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Скраћенице &АО� ;Food and Agriculture Orga-
nization of the United Nati-
onsͿ�ʹ �Органи̚ација�̚ а�̵ рану�
и�пољопривреду�˄једињеͲ
ни̵�нација

СЗО� ;World Health OrganizationͿ�
ʹ�Светска�̚ дравствена�оргаͲ
ни̚ација

СТО� ;World Trade OrganizationͿ�
ʹ�Светска�трговинска�оргаͲ
ни̚ација

HACCP� ;Hazard Analysis Critical Con-
trol PointͿʹ�Стандард�аналиͲ
̚е�опасности�и�критични̵�
контролни̵�тачака

EFSA� ;European Food Safety Auth-
orityͿʹ�ʫвропска�агенција�̚ а�
̍е̍̚едност�̵ране

GFSI� ;'ůobal Food Safety InitiativeͿ�
ʹ�ʧло̍ална�иницијатива�̚а�
̍е̍̚едност�̵ране�

BRC� ;British Retail ConsortiumͿ�ʹ�
Британски�малопродајни�
кон̚орцијум�

IFS� ;International Featured Stan-
dardsͿ�ʹ�Међународни�спеͲ
ци̴ични�стандарди�

IPPC� ;/ŶƚĞƌŶĂƚŝŽŶĂů�WůĂŶƚ�WƌŽƚĞĐƚŝŽŶ�
�ŽŶǀĞŶƚŝŽŶͿ�ʹ �Међународна�
конвенција�о�̚ аштити�̍ иља�

WOAH� ;World Organization for Ani-
mal healthͿ�ʹ�Светска�оргаͲ
ни̚ација�̚а�̚дравље�живоͲ
тиња

ISO� ;International Organization 
for StandardizationͿ�ʹ�МеђуͲ
народна� органи̚ација� ̚а�
стандарди̚ацију

Увод Комисија�̚а�Кодекс�алиментаͲ 
ријус�;Codex AlimentariusͿ�или� 
ͣʯаконик�о�̵рани͞��основана�

је�ϭϵϲϯ͘�године�и�представља�осͲ 
нов�̚а�увођење�стандарда�̵ране͘� 
Комисијом�̚а�Кодекс�алиментаͲ 
ријус�управљају�две�међународне� 
органи̚ације͕�и�то��Органи̚ација�̚а
�̵рану�и�пољопривреду�˄једињени̵
�нација�;&�KͿ�и�Светска�̚дравствена
�органи̚ација�;СʯОͿ͘�Основни�̚адаͲ 
ци�Кодекс�алиментаријуса�;даље�у� 
тексту͗�КодексͿ�су�успостављање�и� 
ра̚вој�стандарда͕�упутстава�и�коͲ 
декса�праксе�у�о̍ласти�̍е̍̚едноͲ 
сти�̵ране͘�Поштовањем�стандарда� 
Кодекса�пружа�се�висок�степен�увеͲ 
равања�у�̍е̍̚едно�поступање�са� 
̵раном͕�њеном�потрошњом͕�као�и� 
трговином͘�

Представници�ϭϴϴ�држава�чланиͲ
ца�Кодекса�преговарали�су�о�научͲ
но�̚аснованом�приступу͕�односно�
препорукама�које�̍и�се�примењиͲ
вале�у�свим�о̍ластима�пове̚аним�
са� ̍е̍̚едношћу� и� квалитетом�
̵ране͘�Креирани�документи�КоͲ
декса�о�̍е̍̚едности�̵ране�предͲ
стављају͕�и̚међу�осталог�и�ре̴еͲ
рентну�одредницу�у�трговинским�

споровима�у�оквиру�Светске�тргоͲ 
винске�органи̚ације�;С˃ОͿ͘�Данас� 
су�стандарди�Кодекса�̚асновани� 
на�поу̚даним�научним�основама� 
које�пружају�не̚ависне�међунаͲ 
родне� органи̚ације� ̚ а� процену� 
ри̚ика�о�̍е̍̚едности�̵ране͕�као� 
и�на�одређеним�консултацијама�и� 
саветовањима�које�органи̚ују�&ʤО� 
и�СʯО͘�

Документи� Кодекса� су� до̍роͲ
вољног�карактера͕�тако�да�немају�
о̍аве̚ујуће�дејство�на�̚аконодавͲ
ство�о�̵рани�поједини̵�држава͘�
Бе̚�о̍̚ира�на�околност�да�су�као�
препоруке�остављени�чланицама�
на� до̍ровољно� успостављање�
и�примену͕�стандарди�Кодекса�у�
многим�случајевима�служе�и�као�
основ�̚а�̚аконодавство�поједини̵�
држава͘�Кодексови�међународни�
пре̵рам̍ени�стандарди͕�упутства�
и�кодекси�праксе�доприносе�̍е̚Ͳ
̍едности͕�квалитету�и�правичности�
у�међународној�трговини�̵раном�
поједини̵�држава͘

Суштина�приступа�Кодекс�алименͲ
таријуса�је�да�̍е̍̚една͕�односно�
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https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/en/
https://www.fao.org/home/en
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https://www.who.int/
https://www.who.int/
https://www.wto.org/
https://www.wto.org/


квалитетна�̵рана�̍уде�доступна�
свима�у�свако�до̍а͘�Суштина�приͲ
мене�Кодекса�је�да�се�потрошачи�
могу�поу̚дати�у�̍е̍̚едност�и�кваͲ
литет� пре̵рам̍ени̵� прои̚вода�
које�купују͕�као�и�да�уво̚ници�могу�
имати�поверења�да�ће�̵ рана�коју�су�
поручили�̍ ити�у�складу�са�специ̴иͲ
кацијама�поруџ̍ина͘�ʦетеринарски�
лекови͕�пестициди͕�пре̵рам̍ени�
адитиви� и� контаминенти� у� ̵раͲ

ни�нека�су�од�суштински̵�питања�
о�којима�се�такође�расправља�на�
састанцима�Кодекса͘�

ОПˌ˃ʤ�ʻʤˋʫʸʤ�ˈʰʧʰʵʫʻʫ�ˈРʤʻʫ� 
представљају�најважнији�документ� 
о�̍ е̍̚едности�и�̵ игијени�̵ ране�који� 
је�сачинио�Кодекс�алиментаријус͘� 
Документ�је�први�пут�усвојен�ϭϵϲϵ͘� 
године͕�и̚мењен�је�ϭϵϵϵ͘�године͕� 
а�последње�и̚мене�и̚вршене�су�

ϮϬϮϬ͘�године͘�Овај�документ�проͲ
писује�општа�начела�̵ игијене�̵ ране�
и�успоставља�систем�̍е̍̚едности�
̵ране͘� ʻајважнији� и� најраспроͲ
страњенији�стандард�у�погледу�̍ е̚Ͳ
̍едности�̵ране�постаје��Стандард�
анали̚е�опасности�и� критични̵�
контролни̵�тачака�;,���WͿ͘�

Општи захтеви за 
хигијену хране у 
Европској унији

Европскипарламент�и�Савет
�усвојили�су�ϮϬϬϮ �͘године�˄ ред̍у� 
ϭϳϴͬϮϬϬϮ� којом� се� уводе�

општа начела и захтеви у зако-
нодавству о храни�;Општа�уред̍а�
о�пре̵рам̍еном�̚аконодавствуͿ͘�

ʻаведена�˄ред̍а�представља�осͲ 
новни�документ�усвојен�у�о̍ласти� 
̵ране�и�̵ ране�̚ а�животиње͘�˄ ред̍а� 
пружа�свео̍у̵ватни�оквир�̚ а�и̚раͲ 
ду�̚ аконодавства�о�̵ рани�и�̵ рани�̚ а� 
животиње�како�у�ʫвропској�унији͕� 
тако�и�на�нивоу�држава�чланица͘� 
Прописује�основне�принципе͕�̚аͲ 
̵теве� и� процедуре� које� ће� омоͲ 
гућити�доношење�одлуке�у�о̍ласͲ 
ти�̍е̍̚едности�̵ране�и�̵ране�̚а� 
животиње͕�о̍у̵ватајући�све�̴а̚е� 
пословног�циклуса�од�прои̚водње͕� 
преко�прераде�до�промета�̵ ране�и� 
̵ране�̚а�животиње͘�˃акође͕�˄редͲ 
̍ом�је�предвиђено�успостављање� 
ʫвропске�агенције�̚а�̍е̍̚едност� 
̵ране�;�&^�Ϳ�кĂŽ�не̚ависног�тела� 
надлежног�̚а�научно�саветовање� 
и�подршку͘�ʫ&^��је�̴ормирана�ϮϮ͘� 
̴е̍руара�ϮϬϮϮ͘�године�са�седиштем� 
у�Парми͕�ʰталија͘��

˄ред̍е� ϴϱϮͬϮϬϬϰ͕� ϴϱϯͬϮϬϬϰ� и� 
ϴϱϰͬϮϬϬϰ�предложене�су�и�усвојене� 
априла�ϮϬϬϰ͘�године�у�ʫвропском� 
парламенту�и�Савету͕�а�̚а�почеͲ 
так�њи̵ове�примене�одређен�је� 
ϭ͘�јануар�ϮϬϬϲ͘�године͘�ʻакон�тога� 
ϮϬϭϳ͘�године͕�˄ред̍а�ϴϱϰͬϮϬϬϰ�је� 
̚амењена�новом�˄ред̍ом�о�служͲ

̍еним�контролама�̍рој�ϮϬϭϳͬϲϮϱ͘ϭ 

˃акође͕��припремљени�су�и�водиͲ 
чи�̚а�кориснике�и�интитуције�које� 
спроводе�служ̍ене�контроле2  ͘�

Поменути�прописи�и�правила�ʫвроͲ
пске�уније�под�на̚ивом�ͣˈигијенͲ
ски�пакет͞�регулишу�прои̚водњу͕�
прераду�и�трговину�̵раном�која�је�
намењена�људској�потрошњи͘

�Основни�̚а̵теви�који�се�односе�
на�̵игијену�̵ране�̚а�све�су̍јекте�
који�послују�са�̵раном�прописани�
су�˄ред̍ом�о�̵игијени�̵ране�̍рој�
ϴϱϮͬϮϬϬϰ�ʫвропског�парламента�и�
Савета�Žд�Ϯϵ͘�априла�ϮϬϬϰ͘�годиͲ
не͘�˄�преам̍ули�;тачка�ϭϱ͘Ϳ�˄ред̍е�
утврђује�се�да�̚ а̵теви�,���WͲа�треͲ
̍а�да�при̵вате�начела�садржана�у�
Кодекс�алиментаријусу͘�Потре̍Ͳ
но�је�да�̚а̵теви�створе�услове�̚а�
примену�начела�у�свим�ситуацијаͲ
ма͕�имајући�у�виду�како�велика�и�
средња͕�тако�и�мала�преду̚ећа͘�
Додатна�документа͕�̚аконодавни�
акти�ʫвропске�комисијеϯ�као�и�поͲ
једини�водичиϰ͕�такође�олакшавају�
тумачење�и�примену�прописа͘

1 Области примене уредбе доступне су на интернет 
адреси: 
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/
TXT/?uri=legissum%3A4300993

2  https://ec.europa.eu/food/safety/biological-safety/
food-hygiene/guidance-platform_en;    https://
ec.europa.eu/food/safety/biological-safety/food-hygiene/
guidance-plat-form_en#ecl-inpage-259

3   https://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=en 
4  https://eur-lex.europa.eu/summary/chapter/30.html 

C O D E X
A L I M E N TA R I U S
International Food Standards
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https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32002R0178&qid=1667987060952
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32002R0178&qid=1667987060952
https://www.efsa.europa.eu/en
https://www.efsa.europa.eu/en
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32004R0852&qid=1667987351694
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32004R0853&qid=1667987486941
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=CELEX%3A32004R0854&qid=1667987515201
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/en/TXT/?uri=CELEX%3A32017R0625
https://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=en
https://eur-lex.europa.eu/summary/chapter/30.html
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?uri=legissum%3A4300993
https://ec.europa.eu/food/safety/biological-safety/food-hygiene/guidance-platform_en
https://ec.europa.eu/food/safety/biological-safety/food-hygiene/guidance-platform_en
https://ec.europa.eu/food/safety/biological-safety/food-hygiene/guidance-platform_en#ecl-inpage-259
https://ec.europa.eu/food/safety/biological-safety/food-hygiene/guidance-platform_en#ecl-inpage-259
https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcodex%252FStandards%252FCXC%2B1-1969%252FCXC_001e.pdf


: :: 

Политика�ʫвропске�уније�о�̍ е̍̚едͲ
ности�̵ране�односи�се�на�свео̍у̵Ͳ
ватни�процес͕�од�прои̚водње�до�
потрошње�̵ране͘�Осмишљена�је�
тако�да�омогући�̍е̍̚едну͕�квалиͲ

тетну�̵рану�и�̵рану�̚а�животиње͕�
високе�стандарде�̚ дравља�и�до̍роͲ
̍ити�животиња�и�̚ аштите�̍ иља͕�као�
и�јасне�податке�о�пореклу͕�садржају͕�
о̍ележавању�и�употре̍и�̵ране͘ϱ��

5  https://eur-lex.europa.eu/legal-content/EN/TXT/?
uri=le-gissum%3A4494870

Шта представљају 
хигијена и 
безбедност хране 
и зашто их морамо 
примењивати?

Према�одредници�СʯО� ̵ͣиͲ
гијена�се�односи�на�услове�и�
праксу�који�омогућавају�да�се�

очува�̚дравље�и�спречи�ширење�
̍олести ͘͞

Х̛̛̠̖̦̐̌�̵̬̦̖͕̌� у�даљем�тексту�
̵ͣигијена͕͞ �о̍у̵вата�мере и услове 
неопходне за контролу опасности 
и обезбеђење по људе сигурне по-
трошње намирница узимајући у 
обзир њихову наменуϲ͘�

Процене�су�да�се�већ�сада�ϲϬϬ�миͲ
лиона�људи�сваке�године�ра̍̚оли�
од�употре̍е�̵ране�̚аражене�̍акͲ
теријама͕�вирусима͕�токсинима�или�
̵емикалијама͕�а�ϰϮϬ�ϬϬϬ�њи̵�умре�
од�последица�̚ аражавања�̵ раном͘�
Кад�̵рана�није�̍е̍̚една�дола̚иͲ
мо�у�ситуацију�да�људи�не�могу�да�
о̍ављају�основне�активности͕�деца�
не�могу�да�уче͕�а�одрасли�не�могу�
да�раде͘�Другим�речима͕�ускраћен�
приступ�̍е̍̚едној�̵рани�онемоͲ
гућава�ра̚вој�друштва�у�целиниϳ͘

ˈигијена�̵ране�је�више�од�пуке�чиͲ
стоће͕�Ă�њени�главни�̚адаци�су͗

ϭ͘� ʯаштита�̵ране�од�ри̚ика�
̚аражавања͕�који�о̍у̵вата�
штетне�̍актерије͕�отрове�и�
друга�страна�тела͘

Ϯ͘� Спречавање�да�се�̍ ило�које�
присутне�̍ актерије�ра̚мноͲ
жавају�до�мере�која�̍и�доͲ
вела�до�̍ олести�потрошача�
или�раног�кварења�̵ране͘

6   Извор: Уредба 852/2004
7   Извор: СЗО

ϯ͘� ˄ништавање�сви̵�штетни̵�
̍актерија�у�̵рани�термичͲ
ком�о̍радом�или�прераͲ
дом͘

ϰ͘� Одстрањивање�неисправне�
или�̚аражене�̵ране͘

Б̨̖̖̦̭̯̍̔̚�̵̬̦̖̌ је научна дис-
циплина која разматра руковање, 
припрему и складиштење хране 
на начин који спречава ширење 
болести које се преносе храном͘�
Ова�научна�дисциплина�о̍у̵вата�
поступке�;праксеͿ�који̵�се�тре̍а�
придржавати�како�̍и�се�и̍̚егле�
потенцијално�о̍̚иљне�опасности�
по�̚дравље͘

˃акође� ова� научна� дисциплина�
пружа уверавање да храна неће 
изазвати штетно дејство по 
потрошача када се припрема и/
или употребљава у складу са на-
меном8.

Бе̍̚едност�̵ране�је�од�највећег�
̚начаја�̚а�су̍јекте�у�пословању͕�
̍удући�да�им�помаже�у�̚аштити�
̚дравља�потрошача� од� ̍олести�
које�се�преносе�̵раном͕�као�и�од�
тровања�̵раном͘�˄�многим�слуͲ
чајевима͕�тровање�̵раном�људи�
могу�и̚лечити�код�куће�̚а�недељу�
дана͕�али�понекад�тровање�̵ раном�
може�и̚а̚вати�велике�̚ дравствене�
последице�и�̚а̵тева�̵итну�медиͲ
цинску�помоћ͘�Према�томе͕�кључно�
је�̚нати�како�да�се�̚аштите�потроͲ
шачи�од�могућег�тровања�̵раном͘

8   Извор: СЗОС̡̛̣̌�ϭ͘�ʿ̡̛̬̌̚�̨̛̪̬̪̭̌�Е̨̡̬̪̭̖̏�̛̱̦̠̖�̨�̨̛̖̖̦̭̯̍̍̔̚�̵̬̦̖̌
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c° c°

Шта можемо да 
учинимо како бисмо 
имали одржив 
систем безбедности 
хране?

Упогледу� су̍јеката�који�поͲ
слују�са�̵раном͕�превентивͲ
не�контроле�могу�да�реше�

највећи� ̍рој� про̍лема� који� се�
односе�на�̍е̍̚едност�̵ране͘�Сви�
учесници�у�пословању�који�се�̍ аве�
̵раном͕�од�прераде�до�малопроͲ
даје͕�морају�да�о̍е̍̚еде�поштоͲ
вање�стандарда�као�што�је�,���W�
;,���W�принципеͿ͕�система�који�
препо̚наје͕�вреднује�и�контролише�
̚начајне�опасности�по�̍е̍̚едност�
̵ране͘

ʯа̍луда ˋињеница

ʤко� је� укус� ̵ране� до̍ар͕� ̵рана� је�
̍е̍̚една�̚а�употре̍у͊

ˈрана� која� има� до̍ар� мирис͕� укус�
и� и̚глед� није� увек� и� ̍е̍̚една� ̚а�
употре̍у͊

Симптоми�̍олести�ука̚ују�на� то�да�
је� ̍олест� увек� у̚рокована� ̵раном�
која�је�последња�употре̍љена͊

Период�од�употре̍е�̚аражене�̵раͲ
не�до�појаве�симптома�се�ра̚ликују͕�
од�пола�сата�до�просечни̵�ϲ�недеља͘

ʤко� је�исту�̵рану�употре̍ило�више�
људи͕�сви�су�у�истом�ри̚ику�да�ће�се�
ра̍̚олети͘

ʻеки� људи� имају� виши� ри̚ик� од�
ра̍̚ољевања�од�други̵�људи͊

ˈрана� је� ̍е̍̚една� након� термичке�
о̍раде�Ͳ�тако�да�се�може�̍е̍̚едно�
складиштити�на�со̍ној�температури͘

Бактерије�се�највише�ра̚множавају�
на� со̍ној� температури͘�Број�̍актеͲ
рија�на�со̍ној�температури�се�проͲ
сечно�удвостручи�̚а�ϮϬ�минута͊

ʤко� се� подгреје� ̵рана� која� је� дуже�
времена�̍ила�ускладиштена�на�со̍Ͳ
нојͬку̵ињској�температури͕�постаје�
̍е̍̚една�̚а�људску�употре̍у͊

ʻеке� ̍актерије͕� као� што� је�
Staphylococcus aureus͕� стварају�
токсине� које� не� уништава� кување�
или�печење�̵ране͊

Пржена� ̵рана� која� је� потамнела�
;као�на�пример�котлетͿ�̍е̍̚една�је�
̚а�јело͊

ʵедини�начин�којим�се�може�устаноͲ
вити�да�ли�је�̵рана�̍е̍̚една�после�
̚агревања�је�да�̍уде�контролисана�
њену�унутрашња�температура͘�Када�
унутрашња� температура� ̵ране� доͲ
стигне�ϳϰ�Σ�͕�иста�постаје�̍е̍̚една�
̚а�људску�употре̍у͘

Потрошача�тре̍а�да�̍ рине�употре̍а�
сваке�̵ране͊

ʻад̚ор�и�контролу�над�пре̵рам̍еͲ
ним� прои̚водима͕� су̍јектима� који�
послују�са�̵раном͕�као�и�процесима�
у�ланцу�ис̵ране�врше�надлежни�орͲ
гани͘

Заблуде и 
чињенице 
о безбедној 
храни
о безбедној 
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Стандарди 

безбедности хране
Међународни� пре̵рам̍еͲ

ни�стандарди�важни�су�̚а�
све�су̍јекте�који�послују�

са�̵раном͕�нарочито�уколико�желе�
да�̵рану�пласирају�како�на�домаће�
тржиште͕�тако�и�на�инострана�трͲ
жишта͘

˄вођење�;серти̴икацијаͿ�и�контроͲ
ла�примене�пре̵рам̍ени̵�стандарͲ
да�од�стране�надлежни̵�органи̚аͲ
ција�представљају�активности�које�
су�веома�̚аступљене͕�а�присутна�је�
тенденција�све�веће�примене�станͲ
дарда�у�пре̵рам̍еној�индустрији͘�
о˃�практично�̚начи�да�је�потре̍но�
да�пословни�су̍јекат͕�како�̍и�остао�
конкурентан͕�мора�у�већој�мери�да�
усваја�серти̴иковане�стандарде�и�
редовно�подлеже�контролама�по�
питању�̍е̍̚едности�̵ране�како�̍и�
тај�серти̴икат�и�̚адржао͘�

Било�да�се�раде�контроле�надлежͲ
ни̵�органи̚ација� ̚а�линију�проͲ
и̚водње͕�прои̚вод�или�комплетан�
пре̵рам̍ени�систем�оне�̚а̵тевају�
време�и�средства͕�тако�да�постоји�
тенденција�да�се�смањи�укупан�̍ рој�
контрола�којима�подлежу�привредͲ
ни�су̍јекти͘�ʰ̚�ти̵�ра̚лога�смањује�
се�̍ рој�сувишни̵�контрола�у�контекͲ
сту�гло̍али̚ације�стандарда͕�као�и�
промене�̚а̵тева�потрошача͘

ˇорум�потрошача�ро̍е�широке�поͲ 
трошње͕�међународно�тело�на�чијем� 
су�челу�неки�од�највећи̵�светски̵� 
малопродајни̵�ланаца͕�успоставио� 
је�Г̨̣̣̦̱̍̌�̶̛̛̛̛̦̠̯̱̌̏�̌̚�̖̍̚Ͳ 
̨̖̦̭̯̍̔�̵̬̦̖̌�;GFSIͿ�која�се�̍ави�

темом�ра̚лике�и̚међу�стандарда�на�
светском�нивоу͕�али�и�повећањем�
е̴икасности�контрола͘

Постављањем�мерила�у�виду�конͲ
кретни̵�шема�̚а�̍е̍̚едност�̵ране�
у�односу�на�водич�'&^/͕�препо̚нати�
су�стандарди�који�су�широко�приͲ
̵ваћени� ̚а� гло̍алне� трговинске�
̚а̵теве�а�који�истовремено�пружају�
̚аједничке�основе�поступања�̚а�
пре̵рам̍ену�индустрију͘�Пословни�
су̍јекти�који�послују�са�̵ раном�треͲ
̍а�да�поштују�те�стандарде͕�као�и�да�
̚а̵тевају�од�своји̵�до̍ављача�да�се�
̚а�њи̵�серти̴икују͘

ʰако�'&^/�стандарди�нису�једини͕�
серти̴икат�'&^/�шеме�повећава�
интересовање�̚а�неког�пословног�
су̍јекта�као�трговинског�партнера�и�
штеди�новац�смањењем�о̍аве̚е�доͲ
датне�контроле͕�као�и�и̍̚егавањем�
појаве�ра̚лике�у�̚а̵тевима͘�

Британски�малопродајни�кон̚орͲ
цијум�;�Z�Ϳ�је�водећĂ�трговинска�
органи̚ација� ̚а� малопродају� у�
˄једињеном�Краљевству͘�ʧло̍алͲ
ни�стандарди�овог�кон̚орцијума�
пружају�могућност�прилагођавања�
о̍иму�пословања͕�лакше�се�при̵ваͲ
тају�у�већем�или�мањем�преду̚ећу͕�
а�до̍ављачи�и̚�преко�ϭϬϬ�држава�
су�се�већ�серти̴иковали�̚а�њега͘�˄�
складу�са�приступом�комплетном�
ланцу�сна̍девања͕�постоје�ϰ�̭̯̦̌Ͳ
̬̔̌̔̌�̨̪̔�̨̡̛̬̤̖̥�Б̡̨̛̬̯̦̭̌̐�
̨̨̨̥̣̪̬̠̦̌̔̌̐�̡ ̶̨̨̛̦̬̠̱̥͕̌̚�и�то͗

� гло̍ални�пре̵рам̍ени�станͲ
дард͕

� складиштење�и�дистри̍уͲ
ција͕

� стандард�̚а�пре̵рам̍ену�
ам̍алажу�и

� стандард�̚ а�ро̍у�широке�поͲ
трошње͘

˄�главне�о̍ласти�које�о̍у̵ватају�
стандарди�Британског�малопродајͲ
ног�кон̚орцијума�спадају͗�о̍аве̚е�
највишег�руководства�и�стално�унаͲ
пређивање͕�систем�̍е̍̚едности�
̵ране�и�управљање�квалитетом͕�лоͲ
кацијски�стандарди͕�контрола�проͲ
и̚вода͕�контрола�процеса�и�осо̍ље͘

Предности�ови̵�стандарда�подра̚уͲ
мевају�веома�детаљне�описе�процеͲ
са�и�̵игијенске�контроле�што�рукоͲ
водству�и�̚ апосленима�пружају�јасна�
очекивања�̚ а�свакодневно�поступаͲ
ње�којим�ће�допринети�целокупној�
стратегији�̍е̍̚едности�̵ране͘�

Сам�процес�серти̴иковања�БританͲ
ског�малопродајног�кон̚орцијума�је�
е̴икасан͕�са�само�једном�контроͲ
лом�на�лицу�места�и�̍е̚�о̍аве̚ног�
поступка�административне�анали̚е�
;ͣи̚�канцеларије͞Ϳ͘�˄ колико�пословͲ
ни�су̍јекат�пожели�да�се�поново�
серти̴икује�Ͳ�̍ило�да�̍и�пока̚ао�
посвећеност�или�да�̍и�решио�неки�
про̍лем�Ͳ�кон̚орцијум�прима�̚аͲ
̵теве�̚а�поновљене�до̍ровољне�
контроле�у�̍ило�ком�тренутку͘��ПоͲ
ред�тога͕�серти̴иковање�̚а�БриͲ
тански�малопродајни�кон̚орцијум�
о̍у̵вата�̍ е̍̚едност͕�квалитет�и�̚ аͲ

конитост�̵ ране͕�што�су�̚ начајне�теме�
̚а�све�учеснике�који�пронала̚е�своје�
место�у�сложеном�пре̵рам̍еном�
̚аконодавсту͘�ϵ

ʺ̨̛̖̱̦̬̦͂̌̔�̶̴̸̛̛̛̭̪̖̦�̭̯̦̌Ͳ
̛̬̔̌̔�;/&^Ϳ�су�кључни�стандарди�у�
ʫвропи͘�Сви�водећи�малопродајни�
су̍јекти�у�ʻемачкој͕�ˇранцуској͕�
ʰталији�и�другим�државама�ʫвроͲ
пске�уније�̚а̵тевају�од�до̍ављача�
да�се�серти̴икују�̚ а�примену�МеђуͲ
народни̵�специ̴ични̵�стандарда͕�
Ă�увођење�ови̵�стандарда�и�даље�
се�повећава�у�свету͘�Канцеларије�
̚адужене�̚а�промоцију�се�нала̚е�
у�многим�деловина�широм�света͕�а�
о̍у̵ватају�ʫвропу͕�ʤмерику�и�ʤ̚ију͘�
ʻарочита�пажња�усмерена� је�на�
стварању�стандарди̚оване͕�односͲ
но�јединствене�мере�према�којој�
малопродајни�су̍јекти�и�власници�
ро̍ни̵�марки�могу�да�оцењују�своје�
до̍ављаче͕�као�и�да�омогућавају�да�
ланац�сна̍девања�̍ уде�транспаренͲ
тан͘�

˃ри�стандарда�;Међународни�спеͲ
ци̴ични�стандард�̚а�̵рану͕�МеђуͲ
народни� специ̴ични� стандард�
̍рокер�и�Међународни�специ̴ични�
стандард�̚а�логистикуͿ�о̍у̵ватају�
ланац�сна̍девања�;и̚у̚имајући�поͲ
љопривредну͕�односно�примарну�
прои̚водњуͿ͘

˄�неке�друге�користи�од�МеђународͲ
ни̵�специ̴ични̵�стандарда�спадају͗�
програмска�подршка�̚ а�спровођење�

9   Извор: www.brcglobalstandards.com

електронски̵�контрола͕�методе�̚аͲ
сноване�на�ри̚ицима�;насупрот�деͲ
таљним�описимаͿ͕�̚атим�креиран�
је�портал�Реви̚ија�Међународни̵�
специ̴ични̵�стандарда�који�̴ункͲ
ционише�уједно�као�̍ а̚а�података�и�
средство�̚а�и̚вештавање͕�односно�
о̍авештавање�и�Програм�интегриͲ
тета�Међународни̵�специ̴ични̵�
стандарда�којим�се�поступа�по�жалͲ
̍ама�на�малопродајне�пословне�
су̍јекте͕�и�који�такође�пружа�осигуͲ
рање�квалитета�у�односу�на�сертиͲ
̴икацију�и�сам�стандард͘

С̛̯̦̬̌̔̌̔�̠ ̦̖̌̏�̍ ̨̡̛̖̖̦̭̯̍̔ͬ̏̌̚Ͳ
̛̣̯̖̯̌�̵ ̬̦̖̌�ʹ �О̍аве̚не�стандарде�
прописују�владе�држава�и�спроводе�
се�по�правилима�̚а�одговорност�у�
случају�непоштовања͘�До̍ровољͲ
не�стандарде�успостављају�ра̚ни�
су̍јекти�како�̍и�ускладили�нациоͲ
налне�прописе�о�̍ е̍̚едности�̵ ране�
или�испунили�одређене�услове͘

О̍аве̚ни�и�до̍ровољни�стандарди�
постају�све�више�међусо̍но�пове̚аͲ
ни͘�Стандарди�које�су�успоставиле͕�
или�по�којима�управљају�мултилаͲ
тералне�органи̚ације͕�такође�имају�
све�већи�утицај�на�политике�стандарͲ
ди̚ације�на�другим�нивоима͘

Стандарде�које�је�успоставила�КомиͲ 
сија�̚а�Кодекс�алиментаријус͕�&�K� 
и�СʯО͕�Међународна�конвенција�о� 
̚аштити�̍иља�;/WW�Ϳ͕�Светска�орͲ 
гани̚ација�̚а�̚дравље�животиња� 
;tK�,Ϳ�и�Међународна�органи̚аͲ 
ција�̚а�стандарди̚ацију�;/^KͿ�приͲ 
̚наје�Светска�трговинска�органи̚аͲ
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ција�;С˃ОͿ͘�При�томе�тре̍а�имати�у�
виду�да�С˃О�није�органи̚ација�која�
успоставља�стандарде͕�већ�само�
поступа�у�складу�са�стандардима͘�
ˋланице�С˃О�морају�да�прилагоде�
своје�политике�стандарди̚ације�на�
мултилатералном�и�националном�
нивоу�на�основу�одредница�наведеͲ
ни̵�органи̚ација͘

ʰако�до̍ровољни͕�стандарди�које�
је�и̚радила�Међународна�органиͲ
̚ација�̚а�стандарди̚ацију��постаͲ
ли�су�саставни�део�све�већег�̍роја�
стандарда�на�свим�нивоима͘�Рад�
Међународне�органи̚ације�̚ а�станͲ
дарди̚ацију�строго�је�уређен�сопͲ
ственим�процедурама�органи̚ације�
и�Кодексом�до̍ре�праксе�Светске�
трговинске�органи̚ације�̚ а�припреͲ

му͕�усвајање�и�примену�стандарда�
;Прилог�ϯ�Спора̚уму�о�те̵ничким�
трговинским�̍аријерамаͿ͘

До̍ровољни�стандарди�ипак�све�
више�постају�̚аправо�̚а̵теви�преͲ
ма�прои̚вођачима͕�прерађивачиͲ
ма�и�дистри̍утерима͕�̍удући�да�се�
њи̵ов�̚начај�̚а�конкурентност�на�
међународним�тржиштима�времеͲ
ном�̚начајно�повећа͘

Болести које се 

преносе путем 

хране

Тровање�̵раном�је�акутна�̍оͲ
лест͕�која�се�о̍ично�јавља�у�
року�од�ϯϲ�сати�после�упоͲ

тре̍е�̚аражене�или�отроване�̵раͲ
не͘�Симптоми�о̍ично�трају�један�
или�до�седам�дана�и�могу�се�маͲ
ни̴естовати�у�виду�дијареје͕�поͲ
враћања͕�̍ ола�у�стомаку͕�мучнине͕�
гро̚нице�и�малаксалости͘

˃ровање�̵раном�може�̍ити�и̚а̚Ͳ
вано͗

� ̍актеријама�или�њи̵овим�
токсинима

� отровном�ри̍ом͕�у̚имајући�
у�о̍̚ир�и�тровање�̵ондроͲ
токсичном�ри̍ом

� ̵емијским�средствима�као�
што�су�инсектициди͕�прекоͲ
мерном�количином�адитиͲ
ва͕�као�и�̴унгициди

� металима�као�што�су�олово͕�
̍акар�и�жива

� отровним�̍ иљкама͕�као�што�
су�веле̍иље�и�печурке

� плеснима�;микотоксинимаͿ͘

Бактерије�су�одговорне�̚а�већину�
случајева�тровања�̵раном͕�док�отͲ
ровна�ри̍а͕�̵емикалије�или�метаͲ
ли�повремено�и̚а̚ивају�про̍леме͘�
Бактерије�су�микроскопски�оргаͲ
ни̚ми͕�који�се�нала̚е�свуда͕��у�и�на�
човеку͕�на�̵ рани͕�у�води͕�̚ емљишту�
и�ва̚ду̵у͘�ʦећина�̍ актерија�су�̍ е̚аͲ
̚лене͕�а�неке�су�и�неоп̵одне͘�БактеͲ
рије�су�присутне�практично�свуда͘

ʦирусне�̍олести�су�касније�откриͲ
вене͕�као�норовирус�или�ротавируͲ

си͕�вирус�̵епатитис�ʤ�и�други͘

Бактерије�које�најчешће�у̚рокују�
тровање�̵раном�су͗

� Салмонела�Ͳ�и̚вори�налаͲ
жења͗�црева�̍ олесни̵�људи�
и�преносиоци͕�животиње�и�
̵рана�животињског�пореͲ
кла͕�сирово�месо͕�сирова�
живина͕�сирово�млеко͕�сиͲ
рова�јаја͕�кућни�љу̍имци͕�
глодари͕�корњаче͕�и̚мет͕�
муве͕�инсекти�и�канали̚аͲ
ција͕�односно�вода͘

� Clostridium perfringens� Ͳ�
и̚вори�налажења͗� црева�
људи�и�животиња͕�и̚мет�и�
канали̚ација͕�̚емљиште͕�
прашина͕� сирово� месо� и�
живина͘

� Staphylococcus aureus Ͳ�и̚воͲ
ри�налажења͗�људски�нос͕�
уста͕�кожа͕�руке͕�пликови͕�
огре̍отине͕�осип�и�посекоͲ
тине͕�нарочито�септичне͘�
Сирово�млеко�до̍ијено�од�
крава�или�ко̚а�које�имају�
маститис͕�или�прои̚води�
као� што� је� сир� прои̚веͲ
ден� од� сировог� млека͘�
ˋак�до�ϱϬй�становништва�
о̍ично� може� преносити�
Staphylococcus aureus�на�руͲ
кама�или�у�устима�или�носу͘

� Bacillus cereus�Ͳ�и̚вори�наͲ
лажења͗�житарице͕�посе̍но�
пиринач͕�кукуру̚но�̍ рашно͕�
̚ачини͕�прашина�и�̚емљиͲ
ште͘

GFSI, BRC-  HACCP-IFS-SQF-NZ GAP 
EUREPGAP-QS 

Dole, Nestle, Marks & Spencer  

MRL  

UNECE-OECD-IEC  

BRC

CAC

EU

EurepGAP

GFSI

HACCP

IEC

IFS

IPPC

ISO

MRL

NZ GAP

OECD
OIE
QS
SQF
UNECE
WTO

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

С̡̛̣̌�Ϯ͘��ʿ̛̬̭̯̱̪�̛̯̬̙̹̯̱�Е˄�ʹ�̪̬̖̣̖̐̔�̸̵̛̛̛̬̣̯̌̚�̨̛̦̏̌�̵̵̛̪̬̖̬̥̖̦̌̍�̭̯̦̬̌̔̌̔̌

BRC
CAC
EU
EurepGAP
GFSI
HACCP
IEC
IFS
IPPC
ISO
MRL
NZ GAP
OECD
OIE
QS
UNECE
WTO

�

BRC
CAC
EU
EurepGAP
GFSI
HACCP
IEC
IFS
IPPC
ISO
MRL
NZ GAP
OECD
OIE
QS
UNECE
WTO

�

12 13



*Објашњења скраћеница у табели: Ph – снага водоника; aw – активност воде, релативна равнотежа влажности
производа, присутна „слободна“ вода која омогућава раст микроорганизама; D-вредност или децимално смањење 
времена (или децимална доза смањења) је потребно време (или доза), у датом тренутку при одређеним условима (нпр. 
температури) или скупу услова, да би се постигло смањење броја, односно убило 90% (или 1 партија) релевантних 
микроорганизама. T- температура у степенима Целзијуса.

Т̖̣̌̍̌�ϭ͘�ʿ̨̛̖̬̔�̶̡̛̛̦̱̠̖̍̌�̵̛̬̦̌̌̚̚�̨̛̣̖̭̯͕̍�̬̦̌̌̌̚̚�̨̔̌̚�̡̛̯̖̬̠̍̌̌�̛�̸̛̦̠̦̠̠̖̌̌̌̚�̨̨̛̭̦̖̍�̡̛̯̖̬̠̍̌̌*

ˋланом� ϭ͘� Директиве� ϮϬϬϯͬϵϵͬ 
�ʯ�ʫвропског�парламента�и�СавеͲ 
та�од�ϭϳ͘�новем̍ра�ϮϬϬϯ͘�године� 
о�праћењу�̚ооно̚а�и�̚оонотски̵� 
агенаса͕� де̴инише� се� ͣ зараза 
која се преноси путем хране͞�и�то� 
као�ͣпојава, примећена у одгова-
рајућим околностима, код два или 
више људска случаја исте болести 
и/или инфекције, или у ситуацији 
у којој посматрани број случајева 
премашује очекивани број и у којој 
су ти случајеви међусобно пове-
зани или вероватно повезани са 
истим извором хране͘͞

ʰстом�директивом�је�де̴инисана�
„ Болест која се преноси путем 
хране͞�ʹ �коју�у̚рокује�или�преноси�
̵рана�;и�пићеͿ�̚ аражена�микро̍иͲ
ма͕�тешким�металима͕�растварачиͲ
ма�или�другим�штетним�супстанͲ
цама͘

ʯначења�тровања�̵раном�су�слеͲ
дећа͗

�� ʤкутан͕�често�о̍̚иљан�гаͲ
строентеролошки� пореͲ
мећај�праћен�повраћањем�
и� дијарејом͕� у̚рокован�
употре̍ом�̵ране�контамиͲ
ниране�̍ актеријом�као�што�
је�салмонела͕�вирусима�као�
што�је�норовирус͕�или�̍акͲ
теријским�токсинима͕�као�
што�је�̍отулинум͘

�� ˃ровање�у̚роковано�упоͲ
тре̍ом�̵ране�која�садржи�
природне�токсине�одређеͲ
ни̵�гљива͕�или�контаминиͲ

ране�̵емијским�токсинима�
као�што�су�пестициди͘

Опште�контроле�на�већину�оргаͲ
ни̚ама�који�трују�̵рану�су͗

�� ʦисоки�стандарди�личне�̵ иͲ
гијене͕�посе̍но�прања�руку�
и� и̚двајање� руковалаца�
̵раном�који�имају�одређене�
симптоме͘

�� Одвојено� држање� сироͲ
ве�̵ране�и�високори̚ичне�
̵ране�током�сви̵�̴а̚а�проͲ
и̚водње͕�од�испоруке�до�
служења͘�Спречавање�унаͲ
крсног�̚аражавања͘

�� Складиштење�високори̚ичͲ
не�̵ ране�на�температури�исͲ
под�ϱϬ���или�и̚над�ϲϯ0 �͘�̍ раͲ
ну�̍ р̚о�рас̵ладити�и�чувати�
ван�опасне�̚оне͘

�� Старање�да�̵рана�̍уде�теͲ
мељно�и�ду̍ински�термичͲ
ки�о̍рађена�на�температуͲ
ри�и̚над�ϳϱϬ��͘

�� О̍е̍̚еђивање�делотворног�
прања�и�де̚ин̴екције͘

�� О̍е̍̚еђивање�делотворног�
су̍̚ијања�штеточина͘

�� ʰ̍̚егавање�употре̍е�сироͲ
ве�̵ране�која�се�лако�може�
̚ара̚ити�органи̚мима�који�
трују�̵рану͕�посе̍но�мекуͲ
шаца�̍ивалвија͕�млека�и�
јаја͘

З̸̧̦̖̖̌�̡ ̛̣̯̖̯̏̌̌�̵ ̬̦̖̌

�/^K�је�одредила�квалитет�као�ͣ Сте-
пен до кога скуп својствених особи-
на испуњава услове͘͟ �Степен�испуͲ 
њености�услова�се�односи�на�ниво� 
до�кога�прои̚вод�или�услуга�̚адоͲ 
вољава�услове͘�Дакле͕�у�̚ ависности� 
од�нивоа�испуњености͕�прои̚вод�се� 
може�о̚начити�као�одличан͕�до̍ар� 
или�прои̚вод�лошег�квалитета�;/^K
� ϵϬϬϬ͗ϮϬϬϱͿ͘

Д̨̛̱̙̦̭̯�̛ �̨ ̨̨̨̛̬̦̭̯̔̐̏�
̶̡̨̬̱̣̏̌̌̌�̵ ̨̬̦̥̌

Су̍јекти�који�послују�са�̵раном�
тре̍а�да�се�потруде�да�испуне�све�
прописане�̵игијенске�услове�дате�
у�̚аконским�актима�у�свим�̴а̚ама�
прои̚водње͕�прераде�и�промета�
̵ране�под�њи̵овом�контролом͘

Су̍јекти�који�послују�са�̵раном�по�
потре̍и�тре̍а�да�усвоје�следеће�
специ̴ичне�̵игијенске�мере͗

;ĂͿ�поштовање�микро̍иолошки̵�
критеријума�̚а�намирнице͖

;̍Ϳ�процедуре�неоп̵одне�̚а�достиͲ
̚ање�циљева�предвиђени̵�у�
̚аконским�актима͖

;̏Ϳ�поштовање�̚а̵тева�̚а�контролу�
температуре�намирница͖

;̐Ϳ�одржавање�̵ладног�ланца͖

;̔Ϳ�у̚орковање�и�анали̚е͘

Р̛̖̦̔�
Б̨̬̠

Н̛̌̏̚�̨̛̣̖̭̯̍ͭ�̖̦̭̌̐�̸̨̡̛̱̬̦ͭ̚�̨̛̪̯̥̣̦̌̌�
̨̬̖̦̭̯̏̔�̯̖̥̪̖̬̯̱̬̖̌ͬƉ,̡̨̛̯̦̭̯ͬ̌̏�̨̖̏̔�̌̚�̬̭̯̌�

̛�̡̨̛̦̖̯̦̭̯̌̏
ʿ̨̛̖̬̔�̶̡̛̛̦̱̠̖̍̌ З̬̦̌̌̌̚�̨̔̌̚

1.
С̨̨̣̥̦̖̣̌̌̚�;S. enteritidis, Typhi muriumͿ�d�ʹ�ϱ͘ϱ�Ͳ�
45.6Ϭ��͖�Ɖ,�ϰ͘ϭͲϵ͘Ϭ͖
Ăǁ�х�Ϭ͘ϵϱ͖��ϲϬΣ��с�ϭ͘ϳϯ�ŵŝŶ͘

ϲͲϳϮ�̛̭̯͕̌�̸̨̨̛̦̍�ϭϮͲϯϲ�
̛̭̯̌

Н̡̨̡̨̛̖̣�̛̖̣̠̓̌�;ϭϬ�̨̔�ϮϬͿ͕
̸̨̨̛̦̍�ϭϬ�Ϯ͕ϯ

2. ˌ̨̛̖̣̐̌̚�;̛̛̖̦̯̖̬̠̔̌̚Ϳ
d�Ͳ�нϭϴ�Ϭ��͖�Ɖ,�ϰ͘ϰфϲͲϳфϵ͘ϱ͖�Ăǁ�х�Ϭ͘ϵϱ

ϭϮͲ�ϵϲ�̛̭̯͕̌�̛̦̠̹̖̌̏�̱�̨̡̬̱�
̨̔�ϳ�̦̔̌̌ ϭϬͲϭϬϬ�̛̖̣̠̓̌

3.
ʶ̨̛̣�̴̶̡̛̛̦̖̠̌�Ͳ�Escherichia coli ;sd��Ϳ�
K�ϭϱϳ��,�ϳ͖��d�ʹ�ϭϬͲϯϳͲϰϱ�

Ϭ��͖�Ɖ,�ʹ�ϰ͘ϰ�ф�ϳфϵ͖�Ăǁ�ʹ�ŵŝŶ͘�
Ϭ͘ϵϱ͕��ϲϬΣ��с�Ϭ͘ϱͲϬ͘ϳϱ�ŵŝŶ͘

ϯͲϴ�̦̔̌̌ ϭϬ�Ϯ�̛̛̣�̧̥̖̌

4. ʶ̨̡̨̛̛̥̪̣̯̖̬̌̍̌̌̚�;Campylobacter jejuniͿ�d�ʹ�ϯϬͲ
ϰϱ�Ϭ��͖�Ɖ,�ϰ͘ϵͲϴ͘Ϭ͖�Ăǁ�х�Ϭ͘ϵϱ͖��ϱϴ͘ϯΣ��с�ϭϮͲϮϭ�ƐĞĐ͘

ϮͲϱ�̦͕̔̌̌
;ϳϮͲϭϮϬ�ŚͿ

ϰϬϬͲϱϬϬ�̛̖̣̠̓̌�̛̛̣�̧̥̖̌�̨̔�ф�
ϭϬ�2

5.
Л̨̛̛̭̯̖̬̌̚�;Listeria monocytogenesͿ
d�ʹ�ϭͲϰфϯϳфϰϱ�Ϭ��͖�Ɖ,ϰ͘ϱͲ�ϵ͘ϱ͖�Ăǁ�Ͳ�ŵŝŶ͘
Ϭ͘ϵϮ͕��ϲϬΣ��с�Ϯ͘ϴϱ�ŵŝŶ͘

˄�̨̡̪̬̭̖̱��Ϯϰ�̭̯̌̌�Ͳ�ϯ�
̦̖̖̤̖̔

ʺ̧̖̌�̨̔�ϭϬϯ��;̨̡̨̯̥�̬̖̌̌̚̚�Ͳ�̱�
̨̡̪̬̭̖̱�ϭϬ5Ϳ

6.
Ј̨̛̛̖̬̭̦̌̚�(Y. enterocoliticaͿ
dͲ�Ͳϭ͘ϱ�ʹ�ϰϰ�Ϭ��͖�Ɖ,�ʹ�ϰ͘ϲͲϵ͘Ϭ͖�Ăǁ�Ͳ�ŵŝŶ͘
Ϭ͘ϵϱ͖��ϲϮ͘ϴΣ��с�Ϭ͘ϮϰͲϬ͘ϵϲ�ŵŝŶ͘

ϯͲϳ�̦͕̔̌̌�̱�̨̡̪̬̭̖̱�̨̔�ϰϴ�
̛̭̯̌ ϭϬ�ϲͲϵ�̛̛̣�̛̹̖̏

7.
Clostridium perfringens ̴̶̨̡̡̨̡̛̛̛̯̭̦̖̠̌
dͲ�ϭϮфϰϯ�Ͳ�ϰϱфϱϬ�Ϭ��͖�Ɖ,�ʹ�ϱ͘ϬͲϵ͘Ϭ͖�Ăǁ�>
Ϭ͘ϵϱ͖��ϵϴ͘ϵ�Σ��с�ϮϲͲϯϭ�ŵŝŶ͘

ϴͲϮϰ�̭̯̌̌
ϭϬ�ϰͲϵ͕�ϴ�ϬϬϬ�Ͳϰ͘ϬǆϭϬϵ�с�ϭϬ�ŵŐ�

̨̡̛̯̭̦̌�;ϭϬ6�̛�̛̹̖̏�̨̨̛̛̪̬̦̭̔�
̨̛̣̖̭̯̥̍̌Ϳ

8. Staphylococcus aureus dͲ�ϰϯ͘ϴϬ���;ϲ͘ϱͲϱϬϬ��Ϳ͖�Ɖ,�ʹ�ϰ͘ϱͲ
ϵ͘ϯ͖�Ăǁ�ŵŝŶ͘�Ϭ͘ϴϯ

ϯϬ�ŵŝŶ͘�Ͳ�ϳ�̛̭̯͕̌�̱�̨̡̪̬̭̖̱�
ϮͲϰ�̭̯̌̌ хϭϬ�5�̛�с�ϭ͘Ϭ�ђŐ�̨̡̛̯̭̦̌
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Анализа опасности 

и критичних 

контролних тачака

Су̍јекти�коју�послују�са�̵ раном�
тре̍а�да�успоставе͕�спроводе�
и�одржавају�сталну�процедуͲ

ру�или�процедуре�̚асноване�на�
принципима�,���W�стандарда͘�

Принципи�,���W�тре̍а�да�о̍у̵ваͲ
те͗

;ĂͿ�препо̚навања�сви̵�опасности�
које�се�морају�спречити͕�отклоͲ
нити�или�смањити�на�при̵ваͲ
тљиви�ниво͖

;̍Ϳ препо̚навање�критични̵�конͲ
тролни̵�тачака�приликом�поͲ
ступака�код�који̵�је�контрола�
неоп̵одна�како�̍и�се�опасност�
спречила�или�уклонила�или�свеͲ
ла�на�при̵ватљив�ниво͖

;̏Ϳ утврђивање�граница�код�криͲ
тични̵�контролни̵�тачака�које�
ра̚двајају�при̵ватљивост�од�
непри̵ватљивости�̚а�спречаͲ
вање͕�отклањање�или�смањење�
препо̚нати̵�̍олести͖

;̐Ϳ успостављање�и�примену�е̴екͲ
тивни̵�процедура�праћења�код�
критички̵�контролни̵�тачака͖

;̔Ϳ увођење�корективни̵�мера�када�
над̚ор� покаже� да� критична�
контролна�тачка�није�под�конͲ
тролом͖

;͂Ϳ�успостављање�процедура�које�
ће�се�редовно�спроводити�како�
̍и�се�проверило�да�ли�прет̵одͲ
но�поменуте�мере�е̴ективно�
̴ункционишу͖

;̖Ϳ�креирање�докумената�и�евиͲ
денције� сра̚мерно�природи�
и�о̍иму�пословања�са�̵раном�
како�̍ и�се�пока̚ала�делотворна�
примена�наведени̵�мера͘

Када�се�у�прои̚вод͕�процес�или�
̍ило�који�поступак�унесе�̍ ило�какͲ
ва�и̚мена͕�су̍јекти�који�послују�са�
̵раном�преиспитују�процедуре�и�у�
њи̵�уводе�неоп̵одне�и̚мене͘

Лична хигијена Свако�ко�ради�у�о̍ласти�где�се�
рукује�̵ раном�мора�да�одржаͲ
ва�висок�ниво�личне�чистоће�

и�да�носи�одговарајућу͕�чисту͕�а�по�
потре̍и�и�̚аштитну�одећу͘

Свако�ко�пати�од�или�је�преносилац�
̍олести�која�се�лако�може�пренети�
путем�̵ ране�или�има͕�рецимо�ин̴иͲ
цирану�рану͕�ин̴екцију�коже͕�упалу�
или�дијареју͕�не�сме�да�рукује�̵раͲ
ном�или�да�уђе�у�о̍јекат�где�постоји�
и�најмања�вероватноћа�директог�
или�индиректног�̚ аражавања͘�СваͲ
ка�осо̍а�са�таквим�појавама͕�а�̚ апоͲ
слена�је�у�пре̵рам̍еном�о̍јекту�и�
може�да�дође�у�контакт�са�̵раном͕�
мора�одма̵�да�одговорном�лицу�
пре̵рам̍еног�су̍јекта�пријави�̍ оͲ

лест�или�симптоме͕�а�по�могућству�
и�њи̵ове�у̚роке͘

ʰ̚вори�̚аражавања�̵ране�могу�
̍ити͗

� ʻос͕�уста�и�уши

� Посекотине͕�пликови͕�гној�и�
септични�осип

� ʻакит�и�пар̴еми

� Коса

� Пушење

� ʻеодговарајућа�и�прљава�
̚аштитна�одећа

� ʻе̵игијенско�руковање�̵ раͲ
ном

Коса испада испод капе

Минђуше и огрлица/ланац

Спољни џеп и садржај у њему

Прљава одећа

Ручни сат/прстење

Отворене ране које крваре

Дуги лакирани нокти

Поцепана одећа

Босе ноге/папуче

БЕЗБЕДНОСТ ХРАНЕ

ЛИЧНА ХИГИЈЕНА

С̡̛̣̌�ϯ͘�Б̨̖̖̦̭̯̍̔̚�̵̬̦̖̌�̛�̸̛̣̦̌�̵̛̛̠̖̦̐̌
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Осо̍е�које�су�током�рада�у�дирекͲ
тном�контакту�са�̵ раном�тре̍а�да�се�
пре�ступања�у�радни�однос�преглеͲ
дају�код�лекара͕�уколико�̚ванични�
надлежни�орган�који�поступа�по�саͲ
вету�лекара�то�сматра�неоп̵одним�с�
о̍̚иром�на�епидемиолошке�аспекͲ
те͕�природу�̵ ране�која�се�припрема�
у�одређеном�о̍јекту�или�анамне̚у�
потенцијалног�руковаоца�̵раном͘�
ʸекарски�преглед�руковаоца�̵раͲ
ном�тре̍а�о̍авити�и�у�другим�приͲ
ликама�када�има�епидемиолошки̵�
или�клинички̵�индикација͘

Свако�лице�ангажовано�у�простору�
где�се�рукује�̵раном�тре̍а�да�одрͲ
жава�висок�ниво�личне�чистоће�

док�је�на�дужности�и�тре̍а�да�увек�
током�рада�носи�одговарајућу�̚аͲ
штитну�одећу�укључујући�и�капу�
и�о̍ућу͕�а�сви�ти�предмети�тре̍а�
да�̍уду�периви�осим�уколико�нису�
предвиђени�̚а�једнократну�упоͲ
тре̍у͕�а�потре̍но�и̵�је�одржавати�
у�чистом�стању�у�складу�са�прироͲ
дом�посла�на�коме�је�дотично�лице�
ангажовано͘

Кецеље�и�сличне�предмете�не�тре̍а�
прати�иͬили�сушити�у�простору�где�
се�рукује�̵ раном�или�где�се�она�приͲ
према͘�Приликом�ручног�манипулиͲ
сања�̵ раном͕�с�руку�тре̍а�уклонити�
сав�накит�који�се�не�може�на�одгоͲ
варајући�начин�де̚ин̴иковати͘�
Осо̍ље�не�тре̍а�да�носи�никакав�
не̍е̍̚едан�накит�када�поступа�са�
̵раном͘

Руковаоци�̵раном�морају�да�перу�
руке͕�а�нарочито͗

1. ʻакон�одласка�у�тоалет͘

2.�По�уласку�у�просторију�са�̵раͲ
ном͕�након�пау̚е�и�пре�рукоͲ
вања�̵раном͘

3. ʻакон�о̍лачења�или�пресвлаͲ
чења͘

4.�ʻакон�контакта�са�̍олесним�
гостом�или�пеленама�̚а�̍е̍е͘

5.�ʻакон�руковања�сировом�̵раͲ
ном�у̚имајући�у�о̍̚ир�и�јаја͕�
као�и�пре�руковања�спремљеͲ
ном�̵раном͘

6. ʻакон�чишћења�животињског�
и̚мета�или�руковања�кутијаͲ
ма�контаминираним�птичијим�
и̚метом͘

7. ʻакон�чешљања�или�додириͲ
вања�косе͕�лица͕�носа͕�уста�или�
ушију͘

8. ʻакон�поступања�са�остацима�
од�̵ране͘

ϵ͘ʻакон�чишћења�или�руковања�
прљавом�одећом͕�као�и�при̍оͲ
ром�̚а�јело͘

10. ʻакон�руковања�спољном�амͲ
̍алажом͕�цвећем�или�новцем͘

ʸава̍ои�̚а�прање�руку�смеју�да�се�
користе�искључиво�̚ а�прање�руку�и�
морају�̍ити�сна̍девени͗�

� топлом�и�̵ладном�текућом�
водом� ;или� топлом� од�
ϯϮ͘ϮΣ��дŽ�ϰϯ͘ϯǑ�Ϳ

� сапуном�
� папирним�у̍русима�или�ауͲ

томатом�̚а�сушење�

ʸава̍о�се�не�сме�̍ локирати�или�коͲ
ристити�у�друге�свр̵е�;нпр͘�̚а�проͲ
сипање�течности͕�испирање�посуда͕�
пуњење�ко̴а�̚ а�чишћење͕�пуњење�
̍окала�водом�итд͘Ϳ͘�Средства�̚ а�деͲ
̚ин̴екцију�руку�делују�само�на�чиͲ
стим�рукама�и�не�у̍ијају�норовирус�
или�̵епатитис�ʤ͘�

С̬̖̭̯̔̏̌�̌̚�̴̶̡̛̛̖̦̖̠̱̔̚�
̡̬̱̱� ̡̛̦̌̔̌� ̦̖� ̯̬̖̍̌�
̡̨̛̛̛̬̭̯̯� ̌̚� ̬̱̖̔̐� ̵̭̬̖̏�
̛̱̖̏̚̚� ̌̚� ̧̪̬̖̌� ̡̬̱̱͘�
С̨̥̌� ̧̛̛̭̪̬̖̌� ̡̬̱̱�
̨̨̥̏̔� ̦̖� ̨̪̥̙̖̌� ̔̌� ̭̖�
̡̨̱̣̦̖� ̶̛̛̣̍̌͊� ʺ̨̬̌� ̭̖�
̡̨̛̛̛̬̭̯̯�̭̪̱̦̌͊

С̡̛̣̌�ϰ͘�ʿ ̛̛̬̥̖̬�̡ ̡̨̌�̣ ̸̛̦̖�̭ ̛̯̬̏̌�̛ �
̨̖̱̔̓�̦̖�̯̬̖̍̌�̨̛̭̯̤̯̌̏̌�̱�̨̨̪̬̭̯̬̱�
̖̐̔�̭̖�̡̬̱̱̠̖�̵̨̬̦̥̌

С̡̛̣̌�ϱ͘�˄̨̪̱̯̭̯̏�̌̚�̛̪̬̣̦̌̏̌�̸̛̦̦̌�̧̪̬̌̌�̡̬̱̱�;̡̦̠̬̖̌̌̓�̛̪̬̯̌�ϮϬ�̡̛̭̖̱̦̔Ϳ

ϭ͘� Руке�поквасити�водом͘�
Ϯ͘� Руке�енергично�трљати�сапуном�и�топлом�водом�̍арем�ϭϬ�секунди͘
ϯ͘� До̍ро�испрати͘
ϰ͘� е˃мељно�осушити�руке�папирним�у̍русом͘�
ϱ͘� Славину�̚атворити�папирним�у̍русом͘�
ϲ͘� Користити�папирни�у̍рус�̚а�окретање�кваке�приликом�и̚ласка�и̚�

тоалета͘
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Руке	се	увек	перу	пре	навлачења	
новог	пара	рукавица.	Рукавице	тре-
ба	мењати	кад	год	се	заражавају,	
односно:

� Након	руковања	сировим	
месом,	 живином,	 рибом		
или	јајима

� Након	 додиривања	 лица	
рукавицом	 или	 кијања/
кашљања	у	рукавицу	

� Након	додиривања	нечи-
стог	посуђа	или	пепељара	

Увек	када	прелазите	на	други	зада-
так:	
� Рукавице	се	морају	носити	

преко	сваког	завоја,	посе-
котине,	опекотине	или	ране	

� Рукавице	 треба	 сматрати	
продуженим	рукама	

� Рукавице нису замена за 
добру праксу прања руку!

Свако	понашање	које	може	дове-
сти	до	заражавања	хране,	као	што	
је	једење,	пушење,	жвакање	(нпр.	
гума,	штапића	итд.),	или	нехигијен-
ско	поступање	као	што	је	пљување,	
треба	забранити	у	простору	где	се	
рукује	храном.

Локација и објекти Просторије	у	којима	се	поступа	
са	храном	треба	држати	у	чи-
стом	и	добром	стању.

Распоред,	изглед,	конструкција,	
локација	и	величина	просторије	за	
храну	треба	да:

(a) oмогући	одржавање,	чишћење	
и/или	дезинфекцију,	 онемо-
гућавају	или	на	најмању	могућу	
меру	сведу	заражавање	које	се	
преноси	ваздухом	и	обезбеде	
одговарајући	простор	за	рад	
који	ће	омогућити	хигијенско	
поступање	при	свим	радним	
операцијама,

(б) буде	таква	да	штите	од	насла-
га	 прљавштине,	 контакта	 са	
токсичним	материјалима,	на-
ношења	 честица	 на	 храну	 и	
стварања	 кондензације	 или	
нежељених	плесни	на	површи-
нама,

(в)омогући	примену	добре	хигијен-
ске	праксе,	узимајући	у	обзир	
и	 заштиту	 од	 заражавања	 и	
сузбијање	штеточина,

(г) када	 је	неопходно,	обезбеди	
одговарајуће	услове	под	кон-
тролисаном	температуром	за	
руковање	и	складиштење	хра-
не,	 довољног	 капацитета	 за	
одржавање	намирница	на	од-
говарајућој	температури	и	тре-
ба	да	буду	пројектоване	тако	да	
омогуће	праћење	и,	по	потре-
би,	бележење	те	температуре.

На	располагању	треба	да	буде	одго-
варајући	број	тоалета	повезаних	са	
употребљивим	одводним	системом.	
Тоалети	не	би	требало	да	се	отва-
рају	ка	просторијама	где	се	рукује	
храном.

Потребно	је	имати	на	располагању	
одговарајући	број	лавабоа,	погодно	
постављених	и	намењених	прању	
руку.	Лавабои	за	прање	руку	треба	
да	буду	снабдевени	топлом	и	хлад-
ном	текућом	водом,	материјалом	
за	прање	руку	и	хигијенско	сушење.	
Уколико	је	неопходно,	простор	за	
прање	намирница	треба	да	буде	
одвојен	од	простора	за	прање	руку.

� Санитарне	просторије	треба	
да	имају	одговарајућу	при-
родну	или	механичку	венти-
лацију.

� Просторије	у	којима	се	држи	
храна	треба	да	имају	одго-
варајуће	природно	и/или	
вештачко	осветљење.

� Одводне	цеви	треба	да	буду	
одговарајуће	намене.	Треба	
их	пројектовати	и	конструи-
сати	тако	да	се	избегне	ри-
зик	од	заражавања.	Ако	су	
одводни	канали	потпуно	или	
делимично	отворени	треба	
их	пројектовати	тако	да	се	
отпад	не	креће	из	зараженог	
простора	ка	чистом,	нарочи-
то	не	у	простор	где	ће	храна	
којом	се	рукује	вероватно	
представљати	висок	ризик	
по	крајњег	потрошача.

кашљања	у	рукавицу	
� Након	додиривања	нечи-

стог	посуђа	или	пепељара	
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� По�потре̍и͕�тре̍а�о̍е̍̚еͲ
дити�одговарајуће�ка̍ине�
̚а�пресвлачење�̚ а�̚ апослеͲ
не͘

� Средства�̚а�чишћење�и�деͲ
̚ин̴екцију�не�тре̍а�да�се�
држе�у�простору�где�се�руͲ
кује�̵раном͘

˄�просторијама�у�којима�се�припреͲ
ма͕�третира�или�прерађује�̵рана͕�
пројектовање�и�распоред�тре̍а�да�
омогуће�до̍ру�праксу�̵игијенског�
поступања�са�̵ раном͕�о̍у̵ватајући�
и�̚ аштиту�од�̚ аражавања�и̚међу�и�
током�радни̵�операција͘�

ʻарочиту�пажњу�тре̍а�о̍ратити�на�
следеће͗

;ĂͿ��подне површине�тре̍а�одржаͲ
вати�у�до̍ром�стању�да�̍и�се�
лако�чистиле�и�по�потре̍и�деͲ
̚ин̴иковале͘�˃ о�̚ а̵тева�употреͲ
̍у�непропусни̵͕�неупијајући̵͕�
периви̵�и�не̚аражени̵�матеͲ
ријала�осим�уколико�су̍јекат�
који�послује�са�̵ раном�не�увери�
надлежне�институције�да�и�су�
други�материјали�које�користи�
прикладни͘�ʧде�је�то�примереͲ
но͕�тре̍а�да�се�омогући�одговаͲ
рајуће�површинско�оцеђивање�
подова͘

;̍Ϳ��зидне површине�тре̍а�одржаͲ
вати�у�повољном�стању�како�̍ и�
̍иле�лаке�̚а�чишћење͕�по�поͲ
тре̍и�и�̚а�де̚ин̴иковање͘� о˃�
такође�̚ а̵тева�употре̍у�непроͲ
пусни̵͕�неупијајући̵�и�не̚араͲ

жени̵�материјала�и�потре̍на�је�
глатка�површина�у�висини�која�
одговара�послу�који�се�о̍авља͕�
осим�ако�су̍јекат�који�послује�
са�̵раном�не�увери�надлежне�
органе�да�су�и�други�материјали�
које�користи�одговарајући͘

;̏Ϳ� �таваница� ;или�кад�нема�таͲ
ванице͕�унутрашња�површина�
кроваͿ�и�пла̴он�тре̍а�да�̍уду�
и̚грађени�и�о̍ложени�тако�да�
онемогуће�̚ адржавање�прљавͲ
штине�и�конден̚ације͕�ра̚вој�
плесни�и�растурање�честица͘

;̐Ϳ��прозори и други отвори�тре̍а�
да�̍уду�конструисани�тако�да�
спречавају�стварање�прљавштиͲ
не͘�Они�који�се�могу�отварати�
у�спољну�средину�по�потре̍и�
тре̍а�да�̍уду�опремљени�коͲ
марницима�који�се�могу�лако�
скидати�ради�прања͘�ʤко�отвоͲ
рени�про̚ори�доводе�до� ̚аͲ
ражавања͕�про̚ори�тре̍а�да�
остану�̚атворени�и�̴иксирани�
током�рада͘

;̔Ϳ врата�тре̍а�да�̍уду�лака�̚а�
чишћење�и͕�по�потре̍и͕�̚а�деͲ
̚ин̴екцију͘�˃ о�̚ а̵тева�употре̍у�
углачани̵�и�неупијајући̵�поврͲ
шина�осим�ако�су̍јекат�који�
послује� са� ̵раном� не� увери�
надлежне�органе�да�су�и�други�
материјали�које�користи�одгоͲ
варајући͘

;͂Ϳ��површине�;у̚имајући�у�о̍̚ир�и�
површинске�делове�опремеͿ�у�
просторијама�где�се�рукује�̵ раͲ
ном�и�које�су�у�контакту�с�̵раͲ
ном�тре̍а�одржавати�у�до̍ром�
стању�и�лаким�̚ а�чишћење͕�а�по�
потре̍и�и�̚а�де̚ин̴екцију͘�ʯа�
то�су�потре̍ни�глатки͕�периви�
материјали͕�отпорни�на�короͲ
̚ију�и�не̚аражени͕�осим�уколиͲ
ко�су̍јекат�који�послује�са�̵раͲ
ном�не�увери�надлежне�органе�
да�су�и�други�материјали�које�
користи�одговарајући͘

Опрема и објекти Потре̍но�је�о̍е̍̚едити�одͲ
говарајуће�о̍јекте�̚ а�прање͕�
де̚ин̴екцију� и� складиͲ

штење�при̍ора�̚ а�рад�и�опрему͘�˃ ај�
простор�тре̍а�да�̍ уде�и̚грађен�од�
материјала�отпорни̵�на�коро̚ију͕�
лак�̚а�чишћење�и�на�одговарајући�
начин�сна̍девен�топлом�и�̵ладͲ
ном�водом͘

ʤко�је�потре̍но͕�тре̍а�о̍е̍̚едити�
и�одговарајући�простор�̚а�прање�
̵ране͘�Свака�судопера�или�сличан�
простор�намењен�прању�̵ ране�треͲ
̍а�да�̍уде�на�одговарајући�начин�
о̍е̍̚еђен�топлом�иͬили�̵ладном�
пијаћом�водом�и�да�се�одржава�чиͲ
стим͕�као�и�да�се�по�потре̍и�де̚инͲ
̴икује͘

� Опрему�и�при̍ор�који�се�коͲ
ристе�у�раду�са�нејестивим�
материјалима�или�остацима�
тре̍а�тако�и�о̚начити�и�не�
користити�̚а�јестиве�проͲ
и̚воде͘

� Преносива�опрема�;кашике͕�
тучци͕�лонци͕�тигањи�итд͘Ϳ�
тре̍а�да�̍ уде�̚ аштићена�од�
̚аражавања͘

Сви�предмети͕�при̍ор�и�опрема�
који�дола̚е�у�контакт�са�̵раном�
тре̍а�да�̍уду͗

;ĂͿ� Делотворно� чишћени� и͕� по�
потре̍и� де̚ин̴иковани͘�
ˋишћење�и�де̚ин̴екција�тре̍а�
да�се�о̍ављају�довољно�често�
да�̍ и�се�и̍̚егао�сваки�ри̚ик�од�
контаминације͘

;̍Ϳ�Конструисани͕�и̚рађени͕�односͲ
но�направљени�од�такви̵�матеͲ
ријала�да�се�могу�поправљати͕�
одржавани�у�до̍ром�реду�и�одͲ
ложени�тако�да�се�смањи�сваки�
ри̚ик�од�̚аражавања͘

� Опрему�и�при̍ор�који�се�коͲ
ристе�са�нејестивим�материјаͲ
лима�и�отпацима�тре̍а�тако�и�
о̍ележити�и�не�користити�̚а�
јестиве�прои̚воде͘�Преносиву�
опрему�као�што�су�кашике͕�тучͲ
ци͕�лонци͕�тигањи͕�итд͘�тре̍а�
̚аштитити�од�̚аражавања͘

;̏Ϳ�Осим�̚ а�једнократне�контејнере�
и�ам̍алаже͕�предмети�тре̍а�да�
̍уду�конструисани͕�односно�наͲ
прављени�од�такви̵�материјала�
да�се�одржавају�у�реду͕�поправͲ
ци͕�као�и�да�се�држе�у�стању�тако�
да�се�могу�одржавати�чистим�и͕�
по�потре̍и͕�де̚ин̴икованим͘

;̐Ϳ�Монтирани�тако�да�се�омогући�
одговарајуће�чишћење�опреме�
и�радног�места͘

Према�потре̍и͕�у�опрему�је�могуће�
уградити�контролни�уређај�да�̍и�
се�о̍е̍̚едила�испуњеност�услова�
одређени̵�прописима͘�ʤко�се�смеͲ
ше�̵емијски̵�компонената�морају�
користити�да�̍и�се�спречила�короͲ
̚ија�опреме�и�контејнера͕�тре̍а�
и̵�користити�у�складу�са�до̍ром�
праксом͘

прозори и други отвори�тре̍а�
да�̍уду�конструисани�тако�да�
спречавају�стварање�прљавштиͲ
не͘�Они�који�се�могу�отварати�
у�спољну�средину�по�потре̍и�
тре̍а�да�̍уду�опремљени�коͲ
марницима�који�се�могу�лако�
скидати�ради�прања͘�ʤко�отвоͲ
рени�про̚ори�доводе�до� ̚аͲ
ражавања͕�про̚ори�тре̍а�да�
остану�̚атворени�и�̴иксирани�

�тре̍а�да�̍уду�лака�̚а�
чишћење�и͕�по�потре̍и͕�̚а�деͲ
̚ин̴екцију͘�˃ о�̚ а̵тева�употре̍у�
углачани̵�и�неупијајући̵�поврͲ
шина�осим�ако�су̍јекат�који�
послује� са� ̵раном� не� увери�
надлежне�органе�да�су�и�други�
материјали�које�користи�одгоͲ
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ва	опрема	и	прибор	треба	да	буду	
конструисани	и	произведени	тако	
да	спречавају	хигијенске	опасности	
и	да	омогућавају	лако	и	детаљно	
прање	и	дезинфекцију,	а	када	је	то	
изводљиво,	и	увид	за	инспекцију.	
Стационарна	опрема	треба	да	буде	
инсталирана	тако	да	омогућава	лак	
приступ	и	детаљно	прање.

Напомена:	Само	одговарајуће	
конструисана	опрема	је	при-
хватљива	за	кување	на	велико.	
Масовно	спремање	хране	не	
може	се	безбедно	обављати	
само	тако	што	ће	се	увећати	
обим	или	количина	опреме	која	
се	традиционално	користи	за	
уобичајене	кухиње	у	припреми	
појединачних	јела.	Капацитет	
опреме	која	се	користи	треба	да	
буде	одговарајући	да	омогући	
хигијенску	производњу	хране.

Контејнери	за	нејестиве	материјале	
и	отпад	треба	да	буду	неподложни	
цурењу,	направљени	од	метала	или	
другог	одговарајућег	непропусног	
материјала	који	се	лако	пере	и	од-
лаже,	као	и	да	се	могу	безбедно	
затварати.

Просторије	за	личну	хигијену	тре-
ба	да	буду	на	располагању	како	би	
се	обезбедило	одржавање	одго-
варајућег	нивоа	личне	хигијене	и	
избегло	заражавање	хране.	Када	је	
то	прикладно,	ове	просторије	треба	
да	садрже:

� одговарајућа	 средства	 за	
хигијенско	прање	и	сушење	
руку,	укључујући	лавабое	и	
обезбеђену	топлу	и	хладну	
воду	(или	воду	са	одгова-
рајућом	контролом	темпе-
ратуре).	

� тоалете	 одговарајуће	 хи-
гијенске	конструкције;	и	

� одговарајуће	свлачионице	
за	запослене.	

Такве	просторије	треба	да	буду	на	
одговарајући	начин	распоређене	и	
обележене.

Безбедно руковање 
храном Како	би	се	храна	заштитила	од	

заражавања	потребно	је	да	се:

� производи	држе	у	запечаће-
ним	посудама	на	полицама	
или	на	палетама

� готови	производи	склади-
ште	одвојено	од	сирових	
(сировина)

� магацински	простори	и	про-
изводи	у	њима	одржавају	у	
чистом	стању

� прехрамбени	 производи	
чувају	у	условима	које	на-
веде	произвођач	или	како	
налажу	њихова	 својства,	
тако	некувана	храна	живо-
тињског	порекла	треба	да	се	
чува	на	температури	од	+	1	°	
C	дo	+4	°	C

� смрзнути	прехрамбени	про-
изводи	који	нису	намењени	
за	непосредну	потрошњу	
чувају	на	температури	од	
-18	°	C	или	нижој	темпера-
тури

� поштује	начело	„први	ула-
зи,	први	излази“	[first	in,	first	
out	-	FIFO].

Начело	„први	улази,	први	излази“	
је	добар	општи	принцип.	Време	
складиштења	је	само	један	од	по-
казатеља	доброг	квалитета	хране!

� У	погледу	 сировина,	 тре-
ба	 размотрити	 посебна	
својства	сировина,	порекло	
и	претходни	термички	трет-
ман,	како	би	се	исте	корис-
тиле	на	правилан	начин.

� У	погледу	расхлађених	си-
ровина,	пожељнија	је	што	
нижа	температура	склади-
штења	без	фрижидера.

Неки	од	познатих	људских	патогена	
могу	се	развијати	на	ниским	тем-
пературама.	На	пример,	Yersinia 
enterocolitica	се	дo	00С	развија	вео-
ма	споро,	Clostridium botulinum	тип	
E	и	B	и	F	непротеолитски	типови	на	
3,30C,	а	Listeria monocytogenes	на	
00C.

Најважније	мере	безбедности	у	ру-
ковању	храном	односе	се	на:

1. Одмрзавање хране

Неки	смрзнути	производи,	посебно	
смрзнуто	поврће,	могу	се	кувати	
без	претходног	одмрзавања.	Међу-
тим,	велики	комади	меса	или	по-
лутке	живине	често	се	морају	од-
мрзнути	пре	термичке	обраде.

Напомена	за	критичну	контрол-
ну	тачку:	Опасности	повезане	са	
одмрзавањем	обухватају	уна-
крсно	заражавање	од	цурења	
и	развоја	микроорганизама	на	
спољној	површини	намирнице	
пре	него	што	се	унутрашњост	
отопи.	Одмрзнуто	месо	и	про-
изводе	од	живине	треба	често	
проверавати	да	би	се	обезбе-
дио	 завршетак	 одмрзавања	
пре	даље	прераде,	или	треба	
повећати	време	прераде	како	
би	се	имала	у	виду	одговарајућа	
температура	меса.

одговарајућа	 средства	 за	
хигијенско	прање	и	сушење	
руку,	укључујући	лавабое	и	
обезбеђену	топлу	и	хладну	
воду	(или	воду	са	одгова-
рајућом	контролом	темпе-

тоалете	 одговарајуће	 хи-
гијенске	конструкције;	и	
одговарајуће	свлачионице	
за	запослене.	

Такве	просторије	треба	да	буду	на	
одговарајући	начин	распоређене	и	
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ʻапомена͗�Процес�кувања�треͲ
̍а�да�̍уде�спроведен�тако�да�
се�што�више�очува�нутритивна�
вредност�̵ране͘�

�̒ апомена͗� Користити� само�
масти�или�уља�намењена�овој�
сврси͘�Масти�и�уља�̚а�пржење�
не�тре̍а�прегревати͘� е˃мпераͲ
тура�̚ависи�од�врсте�коришћеͲ
ни̵�уља�и�масти͘�Следите�упутͲ
ства�до̍ављача�или�̚аконске�
услове�ако�постоје͕�али�уља�или�
масти�̚а�пржење�не�тре̍а�̚аͲ
гревати�на�температури�и̚над�
ϭϴϬΣ�͘�

Масти�и�уља�тре̍а�̴ илтрирати�пре�
сваког�пржења�како�̍и�се�уклониͲ
ле�све�честице�̵ране�̴илтерима�
посе̍но�прилагођеним�̚ а�ту�свр̵у͘�
Примера�ради͕�ду̍оке�̴ рите̚е�треͲ
̍а�опремити�цевчицом�како�̍и�се�
омогућио�одвод�уља�са�дна͘

Ϯ͘� Х̧̣̖̖̌͂�̵ ̬̦̖̌Процес�̍е̍̚едне�термичке�о̍раͲ
де�ука̚ује�на�поштовање�следећи̵�
препорука͗

� Ода̍рати�одговарајуће�меͲ
тоде�одмр̚авања�̵ране͕

� ʰспунити�најмање�услове�
унутрашње� температуре�
прои̚вода�током�кувања͕�
посе̍но�код�потенцијално�
опасне�̵ране�по�̚дравље�
потрошача͕

� Определити�се�̚а�одговаͲ
рајуће�поступке�̚а�припреͲ
му� потенцијално� опасне�
̵ране�по�̚дравље�потроͲ
шача�у�микроталасној�пећͲ
ници͕

� Ода̍рати�одговарајуће�меͲ
тоде�и� временскоͲтемпеͲ
ратурне�услове�̚а�кување�
готови̵�јела͕

� Ода̍рати� одговарајуће�
временскоͲтемпературне�
услове�̚а�подгревање�гоͲ
тови̵�јела�и�потенцијално�
опасне�̵ране�̚а�̚дравље�
потрошача͕

� Ода̍рати�одговарајуће�меͲ
тоде�у�циљу�смањења�моͲ
гућности�̚аражавања�̵раͲ
не�на�границама�критичне�
температуре�током�кувања͕

� ˄тврдити�нај̚начајније�риͲ
̚ике�по�̍е̍̚едност�̵ране�
током�процеса�кувања͕�како�
̍и�се�потрошачи�ин̴ормисͲ
али�о�нетретираној�и�неприͲ
кладно�куваној�̵рани͘

Препоручене�методе�
рас̵лађивања̵ͬлађења�̵ране

 Рас̵лађивање� у� леденој�
води

 Смањење� количине� ̵ране͕�
расподела� ̵ране� на� мање�
порције

 Рас̵ладити�̵рану�што�̍рже

 ˋувати�у�рас̵ладном�уређају�
ʹ� сва� ̵рана� мора� ̍ити�
покривена

 Рас̵ладити�са�нϲϬ�Ϭ��на�нϭϬ�
Ϭ��на�најдуже�Ϯ�сата

 Потом�се�̵рана�мора�чувати�
на�нϰ�Ϭ�

 Одма̵� након� припреме�
о̍авити� ̵лађење�што� ̍рже�
и�што�е̴икасније͘

 е˃мпературу� у� средишту�
пре̵рам̍еног� прои̚вода�
тре̍а� смањити� са� ϲϬΣ�� на�
ϭϬΣ�� ̚а� мање� од� два� сата͖�
прои̚вод�потом�тре̍а�одма̵�
ускладиштити�на�ϰΣ�͘

Процес�̵лађења�и�услови�
чувања�рас̵лађене�̵ране

 Одма̵� након� припреме�
о̍авити� ̵лађење�што� ̍рже�
и�што�е̴икасније͘

 е˃мпературу� у� средишту�
пре̵рам̍еног� прои̚вода�
тре̍а� смањити� са� ϲϬΣ�� на�
ϭϬΣ�� ̚а� мање� од� два� сата͖�
прои̚вод�потом�тре̍а�одма̵�
ускладиштити�на�ϰΣ�͘

̴рижидер�или�наменска�рас̵ладна�
витрина�̚а�одмр̚авање�која�одржава�
температуру�на�ϰ�степена�ˉел̚ијуса

коришћење�текуће�воде�̚а�пиће�
која�се�одржава�на�температури�од�

највише�Ϯϭ�степена�не�дуже�од�ϰ�сата

употре̍а�потрошачке�микроталасна�
пећнице�само�када�се�̵рана�одма̵�
потом�преноси�у�о̍ичне�посуде�̚а�

кување

као�део�континуираног�процеса�
кувања�или�када�се�непрекидан�
процес�термичке�о̍раде�одвија�у�

микроталасној�пећници
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Напомена:	 Епидемиолошке	
информације	указују	на	то	да	
већина	важних	фактора	који	
доприносе	 појави	 заразних	
болести	које	се	преносе	хра-
ном	имају	везе	са	радњама	на-
кон	кувања;	на	пример,	ако	је	
хлађење	преспоро,	тако	да	неки	
део	хране	остане	небезбедно	
дуго	времена	у	температурном	
распону	између	60°C	и	10°C	на	
којој	могу	да	се	развијају	штет-
ни	микроорганизми;	стога	про-
извод	не	треба	држати	у	овом	
температурном	распону	дуже	
од	4	сата.	Анализа	опасности	
мора	да	оцени	услове	хлађења.

Чим	се	оконча	процес	хлађења,	
производе	треба	ставити	у	фри-
жидер.	Температура	не	треба	да	
буде	виша	од	+4°C	у	било	ком	делу	
производа	и	треба	је	одржавати	до	
коначне	употребе.	Потребно	је	ре-
довно	пратити	температуру	чувања	
производа.

Период	чувања	од	припреме	рас-
хлађене	 хране	 до	 употребе	 не	
треба	да	буде	дужи	од	пет	дана,	
укључујући	и	дан	кувања	и	дан	по-
трошње.

Напомена:	Период	чувања	од	
пет	дана	има	директне	везе	са	
температуром	чувања	од	+4°C.	
Одмах	након	припреме,	треба	
обавити	замрзавање	што	брже	
и	што	ефикасније.

Кувану,	па	након	тога	смрзнуту	хра-
ну	треба	чувати	на	температури	
испод	-18°C.	Неопходно	је	редов-
но	праћење	температуре.	Кувана	и	
расхлађена	храна	може	се	чувати	
на	или	испод	4°C,	али	не	на	дужи	
период	од	пет	дана	и	не	треба	је	
поново	замрзавати.

3. Подгревање хране

Подгревање	хране	треба	брзо	оба-
вити.	 Процес	 подгревања	мора	
бити	одговарајући:	

� У	средишту	 хране	 темпе-
ратура	треба	да	достигне	
најмање	75°C	у	року	од	сат	
времена	након	што	се	храна	
извади	из	фрижидера.	

� За	подгревање	се	могу	ко-
ристити	ниже	температуре	
уколико	 су	 комбинације	
времена	 и	 температуре	
које	се	примењују	у	циљу	
уништавања	микрооргани-
зама	једнаке	нивоу	загре-
вања	температуре	на	75°C.

Напомена:	Подгревање	мора	се	
брзо	спровести	како	би	храна	
брзо	прошла	кроз	небезбедни	
температурни	распон	од	10°C	
до	60°C.	То	обично	захтева	упо-
требу	рерни	са	вентилацијом,	
инфрацрвене	или	микроталас-
не	уређаје	за	подгревање.	Тем-
пературу	хране	која	се	подгрева	
треба	редовно	проверавати.

� Подгрејана	храна	треба	да	
стигне	до	потрошача	што	

пре,	на	температури	од	нај-
мање	60	°C.

Напомена:	 Да	 би	 се	 ризик	
од	 губитка	 органолептичких	
својстава	свео	на	најмању	мо-
гућу	меру,	храну	треба	држати	
на	температури	од	или	изнад	
60°C	на	што	краће	време.

4. Порције и служење

� Сву	храну	која	 се	не	упо-
требљава	треба	бацити,	не	
треба	је	подгревати,	нити	
враћати	у	расхлађено	или	
смрзнуто	стање.	У	објекти-
ма	са	самопослуживањем,	
систем	служења	треба	да	
буде	такав	да	сва	понуђена	
храна	буде	заштићена	од	
директног	заражавања,	коју	
би	могла	да	изазове	близи-
на	или	поступање	потроша-
ча.	Температура	хране	треба	
да	буде	или	испод	4°C	или	
изнад	60°C.

� У	овој	фази	процеса	треба	
примењивати	 строге	 хи-
гијенске	услове.	

� Процес	формирања	порција	
треба	обавити	у	најкраћем	
могућем	периоду	који	не	
треба	да	буде	дужи	од	30	
минута	за	било	који	расх-
лађени	производ.

Потребно	је	у	поступању	са	храном	
користити	само	добро	опране	и	
дезинфиковане	посуде.	Посуде	са	
поклопцима	су	боље	решење,	да	би	

се	храна	штитила	од	заражавања.	
У	великим	системима,	где	процес	
формирања	порција	куване	и	расх-
лађене	хране	не	може	да	буде	завр-
шен	за	30	минута,	формирање	пор-
ција	треба	да	се	одвија	у	засебном	
простору	у	коме	собна	температура	
треба	да	буде	15°C.	Температура	
хране	треба	да	се	прати	темпера-
турним	сондама.	Производ	треба	
одмах	послужити	или	ускладишти-
ти	на	температури	чувања	од	4°C.

5. Прехрамбени објекти

� Треба	да	поседују	расхлад-
не	и/или	витрине	за	замрза-
вање	довољно	велики	да	се	
сместе	сировине	на	одгова-
рајућој	температури.

Напомена:	Унакрсно	заража-
вање	патогенима	са	сировина	
на	припремљену	храну	често	се	
дешава	у	фрижидеру.	Због	тога	
се	сировине,	нарочито	месо,	
живина,	течни	производи	од	
јаја,	риба	и	шкољке	морају	стро-
го	одвојити	од	припремљене	
хране,	пожељно	коришћењем	
различитих	фрижидера.

� Потребно	је	користити	рас-
хладне	и/или	витрине	 за	
замрзавање	 или	 опрему	
(тунели	за	смрзавање)	за	
хлађење	и/или	смрзавање.

Напомена:	Пожељан	је	посебно	
развијен	систем	брзог	хлађења.	
Брзо	хлађење	или	смрзавање	
великих	количина	хране	зах-
тева	одговарајућу	опрему	која	
може	брзо	да	извуче	топлоту	из	
највећих	количина	хране	која	ће	
се	производити.

� Расхладне	и/или	витрине	
за	замрзавање	или	опрема	
за	хлађено	и/или	смрзнуто	
складиштење	припремље-
не	хране	треба	да	одгова-
рају	највећем	дневном	ка-
пацитету	објекта.	

� Цео	простор	који	се	расх-
лађује	 треба	да	 буде	 оп-
ремљен	 одговарајућим	
уређајима	за	мерење	тем-
пературе.

Када	 је	прикладно,	препоручује	
се	коришћење	уређаја	за	мерење	
температуре.	Треба	да	буду	 јас-
но	 видљиви	 када	 се	 користе	 и	
постављени	тако	да	што	прециз-
није	бележе	највишу	температуру	
хлађеног	простора.	По	могућству,	
витрину	за	хладно/смрзнуто	чу-
вање	хране	треба	опремити	тем-
пературним	алармима.

Напомена:	Тачност	уређаја	за	
електронско	мерење	 темпе-
ратуре	 треба	 проверавати	 у	
редовним	размацима	и	прове-
равати	прецизност	у	односу	на	
стандардан	термометар	позна-
те	прецизности.	Такве	провере	
треба	обављати	пре	инстали-
рања,	а	потом	најмање	једном	
годишње	или	чешће	по	потре-
би,	да	би	се	осигурала	њихова	
тачност.	Треба	водити	евиден-
цију	са	датумима	тих	провера.
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Транспорт 1. Возила	и/или	контејнере	који	се	
користе	за	превоз	намирница	
треба	одржавати	чистим	и	у	до-
бром	стању	да	би	се	намирнице	
заштитиле	од	заражавања	и,	по	
потреби,	треба	их	пројектовати	
и	конструисати	тако	да	омогуће	
одговарајуће	прање	и	дезинфек-
цију.

2.	Прихватни	простор	у	возилима	
и/или	контејнерима	не	треба	ко-
ристити	за	превоз	било	чега	дру-
гога	осим	намирница	уколико	би	
то	могло	довести	до	заражавања.

3.	Када	се	возила	и/или	контејне-
ри	користе	за	превоз	било	чега	
другог	осим	намирница	или	за	
превоз	другачијих	намирница	
истовремено,	уколико	је	нужно	
треба	делотворно	раздвојити	
производе.

4.	Ринфузне	намирнице	у	течном,	
зрнастом	или	прашкастом	обли-
ку	треба	превозити	у	прихватном	
простору	и/или	контејнерима,	
односно	резервоарима	намење-
ним	за	превоз	намирница.	Такве	
контејнере	треба	обележити	на	
јасно	видљив	и	неизбрисив	на-
чин,	на	једном	или	више	језика	
Европске	уније,	како	би	се	ука-
зало	на	то	да	се	користе	за	тран-
спорт	намирница	или	их	треба	
обележити	натписом	„само	на-
мирнице’’.

5.	Када	се	возила	и/или	контејнери	
користе	и	за	превоз	нечег	другог	
осим	намирница	или	за	превоз	
другачијих	 намирница,	 мора	
се	 обављати	 детаљно	 прање	
између	два	утовара,	како	би	се	
избегао	ризик	од	заражавања.

6.	Намирнице	у	возилима	и/или	
контејнерима	треба	поставити	и	
заштитити	тако	да	се	смањи	ри-
зик	од	заражавања.

7.	Уколико	је	неопходно,	возила	и/
или	контејнери	који	се	користе	за	
превоз	намирница	треба	да	буду	
у	стању	да	одржавају	намирнице	
на	одговарајућој	температури	и	
да	омогуће	праћење	те	темпе-
ратуре.

� Током	транспорта	храну	тре-
ба	заштитити	од	прашине	и	
другог	вида	загађења.

� Возила	и/или	контејнере	на-
мењене	транспорту	загреја-
не	хране	треба	пројектовати	
тако	да	храну	одржавају	на	
најмање	60°C.

� Возила	и/или	контејнери	
намењени	за	превоз	кува-
не	и	охлађене	хране	треба	
да	буду	предвиђени	за	та-
кав	вид	превоза.	Превозно	
средство	треба	да	буде	про-
јектовано	тако	да	одржава	
температуру	већ	охлађене	
хране,	а	не	да	 је	додатно	
расхлађује.

� Температуру	куване	и	ох-
лађене	 хране	 треба	 одр-
жавати	на	 4°C,	 али	може	
достићи	и	до	7°C	за	кратко	
време	током	превоза.

� Возила	и/или	контејнери	
намењени	 превозу	 кува-
не	и	смрзнуте	хране	треба	
да	буду	прилагођени	овом	
виду	превоза.	Температуру	
куване	 и	 смрзнуте	 хране	
треба	 одржавати	 на	 или	
испод	-18°C,	али	може	до-
стићи	и	до	-12°C	на	кратко	
време	током	превоза.

30 31



Одговарајући� ̍рој� тоалета�
тре̍а�да�̍уде�на�располаͲ
гању�и�пове̚ан�са�̴ункциоͲ

налним�одводним�системом͘�˃оͲ
алети�не�тре̍а�да�воде�директно�
у�просторије�у�којима�се�рукује�
̵раном͘

Одговарајући�̍рој�лава̍оа�тре̍а�
да�̍уде�на�располагању�у�су̍јекͲ
тима�који�послују�са�̵раном͕�по̚иͲ
циониран�на�погодним�местима�и�
намењен�прању�руку͘�ʸава̍ои�̚а�
прање�руку�тре̍а�да�̍уду�сна̍деͲ
вени�топлом�и�̵ладном�текућом�
водом͕�материјалом�̚ а�прање�руку�
и�̚а�̵игијенско�сушење͘�ʤко�је�неͲ
оп̵одно͕�о̍јекти�̚а�прање�̵ране�
тре̍а�да�̍уду�одвојени�од�простоͲ
рија�̚а�прање�руку͘

Потре̍но�је�да�постоји�довољно�
одговарајући̵�и̚вора�природне�
и�ме̵аничке�вентилације͘�˃ре̍а�
и̍̚егавати�ме̵анички�доток�ва̚Ͳ
ду̵а�и̚�̚ араженог�у�чисти�простор͘�
Системи�вентилације�тре̍а�да�̍ уду�
конструисани�тако�да�̴илтери�и�
остали�делови�којима�је�потре̍но�
чишћење�или�̚амена͕�односно�поͲ
правка͕�̍уду�лако�доступни͘

Контрола кретања 
животиња и 
штеточина

Домаћим�животињама͕�чије�
кретање�није�под�контроͲ
лом� или� које� могу� предͲ

стављати� опасност� по� ̚дравље�
људи͕�не�тре̍а�до̚волити�приступ�
о̍јектима�у�којима�се�поступа�са�
̵раном͘�˃акође͕�потре̍ан�је�е̴екͲ
тиван� и� континуиран� програм�
су̍̚ијања�штеточина͘�О̍јекте�и�
њи̵ово�окружење�тре̍а�редовно�
прегледати�̚ ̍ог�евентуалне�појаве�
ин̴естације�;инва̚ије�пара̚ита�и�
штеточинаͿ͘�

ʻапомена͗�ʰнсекти�и�глодари�
по̚нати�су�преносници�патогеͲ
ни̵�̍ актерија�и̚�̚ аражени̵�о̍Ͳ
ласти�на�површине�где�се�приͲ
према�̵ рана�или�су�у�контакту�са�
̵раном͕�према�томе�тре̍а�спреͲ
чити�њи̵ово�присуство�у�проͲ
сторијама�̚а�припрему�̵ране͘

˄колико�штеточине�уђу�у�о̍јекат͕�
тре̍а�увести�мере�њи̵овог�искоͲ
рењивања͘�Сви�о̍јекти�у�којима�
се�нала̚и�̵рана�морају�имати�деͲ
лотворан�систем�̚ а�су̍̚ијање�штеͲ
точина͘

Контролне�мере�које�о̍у̵ватају�и�
третман�̵емијским͕�̴и̚ичким�или�
̍иолошким�агенсима�тре̍а�спровоͲ
дити�искључиво�под�непосредним�
над̚ором�осо̍ља�које�поседује�
свео̍у̵ватно� ̚нање� о�могућим�
опасностима�по�̚дравље�као�поͲ
следицама�употре̍е�ови̵�агенаса�
имајући�у�виду�и�опасности�од�реͲ
̚идуа�̚аостали̵�у�прои̚воду͘

˃акве� мере� тре̍а� спроводити�
искључиво�у�складу�са�препорукаͲ
ма�̚ваничне�институције�која�је�̚а�
то�надлежна͘�˃ акође͕�тре̍а�водити�
одговарајућу�евиденцију�о�употреͲ
̍и�пестицида͘

Пестициде� тре̍а� користити�
искључиво�ако�се�остале�мере�преͲ
дострожности�не�могу�е̴икасно�
спровести͘�Пре�примене�пестицида͕�
тре̍а�̚ аштитити�сву�̵ рану͕�опрему�
и�при̍ор�од�могућег�̚аражавања͘�
ʻакон�примене͕�̚аражену�опрему�
и�при̍ор�тре̍а�детаљно�опрати�
и�уклонити�ре̚идуе�пре�поновне�
употре̍е͘

ʻапомена͗�ʻадлежни�руковоͲ
дилац�тре̍а�да�води�и�повреͲ
мено�проверава�евиденцију�о�
пестицидима͘

ʦажно�је�да�су̍јекат�који�послује�
са�̵раном�има�одговарајући�сисͲ
тем�су̍̚ијања�штеточина�̍удући�
да�штеточине�могу�представљаͲ
ти�о̍̚иљну�опасност�по�̚дравље�
потрошача͘� ˃акође͕� могу� и̚аͲ
̚вати� ̴инансијске� гу̍итке� јер�
о̍е̚вређују�имовину�и�пре̵рам̍еͲ
не�прои̚воде͕�претварајући�и̵�у�
отпад͘�ʧлодари�су�штеточине�које�
не�само�да�̚аражавају�̵рану�него�
могу�оштетити�и�ка̍лове͕�посуде�
;односно�контејнереͿ͕�намештај͕�
као�и�конструкције�унутар�о̍јеката�
у�којима�се�послује�̵раном�или�у�
̴а̍рикама͘�Присуство�штеточина�
може�и̚а̚вати�гу̍итак�поверења�
потрошача�у�пре̵рам̍ени�проͲ
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извод	или	субјекат	који	послује	са	
храном.

Храна	се	лако	може	заразити,	бу-
дући	да	су	штеточине	преносници	
микроорганизама	и	вируса	који	
представљају	озбиљан	ризик	по	
здравље	потрошача.	Неке	од	честих	
штеточина	су	пацови,	мишеви,	бу-
башвабе,	муве,	мрави,	гуштери	и	
птице.	Неке	друге	штеточине	које	
се	могу	наћи	у	ускладиштеним	пре-
храмбеним	производима	су	велики	
сланинар,	жижак	и	мушице.	Ште-
точине	такође	могу	заразити	храну	
преко	косе,	урина,	јаја.	Храна	се	
може	заразити	чак	и	преко	цркоти-
на	штеточина.	

Штеточине	привлаче	објекти	у	који-
ма	се	налази	храна	јер	су	за	њих	те	
просторије	идеална	станишта	са	
доступном	храном	и	склоништем,	
што	им	омогућава	да	живе	и	раз-
множавају	се.	Према	томе,	важно	
је	сузбијати	штеточине,	или	ће	то	
довести	до	већег	заражавања	и	си-
ровина,	а	не	само	готових	произво-
да,	што	даље	доводи	до	стварања	
отпада	поред	тога	што	представља	
велики	ризик	по	здравље	потроша-
ча.

Делотворан	и	континуиран	програм	
сузбијања	штеточина	спречиће	да	
инсекти,	птице,	глодари	или	друга	
гамад	загађују	окружење	објекта	са	
храном.	Особље	треба	увек	да	пра-
ти	има	ли	знакова	заражавања	као	
што	су	живе	или	мртве	штеточине,	
секрети	штеточина,	мирис,	проме-

не	боја	зидова,	трагови	нечистоћа,	
паучина,	оштећена	амбалажа	или	
накупљена	срча,	рупе	у	материја-
лима,	на	таваници	или	зидовима,	и	
треба	одмах	да	пријаве	сваку	такву	
појаву.

У	случају	заражавања	објекта	за	
прераду	меса,	та	организациона	је-
диница	треба	да	се	третира	физич-
ким	или	хемијским	или	биолошким	
агенсима.	Ово	је	високоризичан	за-
датак	и	може	се	спровести	само	од	
стране	или	под	директним	надзо-
ром	особља	које	поседује	свеобух-
ватно	познавање	потенцијалних	
опасности	по	здравље	као	последи-
ца	употребе	тих	агенаса,	узимајући	
у	обзир	и	оне	који	могу	проистећи	
из	резидуа	које	су	остале	у	про-
изводу.	Мере	против	заражавања	
стога	треба	спроводити	у	складу	са	
препорукама	званичне	институције	
која	има	такву	надлежност,	а	такође	
и	инспектор	органа	треба	да	буде	
у	потпуности	упознат	да	се	такав	
третман	спроводи.

Смернице које треба упамтити:

� Приликом	употребе	пестицида	
потребна	је	предострожност,	
јер	их	 треба	користити	 само	
ако	ниједна	од	осталих	мера	
за	сузбијање	штеточина	није	
успела.

� Само	 пестициди	 који	 су	
препоручени	 за	 употребу	 у	
објекту	 за	 прераду	 меса	 се	
смеју	користити.

� Лице	које	користи	пестициде	
треба	да	буде	из	надлежног	
органа.

� Треба	се	постарати	да	се	спречи	
заражавање	 меса	 и	 опреме	
пестицидима.

� Сав	 прибор	 треба	 детаљно	
опрати	пре	поновне	употребе.

Најважније 
напомене
у вези безбедности 
хране

� Већина	руковалаца	храном	у	
неком	тренутку	ће	пренети	ор-
ганизме	који	трују	храну.	Висо-
ки	стандарди	личне	хигијене	
кључни	су	за	спречавање	зара-
жавања	хране.	

� Хигијенска	обука	руковалаца	
храном	помоћи	ће	у	спречавању	
тровања	храном.	Неопходно	је	
често	и	правилно	прање	руку.	

� Храном	треба	руковати	што	без-
бедније,	а	руковаоце	храном	за	
које	се	сумња	или	је	потврђено	
да	су	заражени	те	би	могли	за-
разити	храну,	треба	одстранити	
док	лекарски	преглед	не	потвр-
ди	да	су	безбедни.	

� Сирова	храна	ће	се	вероватно	
заразити	патогеним	микроор-
ганизмима	и	треба	је	сматрати	
потенцијално	опасном.	

� Сирову	храну	увек	треба	скла-
диштити	и	припремати	одвоје-
но	од	готових	јела.	Вакумирана	
паковања	треба	чувати	у	фри-
жидеру.

� Занављање	 залиха	 хране	 је	
најважније	за	избегавање	ква-
рења	и	бацања	хране.	Храна	се	
не	сме	продавати	након	исте-
ка	рока	употребе.	Температура	
хлађења	у	фрижидеру	обично	
треба	да	буде	између	10C	и	40C.

Користи од високих стандарда 
хигијене:

� Задовољни	 купци,	 добра	
репутација	и	унапређено	
пословање.

� Поштовање	законодавства	у	
области	безбедности	хране.

� Мање	бацања	хране	и	дужи	
рок	трајања.

� Повољни	услови	рада,	већа	
мотивација	 запослених,	
мања	флуктуација	 радне	
снаге,	што	доприноси	већој	
продуктивности	рада.

� Снижен	ризик	од	тровања	
храном	и	смањен	број	жал-
би	на	храну.

Ови фактори доприносе већој 
добити пословних субјеката који 
послују са храном.
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