno naspram vesStackog) ili opazene osobine hrane (na primer
industrijski ili organski) mogu rezultovati negativnim stresnim reakcijama ili pozitivnim
osecajem blagostanja. Za procenu podnosljivosti i prihvatljivosti rizika ne samo tehnicko-
nau¢nog razmatranja, vec i socijalnih i ekonomskih faktora, koji mogu uticati na kvalitet Zivota
mogu biti uzeti u obzir, kao Sto je dobrobit Zivotinja, odrZivosti, etnickih i ekonomskih pitanja
(Naucni Akcioni odbor, 2003). Naucni akcioni odbor je predlozio generalni raspored analiza
rizika, koji uzimaju procene ovih parametara kvaliteta Zivota. Prema Odboru kvalitet Zivota su
parametri koji trebaju da se procene da li zadovoljavaju ove zastitne/zagovarane efekte u
ljudima, uticaje zivotne okoline, ekoloSke uticaje (seosko gospodarstvo, ribolov, industriju),
zdrastvena pitanja u seoskom gospodarstvu i industriji, asocirana pitanja dobrobiti zivotinja,
spajanja odrzivosti lokalnih i globalnih problema, ekonomski uticaj procena, etnicka pitanja i
pitanja potrosacke percepcije.

Poboljsana resenja pet aspekata bezbednosti hrane vlada smatra kao (I) razvoj novih
analitickih i nastalih sredstava pomocu adaptiranja modernih profiliraju¢ih tehnologija za
koris¢enje na hrani; (II) poboljSanje modela za razumevanje zdravstvenih uticaja na nivou
populacije zajednickim izlaganjem korisnim hranljivim materijama i prirodnim i hemijskim
otrovima; (IIT) pravljenjem novih procedura za ranu identifikaciju nastalih mikrobioloskih i
hemijskih rizika u transnacionalnom proizvodnom lancu hrane kao §to je RASFF sistem; (IV)
istraga uloge razliCitih EU institucija kao §to je FAO/WHO, Evropski organ za bezbednost
hrane, ukljuceni u upravljanje bezbednoscu hrane; i (V) razvoj efektivnije komunikacione
strategije za razmenu informacija izmedu eksperata, kontrolori i oni koji imaju ucesca
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(ukljucujuéi proizvodace, prodavce i potrosace), kao Sto je BEUC, Evropska potrosacka
organizacija, i Cetiri glavne grupe za lobiranje ¢ija je namera da uticu na evropske procese :
asocijacija prodavaca Evrope i distribucijska industrija ’’EuroCommerce’’; Evropska
federacija za hranu i alkohol ’CIAA’’; Evropska asocijacija za zastitu useva ”ECPA’’; i
Evropska asocijalcija za biotehnolosku industriju *’EuropaBio™’.

TEHNOLOGIJE ZA ODRZIVU PROIZVODNJU BEZBEDNE HRANE

Sigurnosne mere trebalo bi preduzeti pre zetve, posle zetve, u preradivanju,
rukovanjem/skladistenjem i marketinskim fazama.

Bezbednost hrane pre Zetve

Poljoprivredni proizvodi mogu biti kontaminirani sa toksi¢nim hemikalijama i ljudskim
patogenima na pre zetvenim nivoima. Tradicionalni sistem prozvodnje ukljucuje koris¢enje
sinteticCkog dubriva i pesticida za poveanje prinosa i eliminisanje oSteenja useva.
Alternativne metode, kao S§to je odrzivo poljoprivredno smanjenje Steta izazvanih Steto¢inama i
povecanje prinosa useva bez prouzrokovanja Stetnih efekata po okolinu. Odrziva poljoprivreda
je sistemski pristup u poljoprivrednoj praksi gde je degradacija zemlje, okoline ili ljudi
izbegnuta rezultiranjem odrzivosti poljoprivrede na duzi rok.

Prema Normanu (1997) osnovni zahtevi za odrzivu poljoprivredu su:

- Zadovoljiti ljudsku hranu i potrebu za vlaknima

- Povecati kvalitet okoline i prirodnih bogatstava

- Efikasno kori$¢enje neobnovljivih resursa i resursa sa farmi i integrisati prirodne bioloske
cikluse i kontrole

- Odrzivost ekonomske opravdanosti operacija na farmama

- Poboljsati kvalitet zivota za farmere i drustvo

Proizvodnja poljoprivredne hrane moze biti odrziva samo nakon zadovoljenja ekonomske
isplativosti, zdrave sredine i kvaliteta zivota. Bezbednost proizvoda je osigurana kada o su
primenjene organska poljoprivreda, integrisano rukovodenje Stetocinama, dobra poljoprivredna
praksa.

Organska poljoprivredna proizvodnja ukljucuje porast useva hrane bez kori$¢enja pesticida i
dubriva. Potrosaci traze viSe prirodne, sintetski Ciste prehrambene proizvode §to je dovelo do
organskog uzgoja. Organski uzgoj ukljucuje koriSéenje sirove osoke, mulja osoke ili
zivotinjskog dubriva na bazi osoke i kanilacijskog dubriva. MenadZzment Zivotinjskog zdravlja,
kontrola procesa truljenja i podesni intervali za sirovu osoku pre Zetve moze da smanji
potencijalne rizike posle Zetve (Suslow, 1997).

IPM je sistem koji minimizuje uticaj Steto¢ina smanjenjem ukupnog kori$¢enja hemikalija
koris¢enjem kontrolnih tehnika kao $to su bioloska, kulturna, i hemijska sredstva (MacRae,
20006).

Dobra poljoprivredna praksa (GAP) je preduslov za proizvodnju bezbedne hrane. Razvijeno
je da se kontrolise bezbednost hrane na nivou farme. Ideja je da se spreci mikrobioloska
kontaminacija sveze proizvodnje. Uzgajivaci, pakeri ili otpremivaci robe treba da koriste GAP
da umanji mikrobioloske hazarde bezbednosti hrane u njihovoj svezoj prozvodnji.

Preradivaci svezih proizvoda odavno su razumeli njihovu odgovornost za obezbedivanje
mikrobioloski bezbednog, visokokvalitetnog proizvoda kupcu. Oni su uvek uzimali proaktivni
stav prema sigurnosti. Oni su 1987. ustanovili sanitarnu grupu da razviju model sanitarnog
vodi¢a. Vrhunac ovog rada je bila publikacija naslovljena *’Preporuceni sanitarni uputi za
procesnu industriju’’ koja je bila izdata 1992. Ovaj dokument ¢ini Cetvrti osnovni sanitarni
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Dobre proizvodne prakse (GMP) i standardizovane procesne procedure (SOP) da obezbedi
stalan kvalitet i poboljSan proizvodacki kredibilitet sa lokalnim, drzavnim i federalnim
inspektorima hrane za obezbedenje bezbedne proizvodnje kupcima (Hurst, 1992).

Kontaminacija ljudskim patogenima svezeg proizvoda moze do¢i u bilo kojoj fazi u vreme
njene proizvodnje, Zetve, rukovanja, procesiranja, skladiStenja ili ditribucije ka potroSacu,
uzgajivacu, pakeru ili otpremivacu robe svezeg proizvoda. Postoji uputstvo-vodi¢ o tome kako
da se umanje mikrobiolo$ki hazardi bezbednosti tokom poljoprivrednih operacija. Ovaj
dokument (CFSAN, 1998) postavlja Dobre proizvodne prakse (GMP) za proizvodace da sve to
sprovedu na njihovim farmama. Kao dodatak , fokusira se na tri obrazovne poruke: povecanje
svesnosti zajedni¢kih mikrobiolo$kih hazarda u vocéarskoj i povrtarskoj proizvodnji, da naglase
prevenciju kontaminacije putem korektivnih akcija jednom kada se kontaminacija pojavi, i da
uspostavi sistem za razvoj sistema odgovornosti sanitarne prakse na svim nivoima
poljoprivrede i sredine fabrika limenki. GAP-ove istovestnosti u dokumentima gde i kako
kontrolisati mikrobioloske rizike izmedu polja i fabrike prerade svezih proizvoda.

Dok GAP upravlja na polje sanitarne prakse, GMP obezbeduje okvir za smanjenje
kontaminacije proizvoda u fabrici za preradu. FDA opunomocuje GMP za sve ustanove koje
rukuju hranom. Preradivaci svezih proizvoda moraju da imaju opsezan sanitarni program,
obuhvatajuéi postrojenje, opremu i osoblje kao deo sistema za osiguran kvalitet. GMP je prva
linija odbrane u kontrolisanju nagomilavanja patogena u proizvodnji ili okolini fabrike za
preradu svezih proizvoda.

Higijena radnika i sanitarne prakse tokom proizvodnje, Zetve, sortiranja, pakovanja i
transporta imaju klju¢ne uloge u umanjenju kontaminacije mikrobima svezeg proizvoda i stoga
trebaju biti kontrolisane. Koris¢enje zivotinjske osoke i vode treba takode da bude
kontrolisano. Konacno, trebalo bi imati sistem za pracenje na svim nivoima poljoprivrednog
okruzenja (farma, pakovanje, distribucijski centri i transport) za uspeSan program kontrole
ispravnosti hrane.

Poslezetvena bezbednost hrane

Zetva, rukovanje, transport i skladistenje poljoprivrednih proizvoda trebalo bi da bude
izvedeno u higijenski uslovima radi sprecavanja bilo kakve kontaminacije patogenima.
Poslezetveni postupak kao Sto je hladenje treba biti primenjeno da kontroliSe rast patogena.
GMP je drugi alat za bezbednu proizvodnju. Razli¢ite prezervacione metode kao $to je toplotni
tretman, dehidracija, hladenje, i zamrzavanje primenjuju se za spreCavanje aktiviranja
patogenih mikroorganizama. Toplotna obrada je jedna od cestih metoda cuvanja prehrambenih
proizvoda. Koristi se u pasterizaciji ili sterilizaciji proizvoda. Konzervirana hrana,
pasterizovani mlecni proizvodi, pasterizovani voéni sokovi proizvedeni asepticki su primeri
gde se toplotna obrada promenjuje. Nove tehnike prezervacije hrane ukljucuje netoplotne
procese kao Sto su omsko i mikrotalasno grejanje ili prilaz u kojem kombinacija ovih
tehnologija sprecava aktiviranje mikroorganizama i zadrzavaju stalan organolepticki kvalitet
tretirane hrane (Ross, 2003).

Alternativno, tretman visokog pritiska moZze biti kori§¢en umesto konvencionalnih toplotnih
obrada izlaganjem hrane pritiskom 100-800 MPa generisanim pumpanjem tecnosti u zatvoreni
sud pod pritiskom. MoZe biti primenjeno na voéne sokove i pire, vina, dZzem, voéne Zele,
prelive, sveze voce i povrée i prozivodnju mesa (Tevari, 1999).

Pulsirano elektriéno polje (Barbosa-Canvas, 2000) i magnetna polja primenjuju se za
spreavanje aktiviranja mikroorganizama u hrani. Sta viSe, modifikovano atmosfersko
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pakovanje, ultrazvucni postupak, postupak gustim ugljen-dioksidom i prirodni anti mikrobi,
koji poticu od mikroorganizama, biljnih i Zivotinjskih izvora ukljucijuéi i nisin, pediocin,
laktocin, helveticin, karnocin i natamicin, ekstrakti semena grefruta, etericna ulja, fenolici,
izoprenoidi, laktoperoksidaze, lisozim, laktoferin i oksidaze glukoze (Davidson i Harrison,
2002).

Kontrola analize kriticke tacke hazarda (HACCP) je strukturirani pristup identifikaciji,
proceni rizika (mogucnost pojave i ozbiljnosti), i kontrola hazarda povezanih sa procesima
proizvodnje hrane i praksom. HACCP upucuje na koren izvora problema bezbednosti hrane u
proizvodnyji, skladiStenju, transportu, itd. i da je preventivan (FDA, 1994).

Posto je HACCP integrisan u sistem rukovodenja prehrambenom industrijom, postaje
ocigledno da HACCP ne moze postojati kao samostalni program. Sperber (1998) istie da
HACCP ne moze biti uspesno primenjen u vakuumu, ve¢ mora biti podrZan jakim osnovnim
preduslovnim programima. Dok ne formalni deo HACCP, preduslovni program mora biti
razvijen 1 implementiran u procese prerade hrane pre pokusaja stavljanja HACCP plana u
sluzbu.

HACCEP se fokusira na bezbednost hrane i ukljucuje kriticku procenu procesnih mera za
identifikaciju potencijalnih hazarda i odredivanje efektivne kontrole za ove hazarde u kritickim
tackama, radi smanjenja rizika bezbednosti hrane u finalnom proizvodu.

Preduslovni programi su napisani, ugradenje procedure koje upucuju na operativne uslove i
obezbeduju dokumentaciju da pomognu da se postupak odvija ka odrzanju svestranog sistema
za osiguranje bezbedne hrane.

Novi standard ISO 22000 ’’Sistem za rukovodenje bezbedno$éu hrane - Potrebe za
organizacije u lancu ishrane’’ upucuje na pravilno sprovodenje Sirom sveta dobro znanog
principa HACCP da organizacije u lancu ishrane obezbedile bezbednu hranu potrosacima.
Preduslovni programi su napisani, implementirane procedure koje upucuju na operativne
uslove i obezbeduju dokumentaciju da pomognu da postupak ide glatko ka odrzanju svestranog
sistema za osiguranje bezbedne hrane. Proizvodaci trebaju da razviju pisane preduslovne
programe za sledece operacije: prijem sirovog materijala i skladiStenje; kvalitet vode za pranje;
odrzavanje opreme; kontrolu proizvodnje za gradiranje, pranje, secenje, suSenje i pakovanje;
kontrolu temperature i mikrobiolosku kontrolu; hemijsku kontrolu; sanitarnu kontrolu
ustanova, opreme i zaposlenih; kodiranje proizvoda i moguénost pracenja; kontrolu procedura
povlacenja; i skladiStenje finalnog proizvoda i kontrolu distribucija.

ISO 22000 specificira potrebe Sistema za rukovedenje bezbednosti hrane, obuhvatajuci na
svim nivoima prehrambene organizacije ukljucene u lancu ishrane od farmera do sluzbi za
isporucivanje hrane. ISO 22000 kreira uniformu i homogenu platformu potreba, prihvatljivu
svim organima vlasti Sirom sveta. Usvajanje ISO 22000 je obavljeno 2005. Ove prehrambene
organizacije ukljucuju sledece kategorije:

Direktno ukljucene organizacije u lancu ishrane, npr. primarna proizvodnja, proizvodaci
aditiva za hranu, sirovi i pomo¢no sirovi meterijal za prehrambenu industriju, proizvodaci
hrane, servisi hrane, distributeri hrane, kompanije za kontrolu Steto¢ina, kao i kompanije za
distribuciju i skladista.

Indirektno ukljuceni kao S§to su dobavljaci sirovog materijla, opreme, ¢iS¢enja i rastvora za
dezinfekciju, materijala za pakovanje i drugih materijala koji dolaze direktno ili indirektno u
kontakt sa hranom (Arvanitoyannis i Tzouros, 2006).
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ZAKLJUCAK

Incidenti u vezi sa bezbedno§¢u hrane kao $to je BSE i dioksin veoma ozbiljno su izneverili
poverenje javnosti u regulative za bezbednost hrane i menadzment u Evropi. Sta vise, uvodenje
genetski modifikovanih useva nametnulo je Siroke diskusije koje idu dalje od pitanja efekata na
ljudsko zdravlje ili bezbednosti prirodne sredine, a odnose se na socijalnei ekonomske uticaje
novih tehnologija.

Bezbednost hrane u Grékoj zavisi od prezetvenih i poslezetvenih praksi. Glavna pitanja
bezbednosti hrane ukljucuju izbegavanje koriséenja dubriva i pesticida, mikotoksina i patogena
nastalih u hrani. Postoje nekoliko alata u praksi koji treba da budu pracenji kao §to je GAP,
organska i odrziva poljoprivreda, GMP, HACCP i ISO 22000 kao i nove tehnologije
prezervacije hrane koje bi se bavile ovim pitanjima.

Cetiri osnovna elementa su odlikovala Novi rizik-dobit okvir kao $to je predlozeno SAFE
FOODS (2005) i treba biti primenjeno od Grékog organa vlasti za bezbednost hrane:

Osnova, uticaj procene na Siroko definisane odluke-opcije ukljuCujuéi uticaj procene na
zdravlje i prirodnu okolinu, procena ukljucuje identifikaciju najboljih opcija odluka i njihov
uticaj, i razmatranje njihove prihvatljivosti i podnosljivosti, menadzment rizika ukljucuje
konacnu selekciju i implementaciju opcije odluke, i pracenje i kontrola, i revizija celog procesa
rukovodenja i moguca ponovna podesavanja.

Srbija bi trebala da usvoji predlozenu metodologiju da poboljsa njenu bezbednost hrane i
sistem kvaliteta. Kljuna uloga u tome ¢e biti inzenjerski sektor poljoprivrede u bliskoj saradnji
sa farmerima i preradiva¢ima hrane.
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