
PROVERE SISTEMA BEZBEDNOSTI HRANE – 
NOVI ZAHTEVI I IZAZOVI BEZBEDNOSTI HRANE 

Dr Ilija Đekić, vanredni profesor  



ILIJA ĐEKIĆ 

• Vanredni profesor, Katedra za upravljanje bezbednošću i kvalitetom hrane. 
Poljoprivredni fakultet Univerziteta u Beogradu  

• Naučno-istraživački rad: Performanse bezbednosti i kvaliteta hrane i uticaj na 
životnu sredinu prehrambenih pogona 

• H2020 projekti: „Faster Upcoming Technology Uptake Relevant for the Environment 
in FOOds Drying“ (FutureFOOD) i „MYCOKEY - Integrated and innovative key 
actions for mycotoxin management in the food and feed chain“  

• Publikacije:  5 udžbenika i 100 radova  (30+ radova u časopisima koje citira © ISI 
Web of Knowledge) 

• 600+ provera preko druge i treće strane i 100+ konsultantskih projekata u industriji 
hrane 

• Međunarodno iskustvo: Bugarska, Hrvatska, Crna Gora, Makedonija, Holandija, 
Kolumbija, Bosna i Hercegovina, Turska 



PROVERE 
BEZBEDNOSTI HRANE  



VRSTE PROVERA I KRITERIJUMI 

• Standardi  

• Zakoni  

• Dokumentacija  

• Zahtevi korisnika / kupaca 

• Zahtevi drugih 

zainteresovanih strana 

▪ Preko prve strane 

▪ Preko druge strane 

▪ Preko treće strane 

KRITERIJUMI VRSTE PROVERA 



BROJ SERTIFIKATA 

BRC Certificates 

GlobalGAP – Podaci & Brojke 
 

Preko 400 sertifikovanih proizvoda 
i 130,000 proizvođača u preko 110 
zemalja.  
16 standarda 

IFS – Podaci & Brojke 
 

Preko 11,000 sertifikovanih 
proizvođača u 95+ zemalja 
350 prodajnih lanaca 

Baze podataka: ISO 
Survey, GlobalGAP, 

BRC, IFS 
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GLAVNI NALAZI 





GLAVNI NALAZI (neusaglašenosti) 

PREDUSLOVNI PROGRAMI ANALIZA OPASNOSTI  

▪ Neodgovarajući infrastrukturni 

preduslovni programi 

▪ Neodgovarajuća sanitacija 

(nema validacije čišćenja i 

sanitacija)  

▪ Nizak nivo svesti / znanja o 

bezbednosti hrane  

▪ Opšta i neprecizna 

dokumentacija 

▪ Neprecizna analiza opasnosti  

▪ CCP / kontrolne mere 

povezane sa preduslovnim 

programima 

▪ Nema validacije kontrolnih 

mera  



IZVOD IZ HACCP PLANA  
- PRERADA GOVEĐEG MESA 
Procesni korak  Opasnost  

Prijem mesa  

B (Biološka) – Prisustvo Salmonella, Clostridium 
perfringens, Listeria monocytogenes, Staphylococcus 
aureus, Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica, 
Bacillus cereus, Clostridium botulinum, i Escherichia coli 
O157:H7 

Procesni 
korak 

Opasnost  Verovatnoća 
(Nauka) 

Verovatnoća 
(zapisi) 

Prijem 
mesa  

B (biološka) – 
prisustvo 
Salmonella i 
Escherichia coli 
O157:H7 

Verovatnoća pojava 
E. coli O157:H7 je 
mala a verovatnoća 
pojave Salmonellae 
je srednja. 

Iskustvo iz 
prethodnih analiza 
polutki (kompanija) 

OPŠTE 
(USDA 
1997) 

 (FDA 
2014) 



NEDOSTATAK ZNANJA: 

• Temperaturni režimi (uloga temperature) 

• Rizici povezani sa bezbednošću proizvoda 

• Bolesti izazvane hranom 

• Rizici unakrsne kontaminacije 



PRIMER – SERTIFIKOVAN DOBAVLJAČ 

Salmonella Typhimurium - KIKIRIKI 

• Prisustvo Salmonella Typhimurium koje je povezano sa 
kompanijom Peanut Corporation iz SAD 

• Povlačenje 3,900 putera od kikirikija kao i drugih proizvoda 
koji sadrže kikiriki iz preko 350 drugih kompanija  

• 691 ljudi je obolelo a devet je umrlo u SAD i Kanadi  

• Neodgovarajuća provera preko treće strane i inspekcija 

• Osnovni uzrok je nedostatak znanja i proverivača sistema 
bezbednosti hrane i nadležnog inspektora 

11 



KRITIKE 

PREKO 2ge STRANE PREKO 3će STRANE 

▪ Fokus na neusaglašenostima 

▪ Koristi se kao mehanizam 

smanjenja cene proizvoda 

▪ Previše stroge provere 

▪ Često ima i dodatne zahteve  

▪ Ishod prošao / pao 

▪ Snimak stanja (uzorak?) 

▪ Uvid u dokumentaciju 

▪ Sertifikat = marketing 

▪ Kompetentnost proverivača 

▪ Kalibracija proverivača 

▪ Kalibracija sertifikacionih tela  



NOVI ZAHTEVI I 
IZAZOVI  



NOVI ZAHTEVI 

Kultura bezbednosti hrane 

• Uvođenje pojma „kultura 
bezbednosti hrane“ 

• Perspektive posmatranja: 
FSMS; liderstvo; 
komunikacija; privrženost; 
okruženje i percepcija rizika 

 

 

KATEGORIJE 

14 

Kategorizacija pogona 
(proračunato neusaglašeni, 
sumnjičavo usaglašeni, usaglašeni, 
proaktivno usaglašeni, lideri) – 
FSA 2012 – Alat inspektore za 
ocenu kulture bezbednosti hrane; 
BRC zahtevi)  



NOVI IZAZOVI  

Prevare sa hranom 

Sigurnost  
hrane 

Bezbednost hrane 

Kvalitet 
hrane 

Nenamerno izazvane 

neusaglašenosti 

Namerno izazvane 

neusaglašenosti 



HRANA KOJA SE NAJČEŠĆE 
KRIVOTVORI 

5/18/2017 

RIBA MASLINOVO ULJE 

MLEKO  MED 



PREVARA I PROFIT 

NSF (2014) -  Risk Modelling Of Food Fraud Motivation – “NSF 
Fraud Protection Model” Intelligent Risk Model Scoping Project, UK 

Velika 
verovatnoća da se 

otkrije 

Mala verovatnoća 
da se otkrije 

VISOK PROFIT 

NIZAK PROFIT 

1. Šafran  
2. Maslinovo ulje 
3. Pšenica 
4. Kafa 
5. Juneće meso (pre afere) 
6. Juneće meso (posle 

afere) 
7. Krompir  



PREVARA 

HRANE 

ZAMENA 

PRIKRIVANJE  

NETAČNO 

DEKLARISANJE 

SIVO TRŽIŠTE 

PROIZVODNJA 

/  KRAĐE / 

DIVERZIJE 

NEDOZVOLJENA 

PROŠIRENJA / 

MENJANJA 

FALSIFIKOVANJE  

RASTVARANJE 

SEDAM NAJČEŠĆIH PREVARA 

Stepen 

prevara ≈ 10% 

Gubici u 

industriji hrane 

 ≈ $ 30-40 

milijardi 



NOVI TRENDOVI 
PROVERA 

Provere zasnovane na rizicima 

• Prelaz sa provere prema 
standardu na proveru zasnovanu 
na rizicima 

• Prelaz sa prošao/pao na bodovni 
sistem 

• Zahtevi za dodatnim obukama 
proverivača (rizici) 

• Novi rizici (alergeni, itd.) 

• Nove metodologije procene rizika 
(ISO 31000) 

 

IZAZOVI  

19 

Vreme  

Novi zahtevi (i rizici) 

Vreme 

tranzicije  




