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Sazetak

Sa stajalista sigurnosti hrane, neophodno je osigurati da potrosaci i svi ostali sudionici u
sistemu osiguranja sigurnosti zadrze povjerenje u proces upravljanja rizikom koji je utemeljen
na postojecem dobro strukturiranom zakonodavnom okviru, koji uzima u obzir strucno
zasnovanu procjenu rizika, te koji kao konacni cilj ima zastitu zdravlja i interesa potrosaca.
Radom jepreispitana uloga menadzmenta u primjeni novih standardaizajednickih propisa u
Evropskoj Uniji, gdje se realizuje takozvani ,, Higijenski paketi“. Razmatrani su i uslovi
proizvodnje iz Zakon o hrani u Bosni i Hercegovini i zajednickih propisa EU.Razmatrani su
rezultati istrazivanja Agencije za sigurnost hrame, koja pruza strucne savjete za tehnicku
potporu zakonodavstvu i politici Bosne i Hercegovine u svim podrucjima koja imaju izravan ili
neizravan utjcaj na sigurnost hrane. Doslo se do zakljucka da sigurnost hrane direktno zavisi
od vjestine menadzmenta dasa integracijom nizih nivoa obezbijedi blagovremeno donosenje
odluka u realizaciji Politike kvaliteta i okolinske politike. Ono Sto predstavlja izazov u Bosni i
Hercegovini, je da prehrambeni proizvodni pogoni ne posvecuju paznju upravljanju otpadom u
mjeri koliko je to stvarno potrebno, sto je zadac¢a menadzmenta.

Kljucne rijeci: Sigurnost hrane, ambijent zdravog Ziviljenja, higijenski paket, zakonski propisi,
standardi sigurnosti, pracenje nadzor, menadzment proizvodnje hrane

JEL klasifikacija: P18, Q56, Q180, L66, O3

Abstract

From the point of view of food safety, it is necessary to ensure that consumers and all other
participants in the safety assurance system maintain confidence in the risk management process
that is based on the existing well-structured legislative framework, which takes into account
expertly based risk assessment, and which has as its ultimate goal the protection of health and
interests of consumers. The paper reviewed the role of management in the implementation of new
standards and common regulations in the European Union, where the so-called "Hygiene
Packages™ are being implemented. The production conditions from the Food Law in Bosnia and
Herzegovina and common EU regulations were also considered. The results of research by the
Food Safety Agency, which provides expert advice for technical support to the legislation and
policy of Bosnia and Herzegovina in all areas that have a direct or indirect impact on food safety,
were considered. It was concluded that food safety directly depends on the management's skills
to ensure timely decision-making in the implementation of the Quality Policy and Environmental
Policy by integrating lower levels. What represents a challenge in Bosnia and Herzegovina is
that food production plants do not pay enough attention to waste management, which is the task
of management.

Keywords: Food safety, environment for healthy living, hygiene package, legal regulations,
safety standards, monitoring, supervision, food production management
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UvoD

Sigurnost hrane predstavlja izazov u smislu sigurnog proizvoda koji ni na koji nacin nece uticati
na zdravlje potrosaca. Proizvodaci garantiraju sigurnost svog proizvoda, ne uzimaju¢i u obzir
koliko su sigurne sve sirovine pojedinacno, njihovo porijeklo, te sam proces kontrole polaznih
sirovina. Slobodno kretanje hrane koja nema Stetne posljedice na ljudsko zdravlje, osnovni je
problem svjetske trgovine 1 uveliko doprinosi zdravlju stanovniStva, te njihovim socijalnim 1
ekonomskim interesima. Sa stajaliSta sigurnosti hrane neophodno je osigurati da potrosaci i svi
ostali sudionici u sistemu sigurnosti hrane zadrze povjerenje u proces upravljanja rizikom koji je
utemeljen na postoje¢em dobro strukturiranom zakonodavnom okviru, koji uzima u obzir stru¢no
utemeljenu procjenu rizika, te koji kao konaéni cilj ima zastitu zdravlja i interesa potrosaca.'®
Propisi o opstim pravilima higijene hrane za subjekte u poslovanju s hranom, detaljno utvrduju i
razraduju radnje 1 postupke vezane uz uspostavu HACCP sistema 1 dobru higijensku praksu kao
osnovu osiguranja zdravstveno ispravnih proizvoda. Pojam “sigurnost” hrane bit ¢e posebno
analiziran u nizu radnji i kontrolnih postupaka kojima se postize konacni cilj, zdravstveno
ispravan proizvod. Pojam ‘“opasnost” takoder ¢e biti razmatran kroz analizu mikrobioloskih,
hemijskih, fizikalnih ili drugih faktora u hrani ili za koji se opravdano sumnja da moze biti
sastavni dio hrane, a koji moze $tetno utjecati na zdravlje potrosaca.!”

Ovim radom ¢e biti razmatrane karakteristike ambijenta zdravog Zzivljenja upotpunjene sa
koriStenjem zdravstveno ispravne hrane. Takoder ¢e se obrazloziti 1 pokazati koja je uloga
menadZmenta u ostvarenju mjera za uspostavljanje sigurnosti hrane.

1. HRANA I AMBIJENT ZDRAVOG ZIVLJENJA

Jedan od najbitnijih okolinskih faktora, koji utje¢e na ambijent zdravog Zivljenja je kvaliteta
hrane 1 sigurnost koriStenja. Oko 75% novih bolesti koje su se od 2000. godine pojavile kod ljudi
su potekle od Zivotinja ili proizvoda zivotinjskog porijekla. Takozvane zoonoze su bolesti koje
se mogu prenijeti sa Zivotinja na ljude, ukljucujuci i putem hrane. Osim zoonoze zagadenost tla,
vode, zraka i biljaka takode u velikoj mjeri, direktno ili indirektno uti¢e na ambijent zdravog
zivljenja. Tlo, zrak, voda i biljke, mogu biti kontaminirani zagaduju¢im materijama okoline i
materijama kao Sto su teski metali u zemlji ili otrovi koje proizvode odredene vrste gljiva, pa se
sve to na viSe nacina prenosi u samu proizvodnju hrane. Jedan od najznacajnijih faktora
ambijenta zdravog Zivljenja je kvaliteta hrane i sigurnost koriStenja. Hrana ima gradivnu ulogu,
jer svojim gradivnim sastojcima omogucava rast, razvoj i regeneraciju organizma. Za ove procese
neophodno je oko 120 sastojaka koji se nalaze u hrani. Primarna uloga hrane se zasniva na
potrebnoj energiji za odvijanje osnovnih funkcija organizama u svim fazama rasta, razvoja i
regeneracije, kao 1 za vrsenje fizickog rada. Biohemijsku ulogu sastojci hrane vrSe izgradnjom
brojnih bioloski aktivnih komponenti u organizmu. Hranom se unose mikroelementi i vitamini
¢ime hrana ostvaruje svoju zastitnu funkciju.'® Prema informacijama Veterinarskog Zavoda BiH,
konzumirana hrana je sigurna i pretezito bezbjedna. Broj namirnica koji ne odgovara
mikrobioloskim kriterijima procentualno je zadovoljavajuci, kontrolu namirnica obavljaju tri
akreditovane laboratorije u kojima se vrsi analiza 1 kontrola hrane domacih proizvodaca, a ¢iji su
rezultati priznati u Europi. Prema odredbama pravilnika o sigurnosti hrane subjekat u poslovanju
s hranom, odgovoran je za njen kvalitet od samog procesa proizvodnje, do plasmana na trziste.
Proizvodac hrane mora obezbjediti sigurnu hranu kako bi ona bila mikrobioloski ispravna tokom
roka trajanja bez obzira da li se nalazi u skladistu proizvodaca ili u trgovini.

%Uredba (EZ) br. 882/2004 Europskog parlamenta i Vijeéa od 29. travnja 2004. o sluZbenim kontrolama koje se provode radi

Provjeravanja postivanja propisa o hrani i hrani za Zivotinje te propisa o zdravlju i dobrobiti Zivotinja
7“Osnovne upute za higijensku proizvodnju hrane”- priru¢nik za osobe koje posluju sa hranom. Zagreb, 2015. godina.

18“7dravstvena ispravnost namirnica”. M. Miri¢, S. Sobaji¢, Beograd 2002.
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2. SIGURNOST HRANE

Opstim odredbama Zakona o hrani BiH ureduje se osnov za obezbjedivanje nivoa zastite zdravlja
ljudi i interesa potrosaca vezano uz hranu, uzimajuéi u obzir posebno raznolikost snabdijevanja
hranom ukljucujué¢i tradicionalne proizvode, uz obezbjedenje efikasnog funkcionisanja
unutras$njeg trzista. Utvrduju se jedinstveni principi i nadleznosti, pretpostavke ostvarivanja
snaznijeg nauc¢nog osnova, efikasna organizaciona struktura i postupci koji ¢e biti u osnovi
odlucivanja u pitanjima zdravstvene ispravnosti i kvaliteta hrane i sto¢ne hrane. Ovaj Zakon
donosi opsta nacela o hrani i1 hrani za zivotinje uopsteno, te posebno zdravstvene ispravnosti i
kvaliteta hrane i1 sto¢ne hrane, na nivou Bosne i Hercegovine. Njime se utvrduju postupci za
pitanja koja direktno ili indirektno uti¢u na zdravstvenu ispravnost i kvalitet hrane i sto¢ne hrane.
Zakonom se propisuje osnivanje Agencije za sigurnost hrane Bosne i Hercegovine, te ovaj zakon
primjenjuje se na sve faze proizvodnje, prerade,obrade i distribucije hrane.!

2.1. ZAKONSKI PROPISI | NADZOR NAD PROIZVODNJOM HRANE

Primjena novih zajednickih propisa u EU traje od 1. januara 2006. Godinena podrucju higijene
hrane, takozvani ,,Higijenski paket®, ¢iji temelj predstavlja Europski Zakon o hrani (EC 178/02)
donijet 2002. Godine, a u kojem se po prvi puta na nivou ¢itave Europske Unije daju smjernice
za uspostavu sustava osiguranja zdravstvene ispravnosti hrane u ¢itavom lancu ,,0d polja do
stola® po novim principima i nacelima. Zakon o hrani u Bosni i Hercegovini ("Sluzbeni glasnik
BiH", br.50/04), kao 1 podzakonski akti kojima se utvrduju opca pravila o higijeni hrane za
subjekte u poslovanju s hranom, gotovo u potpunosti su uskladeni s europskim zakonodavstvom
u ovom podrucja. Zakon o hrani odnosi se na zdravstvenu ispravnost hrane, hrane za zivotinje 1
na predmete koji dolaze u neposredan dodir s hranom, a zahtjeva uvodenje sistema samokontrole
na principima HACCP sistema za sve objekte u poslovanju s hranom osim u primarnoj
proizvodnji, te obavezu primjene dobre higijenske prakse za sve objekte uklju¢ivo i primarnu
proizvodnju, sa velikim fokusom na FAO.

2.2. STANDARDI SIGURNOSTI U PROIZVODNJI HRANE

Bosanskohercegovacke standarde (BAS) donosi Institut za standardizaciju BiH. Rad Instituta i
njegovih strucnih tijela uskladen je sa principima medunarodne i evropske standardizacije
(evropski standardi za 17 ciljeva odrzivog razvoja CEN),te internom regulativom. Institut donosi
izvorne bosanskohercegovacke standarde te preuzima medunarodne i evropske standarde.
Institut je, putem tehnic¢kih komiteta, preuzeo vise od 12000 medunarodnih i evropskih standarda
uglavnom metodom proglasavanja. Od ovih standarda njih 250 je preuzeto metodom prevodenja
1 usaglasavanja.

Agenda 2030 Ujedinjenih nacija za odrzivi razvoj osigurava zajednicki projekat za mir i
prosperitet za ljude i1 planetu. U samom srediStu ove agende je 17 Ciljeva odrzivog razvoja koji
sluze kao hitan poziv za akciju za globalno partnerstvo koje treba rijesSiti druStvenu
neujednacenost, razviti odrzivu ekonomiju 1 boriti se protiv klimatskih promjena. Radi postizanja
navedenog, ciljevi odrzivog razvoja zahtijevaju saradnju svih zainteresovanih strana, privatnih i
javnih.U tom kontekstu, dobrovoljni standardi bazirani na konsenzusu imaju veliku ulogu.
Standardi omogucavaju prijenos ambicija u konkretne akcije: oni nude zajednicka i jasna pravila
ponasanja, koja podstic¢u Sirenje najboljih praksi 1 cirkulaciju inovacija. Taj zadatak se prenesen
na globalni nivo, pa je odreden Svjetski dan sigurnosti hrane, slika 1.

19 Zakon o hrani ("Sluzbeni glasnik BiH", br.50/04).
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e®°%e 7. Juni
. — . Sietskidansigurmostirane

+ Sigurnija hrana,
s Dbolje zdravlje

Slika 1. Znak za sigurnost hrane prepoznatljiv na svjetskom nivou. ( https://hr.wikipedia.org »
wiki ) Sigurnost_hrane)

Dvije zvani¢ne evropske organizacije za standardizaciju CEN 1 CENELEC (European
Standardization Organizations - ESOs), razvijaju evropske standarde koji doprinose trima
stubovima ekonomske, ekoloSke i druStvene odrzivosti. U okviru digitalne i zelene tranzicije za
Evropu, CEN i CENELEC su u potpunosti posveceni globalnoj implementaciji Ciljeva odrzivog
razvoja. O njthovom angazmanu svjedoci i ukljucivanje tih ciljeva u prioritete CEN&CENELEC
Strategije 2030, ali takoder i potpisivanje Londonske deklaracije o posveéenosti medunarodnih
standarda klimatskim akcijama, predvodenih Medunarodnom organizacijom za standardizaciju.

2.2.1.Standardi I1SO serije

Standardi ISO koji se odnose na hranu su od velike koristi svim ucesnicima u lancu nabavke, od
farme do transporta i logistike, od proizvodnje do maloprodaje i usluga, od potroSaca do
regulatornih tijela i laboratorija za analizu. Ovi standardi podsti¢u sve zainteresovane strane da
dijele najbolju praksu, promovisu savremenu tehnologiju, te obezbijeduju sigurnost i kvalitet
hrane. U zadnjih dvije decenije, visSe nego ranije prehrambeni proizvodiredovno prelaze
nacionalne granice u svakoj fazilanca nabavke, od ,,njive do trpeze*. Medunarodni standardi ISO
serije stvaraju povjerenje uprehrambene proizvode i osiguravaju da sviu svijetu koriste isti recept
kada je upitanju kvalitet hrane, sigurnost i efikasnost. Ovi standardi pruZaju platformu za razvoj
prakti¢nih alata krozzajedni¢ko razumijevanje i saradnju sa svimukljucenim zainteresovanim
stranama.

Poljoprivrednici, proizvodaci, trgovci 1 pruzaoci usluga imaju koristi od toga $to ne moraju biti
uskladeni s viSestrukim specifikacijama i1 zahtjevima za razlicita trziSta. Standardi ISO Ccine
industriju konkurentnijom 1 promovisu globalnu trgovinu. Oni §ire najbolju praksu i inovacije,
dok u isto vrijeme novim tehnologijama olakSava pristup trziStu. Regulatorna tijela se mogu
osloniti na provjerena medunarodno uskladena rjeSenja, koja se kontinuirano preispituju i
poboljsavaju, kao tehnicka osnova za propise koji su bolje prilagodeni trziStu, a koji
zadovoljavaju ocCekivanja potroSaca. Standardi za hranu obezbjeduju sigurnost i kvalitet
proizvoda za zaStitu potroSaca Sirom svijeta. Oni rjeSavaju pitanja od interesa za potrosace kao
Sto su prehrambena vrijednost, oznacavanje 1 deklaracija, okus, higijena, genetski modifikovani
organizmi, ograni¢enja aditiva, pesticidi i kontaminati.

Serija standarda je razvijena za sisteme upravljanja sigurno$¢u hrane koje mogu koristiti bilo
koje organizacije u lancu nabavke hrane.

20 Evropski standardi za 17 ciljeva odrzivog razvoja: CEN i CENELEC razvili novi alat za mapiranje | ISBIH. (International

Organization for Standardization - ISO).
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Oni obuhvataju:
a. 1SO 22000:2005 — zahtjevi (do kraja 2010. godine u 138 zemalja izdato je 18.630
sertifikata prema ISO 22000);
ISO/TS 22002-1:2009 — Specifi¢ni preduslovi za prehrambenu proizvodnju;
ISO/TS 22002-3:2011 — Specifi¢ni preduslovi za ratarstvo;
ISO/TS 22003:2007 — Smjernice za audit i tijela za sertifikaciju;
ISO 22004:2005 — Smjernice za primjenu ISO 22000;
1SO 22005:2007 — Sljedivost u lancu hrane za zivotinje i hrane.

mo a0 o

Od poljoprivrednih masina do logistike, od transporta do proizvodnje, od kvaliteta i sigurnosti
do upravljanja i sljedivosti, od oznacavanja i pakovanja do skladiStenja ISO standardi pokrivaju
svaki korak u lancu nabavke hrane. Oko 1000 ISO standarda od trenutnih 19000 posebno je
posveceno hrani, a veéinu su razvili sljede¢i tehnicki komiteti (TC):

Prehrambeni proizvodi (ISO/TC 34) — obuhvata lanac hrane i hrane za Zivotinje od primarne
proizvodnje do potrosnje gotovo svih proizvoda, od zitarica do kafe, od za¢ina do mlijeka i sira.
Skoro 800 standarda pruza terminologiju, ispitivanja, metode analize i uzorkovanja (ukljucujuci
i metode za senzorsku analizu), specifikacije proizvoda, upravljanje kvalitetom te zahtjeve za
pakovanje, skladiStenje 1 transport hrane i hrane za Zivotinje. Nedavne aktivnosti ovog TC-a
odnose se na ozracenost hrane, otkrivanje genetski modifikovanih organizama i molekularnih
biomarkera.

2.3. STANDARDI HACCP SERIJE

Kriticna analiza predvidenih mjesta opasnosti (Hazard Analysis Critical Control Point
System)predstavlja integrirani sistem kontrole sigurnosti hrane u svim fazama procesa njene
proizvodnje 1 distribucije, $to je obuhvacenoHACCP standardima.Ova analiza se zasnivana
preventivnom pristupu, $to doprinosi smanjenju rizika po zdravlje stanovnistva, slika 2.

2 Q N B A

Hazard Analysis Critical Control Points

Slika 2. Shematski prikaz Analize (http//www.inz.ba)

Jedan od najznacajnijih aspekata u proizvodnji i distribuciji hrane svakako je njena kvaliteta 1
sigurnost. Obaveza svakog proizvodaca je da na trziStu nudi kvalitetnu hranu sa odredenim
nutritivhim svojstvima i organoleptickim osobinama, ali istovremeno 1 higijenski ispravnu,
sigurnu hranu, ¢ime ¢e povoljno utjecati na zdravlje potroSaca. Zakonom o zdravstvenoj
ispravnosti namirnica i predmeta opce upotrebe propisana je obavezna kontrola zdravstvene
ispravnosti hrane, koja se zasniva na ispitivanju finalnih proizvoda. Bez obzira na svoju
sveobuhvatnost i rigoroznost, ovaj sistem nije u mogucnosti sprijeciti pojavu incidentnih situacija
1 trovanja hranom, mikrobioloskim, ali i kemijskim i fizickim agensima. Takoder, ovaj vid
kontrole zahtijeva puno vremena i znatno usporava proces proizvodnje i distribucije namirnica.
To je reaktivan pristup i manje efikasan od proaktivnog HACCP sistema, koji se primjenjuje u
svijetu.Sistem HACCP je logi¢an, nau¢no zasnovan sistem kontrole procesa proizvodnje i
distribucije prehrambenih proizvoda, koji omogucava:
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a. Identifikaciju i procjenu svih opasnosti, tj. svakog fizickog, hemijskog ili
mikrobioloSkog hazarda u svim fazama;

b. Odredivanje vjerovatnoc¢e nastanka pojedinih predvidenih opasnosti;

c. Odredivanje mjera za njihovu prevenciju i kontrolu;

d. Osiguravanje provodenja mjera na djelotvoran nacin.

3. STANJE PRACENJA I NADZORA NAD PROIZVODNJOM HRANE U BIH

Dosadasnja istrazivanja na podru¢ju Bosne i Hercegovine

Obrazovanje za proizvodnju hrane treba da omogu¢i redefinisanje ¢ovjekovog odnosa prema
proizvodnji 1 potro$nji i promjenu njegovog ponasanja, (Mijanovi¢ K., Kari¢ S., Promjena
kurikuluma u prehrambenoj tehnologiji, Medunarodna Konferencia odrZavanje i proizvodni
inzenjering), slika 3. Hrana zauzima zna¢ajno mjesto u osiguranju ambijenta zdravog zivljenja
u savremenim uslovima.

Slika 3. Shematski prikaz ambijenta zivljenja u savremenim uslovima(https://www.veleri.hr » sites
» default » files » va)

Kako su autori naveli osnovni uslov za to je poStovanje zakonitosti uspostavljanja ambijenta
zdravog zivljenja proizvodnjom zdravstveno ispravne hrane, takode su dosli do zakljucka da
srednje Skole i fakulteti, sa novim obrazovnim sadrzajima i nac¢inima prezentacije, moraju imati
za cilj obrazovanje pojedinaca sposobnih da ucestvuju u donosenju odluka koje ¢e biti u skladu
sa postulatima odrzivog razvoja i principima proizvodnje zdravstveno ispravne hrane.

Pojam zdravstveno ispravne hrane je svjetski problem. Zdravstveno ispravna hrana je hrana koja
zadovoljava kvalitetom, uslovima ¢uvanja, pripremanja i distribucije. Sve navedeno ¢ini ukupnu
zdravstvenu ispravnost hrane. Zdravstvena ispravnost proizvedene hrane zavisi i od kvaliteta
ambalaze u koju se proizvod pakuje. Pakovanjem, hrana se mora zastititi od djelovanja
spoljasnjih uticaja u vremenu do konacne upotrebe.

IstraZivanja na temu halal 1 organske proizvodnje hrane, gdje je potrebno poseban osvrt dati na
poredenje izmedu organske i halal proizvodnje, koje su sli¢nosti 1 razlike 1 kako sistemi organske
1 halal proizvodnje djeluje na privredu jedne drzave. Organsku proizvodnju definirali su kao
sistem proizvodnje koji odrzava zdravlje tla, ekosistema 1 ljudi. organska proizvodnja se oslanja
na ekoloSke procese, bioraznolikost i cikluse prilagodene lokalnim uvjetima. Halal hrana i
proizvodi bazirani su na ukupnosti karakteristika proizvoda ili usluga koje su u skladu s
islamskim propisima i ispunjavaju atribute halal kvalitete. Holisticki pristup je prisutan u
proizvodnji, preradi i prometu organske hrane ali isto tako 1 halal hrane. Halal zahtjevi su jasno
definisani islamskim propisima kad je u pitanju proizvodnja i distribucija.?!

21 Halal i organska proizvodnja hrane. Jasi¢ O., Basi¢ M., Alihodzi¢ D., Tuzla., 2012.
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Alagié D., Smajlovi¢ M., Caklovica F., (Genetski modificirani organizmi u prehrani ljudi. Zavod
za higijenu 1 tehnologiju namirnica animalnog porijekla, Veterinarski fakultet Univerziteta u
Sarajevu, 2010.) autori su u radu prezentirali pregled sadasnje globalne situacije s razli¢itim
vidovima primjene genetski modificiranih organizama (GMO). Glavni akcent je dat izvorima i
razlozima za §iroku teoretsku debatu o ukljucenju GMO-a u lanac prehrane.

4. ULOGA MENADZMENTA U PROIZVODNJI HRANE

U 2024. godini nastavljena je saradnja sa laboratorijama za kontrolu hrane u BiH iz oblasti
veterinarstva, javnog zdravstva, poljoprivrede, kao 1 sa laboratorijama u sastavu fakulteta, od
kojih Agencija zaprima rezultate laboratorijskih analiza hrane, te na temelju istih u saradnji sa
nadleznim organima entiteta 1 Br¢ko distrikta BiH vrSi procjenu rizika porijeklom iz hrane i daje
preporuke u cilju zastite zdravlja potrosaca. Na osnovu podataka o laboratorijskim analizama
hrane koje su obradene do 20.01 .2024. godine, u 2013. godini u BiH je ukupno uzeto 87.546
uzoraka hrane, pri ¢emu je uradeno 95.821 analiza. Isto tako, nastavljene su aktivnosti na
pracenju, prikupljanju i analizi podataka o pojavi i kretanju oboljenja koja se prenose putem
hrane u saradnji sa institucijama javnog zdravstva. Na temelju prikupljenih i obradenih podataka
na podrucju BiH u 2023. godini registrirano je ukupno 835 slu¢ajeva obolijevanja gdje je hrana
potvrdena kao uzrok/put prenosa. Uspje$na primjena eko-menadzmenta, tj. koncepta odrzivog
razvoja omogucava nesmetani industrijski rast, kvalitet Zivotne sredine, kao 1 harmonican Zivot
danasnjih 1 buducih generacija. Najtezi ispit koji Covjek polaze od nastanka do danas, moze se
uspjesno savladati i poloziti, isklju¢ivo 1 samo uvodenjem kvaliteta izvrsnosti 1 odrZivog razvoja.
Zdravstvo 1 pravilna ishrana su oblasti zivota za koju su zainteresovani svi subjekti drustva,
upravo zbog jasne svijesti da je zdravlje izrazito krhka i nestalna kategorija.

Pored toga, menadZzment je duZan izvesti osnovne karakteristike principa 1 smjernica za
medunarodnu trgovinu, kontrolu 1 procjenu rizika, narocito hrane bazirane na GMO-ima, kao 1
neke najznacajnije politicke refleksije globalne debate o prihvatljivosti upotrebe ove hrane u
prehrani ljudi.

5. ISPITIVANJA OD STRANE AGENCIJE ZA SIGURNOST HRANE
5.1. DJELATNOST AGENCIJE ZA SIGURNOST HRANE

Agencija za sigurnost hrane Bosne 1 Hercegovine je samostalna upravna organizacija, utemeljena
Odlukom o osnutku Agencije za sigurnost hrane Bosne 1 Hercegovine (,,Sluzbeni glasnik BiH*,
broj 22/05), a temeljem Zakona o hrani (,,Sluzbeni glasnik BiH®, broj 50/04). Agencija pruza
strune savjete za tehnicku potporu zakonodavstvu i politici Bosne i Hercegovine u svim
podruc¢jima koja imaju izravan ili neizravan utjecaj na sigurnost hrane i1 hrane za zivotinje. Ona
daje neovisne podatke o svim pitanjima u okviru tih podrucja i prenosi podatke o rizicima.

5.2, REZULTATI ISPITIVANJA OD STRANE AGENCIJE | NJIHOVA
ANALIZA

Tehnoloski procesi i tehnologija proizvodnje ocjenjeni su srednjom ocjenom, od ukupno
posjecenih 128 fabrika, 42 fabrika unaprijedilo je proces proizvodnje novim i1 modernim
tehnologijama i masSinskim strojevima, dok preostalih 86 proizvodnju bazira na jednostavnim
tehnologijama i jednostavnim masinskim strojevima sa povremenim unaprijedenjem.

Tabela 1. Proizvodni standardi koje fabrike na podrucju BiH posjeduju

Naziv standarda Broj fabrika
ISO 34
HACCP 78
Halal 9
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Dijagraml. Proizvodni standardi koje fabrike na podrucju BiH posjeduju

Od ukupno 128 fabrika, standarde ISO serije posjeduje njih 34, HACCP standarde ukupno 79
fabrika, a Halal standarde u proizvodnji primjenjuju 9 fabrika. Ovim rezultatima, se pokazuje da
je proces standardizacije jedan od glavnih parametara kvalitete hrane, a kao $to su empirijski
rezultati iz Agencije za sigurnost hrane pokazali 85 anketiranih fabrika na podrucju BiH, imaju
jedan od vazecih sertifikata iz serija ISO, HACCP, Halal standarda $to ¢e svakako imati pozitivne
efekte na korisnike, jer ¢e sami korisnici imati viSe povjerenja u fabrike koje posjeduju odredeni
sertifikat. Efikasna analiza procjene rizika u proizvodnji hrane, kada je u pitanju proces
standardizacije ¢e svakako obavijestiti Siru javnost o inZenjeringu nad hranom, jer svaki od
standarda imaju odredena pravila po pitanju inzenjeringa nad hranom, zakljucak je internih
analiza Agencije. Halal standardom je utvrdeno $ta je dozvoljeno a §to zabranjeno muslimanima,
kako se certificira i provjerava primjena odredbi halal standarda, kako se vrSi klanje halal
zivotinja, kako se oznacavaju halal proizvodi, te koji su aditivi halal a koji nisu. Halal standard
jeuskladiv sa drugim medunarodnim standardima sistema upravljanja ( ISO, HACCP, IFS, BRC,

GLOBAL GAP i drugi).
Tabela 2. Provjera nivoa sigurnosti sirovina
Provjera nivoa sigurnosti sirovina Broj fabrika
Provjeru vrse nadlezne institucije 51
Provjeru vrse akreditovane laboratorije 12
Provjeru vrse u vlastitim laboratorijima 65

Provjera nivoa sigurnosti sirovina

Provjeru vrse

nadlezne

3 y institucije

Provjeru vrse ; « o
% Provjeru vrse 51%
u viastitig akreditovane
laboratorijim ..
a laboratorije
0
65% 12%

Dijagram 2. Provjera nivoa sigurnosti sirovina

Zakljucuje se da sve fabrike koriste jedan od nacina provjere sigurnosti sirovina u proizvodnom
procesu, tako da su ovi podaci zadovoljavajuci za sve potrosace, jer samom cinjenicom da sve
sirovine prolaze laboratorijske analize, Sira javnost je obavjeStena o samom proizvodnom
procesu.
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ZAKLJUCAK

Ispitivanje je obuhvatilo podru¢je BiH, i isklju¢ivo proizvodne pogone koji se bave
proizvodnjom hrane. Nakon sakupljanja i obrade podataka, opsti zakljuCak je da je sigurnost
hrane u BiH na srednjem nivou, odnosno, najve¢i broj prehrambenih proizvodnih pogona pripada
tom srednjem nivou. Nakon obrade podataka, kao §to je predstavljeno u rezultatima, proizvodnja
hrane na podru¢ju BIH veéinom obuhvata moderne proizvodne tehnologije u skladu sa
standardima sigurne proizvodnje, dok u nekim fabrikama jos uvijek postoje zastarjele proizvodne
tehnologije. Ono Sto predstavlja izazov u Bosni i Hercegovini, je da prehrambeni proizvodni
pogoni ne posvecuju paznju upravljanju otpadom u mjeri koliko je to stvarno potrebno, $to je
zada¢a menadzmenta.

Primjena saznanja i ogranicenja ispitivanja

Saznanja nastala na osnovu ovog rada, mogu se primijeniti u svim fabrikama koje vrse preradu i
proizvodnju hrane, jer podaci koji su obradeni mogu uveliko pomo¢i da se proizvodnja
unaprijedi, te da ideje i sisteme rada koje nisu do sad koristili, apliciraju u svoje proizvodne
pogone. Svako partikularno ispitivanje u Bosni 1 Hercegovini je na odredeni nacin limitirano.
Ispitivanja su izvodna u toku posjete inspekcije i radnika Agencije, pa je sam proces trajao 12
mjeseci. Ovo istrazivanje i1 sva slicna istrazivanja mogu promjeniti i poboljSati situaciju, zbog
toga $to su dobiveni podaci relevantni i pokazuju pravu situaciju u Bosni i Hercegovini po pitanju
sigurnosti hrane.

Buduca istrazivanja

Sigurnost hrane i procjena rizika u proizvodnji hrane, predstavlja slozenu temu koja zahtjeva
diskretan pristup, uzimajuéu u obzir da proizvodaci ne Zzele uvijek pricati o procesima
proizvodnje 1 nije sve uvijek dostupno Siroj javnosti. Buduca istrazivanja trebaju biti bazirana
naproizvodne tehnologije i standardizaciju sigurne proizvodnje, standarde ISO serije, HACCP
standarde 1 koriStenje Halal standarda u samoj proizvodnji.
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