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SAZETAK PROJEKTA

Tokom krize poslovanja, najuspjesnije mjere kontrole
su one koje se lako razumiju i prate. Osim zdravstvenih
preporuka zbog aktuelne pandemije, fokus vodica je na
preporukama koje Ce se bazirati na to Sta organizacija iz
prehrambenog sektora treba da uradi u pogledu zastite
uposlenih, posjetilaca, potrosaca, kontrole nabave,
kontrole okolisnih, organizacijskih i generalnih osnovnih
higijenskih mjera kako bi se Sirenje virusa maksimalno
reduciralo i pomoglo u minimiziranju Sirenja infekcije.
S druge strane, osnovni postulati higijene, edukacije i
svjesnosti uposlenih, kontrola dobavljala, transporta te
odbrane hrane su univerzalni za bilo koju vrstu krize.

Vodi¢ sadrzi osnovne preporuke i informacije na osnovu
kojih organizacije mogu da procijene koje mjere trebaju
primijeniti u svom poslovanju kako bi se rizik od infekcije
na radnom mjestu sveo na minimum ali i ostali rizici koje
priroda poslovanja sa hranom nosi.
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Sve preporuke date u vodicu je pozeljno implementirati
u poslovanje organizacija u prehrambenom sektoru
kao jedan efikasan i preventivan pristup i u vremenima
kada krize nisu aktuelne, a s ciljem blagovremenog
reagovanja, vecoj spremnosti i smanjivanju mogucnosti
pojave nezeljenog dogadaja na minimum.

Svrha ovog vodica jeste da naglasi dodatne mjere koje
je potrebno sprovesti u toku pandemije ili druge krizne
situacije, a kako bi se oCuvao integritet prehrambenog
lanca i obezbijedile adekvatne zalihe hrane koje ce biti
dostupne krajnjim potrosac¢ima.

Sve informacije u vodi¢u su bazirane na preporukama

izdatih od strane vodecih svjetskih i lokalnih
kompetentnih organizacija relevantnih za ovu temu.
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WOD

Vanredne situacije koje mogu negativno uticati na
organizaciju i dovesti njeno poslovanje u krizu mogu
biti razli¢ite. Pored pandemije koja predstavlja problem
sa javnim zdravljem to mogu biti prirodne nepogode,
akcidenti u zivotnoj redini, bioterorizam, akcidenti na
radnom mjestu, sabotaze i drugi, npr. prekid pruzanja
osnovnih usluga kao Sto je snabdijevanje vodom,
elektricnom energijom, kontaminacija vode, i td.

Pojavom nove pandemije koja se brzo Siri mnoge
organizacije, a posebno one iz prehrambenog sektora
su uvucene u novo i nesigurno podrucje. Neizvjesnost
je jaca uslijed kontinuiranih novih preporuka za licnu i
javnu sigurnost kao i promjene u ponasanju potrosaca.
Postavlja se pitanje, kako prehrambena industrija moze
osigurati sigurnost hrane i zastititi svoje uposlenike i
korisnike u ovom posebno zahtjevnom periodu.

Mnoge zemlje se pridrzavaju preporuka koje su
izdate od strane svjetske zdravstvene organizacije
(WHO), a koje se ti¢u fizicke distance, rada od kuce,
zatvaranje mnogih biznisa itd. Medutim, organizacije
iz prehrambene industrije nemaju mogucénost da svoj
posao organizuju na taj nacin a, s druge strane su pod
moranjem da nastave svoj posao na svojim uobic¢ajenim
radnim mjestima. Ovakav pristup takoder utice i na
povjerenje kod krajnjih potrosaca u pogledu sigurnosti
hrane i njene dostupnosti.

Svaka organizacija u prehrambenom sektoru bi trebala
minimalno imati sistem upravljanja sigurnos¢u hrane
utemeljene na principima analize opasnosti i kriti¢nih
kontrolnih tacaka (HACCP). Preduslovni programi Kkoji
Cine temelj HACCP Sistema detaljno opisuju dobru
higijensku praksu (DHP/GHP) ¢iséenje i sanitaciju,
kontroludobavljaca, skladistenje, distribucijuitransposrt,
higijenu uposlenih - sve bazne uslove i aktivnosti
potrebne za odrzavanje okruzenja za prepradu/
proizvodnju hrane na visokom higijenskom nivou.
Kodeks - OpsSta nacela higijene hrane postavlja temelje
za sprovodenje klju¢nih higijenskih mjera i kontrola u
svim fazama obrade, proizvodnje i marketinskog lanca
hrane u cilju sprijeCavanja kontaminacije hrane.

Odrzavanje svih radnika u lancima proizvodnje hrane
i opskrbe hranom, zdravim i sigurnim je presudno
za prezivljavanje i opstanak u toku pandemije ili
bilo koje druge krize. Osiguranje kretanja hrane kroz
prehrambeni lanac je klju¢na funkcija kojoj svi uposleni
alii zainteresirane strane u prehrambenom lancu, trebaju
dati svoj doprinos. Pocetkom marta 2020 godine,
Europska agencija za sigurnost hrane (EFSA) je izjavila
da trenunto nema dokaza da je hrana potencijalni izvor
ili put prenosSenja virusa. S druge strane, potrebno je
poduzeti maksimalne mjere sa zdravstvenog aspekta
kako bi se sprijecilo Sirenje virusa medu uposlenicima i
krajnjim potrosacima.

Pojam Uposleni s hranom ukljuCuje trgovce hranom,
proizvodace, ljude koji direktno dodiruju nezasti¢enu
hranu kao dio svog posla, osoblje koje dodiruje povrsine
u kontaktu s hranom ili druge povrsine u prostorijama u
kojima cirkuliSe hrana. Dalje se odnosi i na menadzere,
higijenicare, podugovorene izvodace usluga odrzavanja,
radnike koji se bave transportom ili dostavom te i na
prehrambene inspektore, auditore i td.
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2. OPSTIPOSTULATIHIGLENE

Svaka organizacija iz prehrambenog sektora bi morala
imati uskladeno poslovanje prema HACCP principima
kako bi uspjeSno upravljala rizicima i preventivno
djelovala, a kako bi se rizik od kontaminacije hrane sveo
na minimum. Higijenske kontrole koje organizacije iz
prehrambenog sektora moraju sprovoditi su osmisljene
tako da sprijeCe kontaminaciju hrane bilo kojim
patogenom.

Ako organizacija koja posluje u prehrambenom lancu,
ima tim za sigurnost hrane i/ ili HACCP, ¢lanovi ove
grupe trebaju biti ukljuceni u sve vrste diskusija na temu
interventnih situacija, a kako bi se osigurala sigurnost
hrane . Ukoliko tim za sigurnost hrane kao takav nije
imenovan, u tom slu€aju se mora imenovati osoba i
njen zamjenik, koji ¢e biti odgovorni za sigurnost hrane i
pracenje aktuelnih saznanja i savjeta u toku krize, a koji
se odnose na poslovanje u prehrambenom sektoru.
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2.1. POTENCIJALNO PRENOSENJE
VIRUSA COVID-19 PUTEM HRANE

Malo je vjerovatno da se ljudi mogu zaraziti virusom sa
hrane ili pakovanja. Virus se najcesce prenosi direktnim
kontaktom sa covjeka na covjeka i u doticaju sa
respiratornim kapljicama, kada inficirana osoba kaslje
ili kiSe u neposrednoj blizini. Prema zadnjim saznanjima
prema Svjetskoj Zdravstvenoj Organizaciji, koronavirus
se ne mnozi u hrani; virusu treba zivotinjski ili ljudski
domacin kako bi se multiplicirao.

Virus se s druge strane lako prenosi sa Covjeka na
Covjeka posebno onda kada su u bliskom kontaktu,
tokom kihanja i kasljanja te dodirivanjem kontaminirane
povrsine. Respiratorne kapljice tokom kasljanja i kihanja
zbog svoje tezine se ne zadrzavaju u zraku vec¢ padaju
na predmete i povrsine koje se nalaze oko inficirane
osobe. Tako da se osoba moze inficirati ukoliko dodiruje
kontaminirane povrSine, predmete ili ruke inficirane
osobe, a potom dodiruje svoje lice, usta, nos ili oci.

Prema nedavnim istrazivanjima virus se moze zadrzati
na razli¢itim povrsinama: do 72h na plasti¢nim i inoks
povrsinama i predmetima, do 4h na bakrenim i do 24h
na kartonskim. Istrazivanja su provedena u kontrolisanim
laboratorijskim uslovima i kao takvi se predstavljaju sa
rezervom.

van Doremalen N, Bushmaker T, Morris DH et al. Aerosol and Surface Stability of SARS-CoV-2 asCompared with SARS-CoV-1. N Engl J Med. 2020Mar 17. doi: 10.1056/NEJMc2004973
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2.2. HIGDENAUPOSLENIH "/ S S S s

Zaorganizacije iz prehrambenog sektora je imperativno da pojacaju mjere licne higijene i da sprovedu ponovne obuke
na temu nacela higijene hrane s ciljem eliminacije ili smanjenja na najmanju mogucu vjerovatnoc¢u kontaminacije
hrane i njenog pakovanja virusom i drugim opasnostima od strane uposlenih.

Svjetska zdravstvena organizacija (WHO) takoder savjetuje organizacije iz prehrambenog lanca da koriste zastitnu
opremu kao $to su maske, rukavice, da u toku pandemije promovisu fizicko distanciranje i da primjenjuju stroge
higijenske i sanitarne mjere. Ovakav pristup ¢e pomodi u zastiti uposlenih od Sirenja infekcije, odrzati zdravu radnu
snagu te pomodi u otkrivanju i isklju¢ivanju zarazenih osoba kao i njihove neposredne kontakte s radnog mjesta.

U slucaju nedostatka sredstava za dezinfekciju ruku zbog poremecaja snabdijevanja na trzistu, preporuka je da se
intenzivira pranje ruku i da se iznadu alternativna rijeSenja u vidu drugih sredstava za dezinfekciju.
Praksa upravljanja sigurnos¢u hrane treba da bude u skladu s najvisSim higijenskim standardima, a koja ukljucuje:

Praksa upravljanja sigurnos¢u hrane treba da bude u skladu s najvisim higijenskim
standardima, a koja ukljucuje:

Pravilna higijena ruku - pranje Cesto ¢isc¢enje i dezinfekcija

sa sapunom i toplom vodom radnih povrSina i dodirnih
najmanje 20 sekundi; taCaka kao Sto su rucke na
vratima

Izbjegavanje bliskog kontakta
sa bilo kim ko pokazuje bilo
kakve simptome respiratornih
bolesti;

Cesto  koritenje  sredstava
za dezinfekciju ruku na bazi
alkohola;

Dobra respiratorna higijena

pokrivanje usta i nosta

prilikom kasljanja i kihanja,

pravilno odlaganje
jednokratnih maramica,

ponovno pranje ruku

il sss4442244
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2.3. ZDRAVSTVENO STANJE UPOSLENIH | PRILAGOBAVANIE "/~

RADNIH OPERACLJA

Svako lice koje radi u odjeljenju rukovanja hranom
treba odrzavati visoki stepen licne higijene i treba
nositi prigodnu, cistu i, gdje je potrebno, zastitnu
odjecu. Licu za koje je poznato ili se sumnja da je
prenosilac bolesti koje je moguce prenijeti putem hrane
ili dok ima inficirane rane, kozne infekcije i sli¢no, ne
smije biti dozvoljeno da radi u bilo kojem odjeljenju
rukovanja sa hranom u bilo kojem kapacitetu u kojem
postoji bilo kakva mogucnost direktnog ili indirektnog
kontaminiranja hrane patogenim mikroorganizmima.

Preporuceni koraci u sprovodenju baznih pravila su:

P> Sviradniciiz proizvodnog pogona svakih 6 mjeseci
moraju obaviti sanitarni pregled (ili ¢eS¢e ako je
zakonski drugacije definisano);

> Novoprimljeni radnici moraju obaviti sanitarni
pregled;

P> Svako ko je bolestan ili inficiran patogenim
mikroorganizmima  uzrocnicima alimentarnih
infekcija i toksikoinfekcija, kao i hroni¢ne kliconose
te osobe i radnici kojima je neko od ukucéana obolio
od istih, ne smije dolaziti u kontakt sa hranom i ne
smije ulaziti u proizvodne prostorije;

Svaki radnik koji je bolestan ili mu je obolio neki
od ukucana, mora o tome da obavijesti svoga
rukovodioca. Ako postoji mogucénost da dode do
kontaminacije hrane, radnik treba biti rasporeden
na neko drugo radno mjesto, gdje nije u kontaktu
sa proizvodima ili ¢e biti upucen na bolovanje;

Vodi¢ za organizacije iz prehrambenog sektora u oblasti higijene i preventivnog djelovanja u toku i nakon krize

> Zaposleni koji imaju otvorene povrede moraju o
tome izvijestiti rukovodioca i na adekvatan nacin
zastititi zadobijenu povredu;

Odredene bolesti kao i putovanja izvan zemlje
trebaju biti prijavljena rukovodstvu;

> Radnik se vrada na posao tek uz dopustenje

svog ljekara i sa adekvatnom zdravstvenom
dokumentacijom;
Vecina interakcija izmedu uposlenih u procesnim

pogonima se deSava radi razmijene informacija ili
proizvoda. HACCP tim treba da preispita tokove
tehnoloskih procesa i kretanja ljudi a, kako bi procijenili
u kojim tackama se moze smanjiti kontakt izmedu
uposlenih.

Koristenjem alternativnih  naCina za odrzavanje
sastanaka kao Sto su Google Hangsout, Zoom, Skype
i sl, mozete reducirati kretanje osoblja, putovanja, a i
dalje osigurati kontinuiranu komunikaciju.

Kada je i gdje je moguce, tokom kupovine novih linija
pozeljno je obratiti paznju za vedim kapacitetima i
automatizovanim linijjama. Cilj je da se smanji broj
ljudi u postrojenjima ali i da u slu¢aju pojave bolesti
organizacija i dalje moze nastaviti sa radom.



2.4. ZAHTIEV U VEZIRIGUENEOSOBLIA <"/ /S S

Generalni zahtjevi u vezi higijene osoblja koje je u kontaktu sa hranom, povrsina u kontaktu sa hranom i
materijalom za pakovanje:

> licna higijena radnika mora biti na visokom nivou,
> radnici moraju redovno prati ruke,
> radna odjeca i obuca mora biti Cista,

> povrsine i alati za rad se moraju redovno odrzavati i dezinficirati.

Osoblju koje je u kontaktu sa hranom, povrsine u kotaktu s hranom i materijalom za
pakovanje je zabranjeno da u proizvodnim prostorijama:

jedu, piju, puse, Kkoriste
zvakacu gumui sl.,

koriste mobitel,

nose nakit, imaju dugacke i prljave

nokte.

dodiruju nos, usta i usi,

444224
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Ruke se moraju odrzavati higijenski Ciste sve vrijeme.

Ruke treba prati:

> ¢im dodete na posao,

> nakon diranja sirovih proizvoda (meso,
riba i sl),

> nakoq skidanja starih i stavljanja novih
rukavica,

> nakon bacanja otpada, koristenja prljave
opreme,

> svaki put prije pocetka ili nastavka rada,

> poslije dodirivanja necistih predmeta,

> u toku rada ¢im su vidno prljave,

> prije jela,

> nakon pauze,

Pravilno

pranje ruku

Pravilna
dezinfekcija ruku

s

. 28.PRANIERUKU """ S S S S S S S S S S

> nakon ¢iS¢enja nosa, diranja usiju, usta ili
kose,
> nakon upotrebe toaleta,

nakon koristenja telefona.

U sanitarnom bloku i svakom proizvodnom
odjeljenju je potrebno obezbijediti:

> lavabo,

vodu temperature 50 + 2°C,
tecni sapun,

Cetku za nokte,
dezinfekciono sredstvo,

papirne ubruse ili uredaj za susenje ruku i

vVvyVvyyvyy

kantu za otpatke na nozni pogon.
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2.6. LICNAZASTITNAOPREMA /" ./ ./ o/ /S

Li¢na zastitna oprema kao $to su maske i rukavice, mogu
biti efikasne u reduciranju Sirenja virusa i bolesti ali samo
ako se pravilno koriste. Posebno se preporucuje da se
u prehrambenoj industriji u vrijeme pandemije uvede
obavezna fizi¢ka distance tokom rada i stroga pravila
higijene i sanitacije uz kontinuirano promovisanje

vaznosti Cestog pranja ruku i sanitacije svake faze
prerade, proizvodnje i marketinga. Navedene mjere
¢e zastititi uposlene od Sirenja infekcije medu njima,
odrzati zdravlje radne snage i identificirati i iskljuciti
inficirane osobe koje manipuliSu hranom kao i njihove
kontakte na radnom mjestu.
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2.7. ZASTITNE MASKE

Zastitna maska je medicinski proizvod koja moze biti za jednokratnu upotrebu (hirurSke maske) ili trajnija ako su od
drugih vrsta materijala. Ovisno o vrsti maske, ona moze efikasno stititi od infekcije koja se prenosi kapljicnim putem
ili zrakom.

Postoje dvije glavne vrste maski a to su: hirurSke i respiratorne. Imaju razlicite funkcije, standarde i uloge.
Klju¢na stvar koju treba imati na umu je da hirur§ke maske Stite samo od zarazne infekcije koje se prenose kapljicnim
putem. HirurSka maska bi trebala imati vodootporni sloj koji vrsi zastitnu funkciju. Dostupne su samo kao jednkoratne.

Respiratorne maske stite pored kapljicnog prijenosa i od infekcija koje se prenose zrakom. Pored navedenog stite i
od prasine, dima, isparenja i sli¢no. Kod ove vrste maski je moguce mijenjati filter. Ovisno o standardu koji ispunjava

i stepenu zastite moze sprijeciti infekciju virusima poput SARS-a, HIN1, COVID-19.

Pri noSenju maske moraju se poduzeti odredene mjere opreza pri njenom stavljanju i
skidanju. Preporucuje se slijedece:

Pazite da postavite masku saispravne
strane. Obi¢no su informacije
koje proizvodac ispisuje na maski
postavljene sa vanjske strane. Ako
nema posebnih oznaka, na lice treba
staviti najvise oblozenu stranu;

Izvadite masku izambalaZe i stavite
je na lice drzeci samo vezice;

Maska treba da prekrije nos, usta
i bradu;

Ako maska ima vezice sa gornje i
donije strane, gornju stranu postavite
na vrh glave, a donju u nivou vrata;

Jednom kada se maska postavi
ista se vise ne smije dirati osim
kada se uklanja.

U slucaju respiratorne  maske,
ispravnost noSenja se moze provijeriti
pokrivanjem filtera. Ukoliko se tokom
disanja maska lijepi za lice znaci da je
dobro postavljena. U suprotnom nije
dobro postaviiena i zrak ulazi kroz
dijelove koji ga ne filtriraju.

Visekratne maske se trebaju oprati
na visokim temperaturama nakon
svakog nosenja i opeglati.

Jednokratne maske nakon upotrebe
treba odmah zbrinuti na za to
predvideno mjesto,

Ruke operite i dezinficirajte prije i
nakon skidanja maske.

Maske treba redovno mijenjati - kod
hirurskin maski maksimalno na 4h
ili odmah po kvasenju i izmedu tri i
osam sati za respiratorne.

Vodi¢ za organizacije iz prehrambenog sektora u oblasti higijene i preventivnog djelovanja u toku i nakon krize n



2.8. ZASTITNE RUKAVICE

Jednokratne rukavice se trebaju Kkoristiti ali se moraju
Cesto mijenjati i ruke se moraju prati izmedu mijenjanja
rukavica, kao i ¢im se rukawce skinu. Rukavice se
moraju muenjatl nakon obavljanja aktivnosti koje nisu
vezane za hranu (otvaranje/zatvaranje vrata rukama,
bacanje otpada i sl). Uposlenici moraju biti svjesni da
noSenje rukavica ne sprijeCava bakterije i viruse da
dodu na povrsinu ruku tako da je pranje ruku izrazito
vazno nakon $to se rukavice skinu, a kako bi se izbjegla
naknadna kontaminacija hrane ili infekcija. Uposlenici
trekba da izbjegavaju diranje lica, usta i oCiju kada nose
rukavice.

Jednokratne rukavice se ne trebaju koristiti kao zamjena
za pranje ruku. Virus na isti naCin moze kontaminirati
rukavice kao i ruke. Sam proces skidanja rukavica moze
dovesti do kontaminacije ruku. NosSenje jednokratnih
rukavica moze stvoriti lazni osjecaj sigurnosti i moze
rezultovati da se ruke peru rijede nego sto treba. Pravilno
pranje ruku predstavlja jaCu barijeru za infekciju nego
noSenje rukavica. Poslodavac treba da obezbijedi da su
na raspolaganju adekvatni sanitarni agensi kao Sto su
uobicajeni sapuni i topla tekuc¢a voda. Dezificijensi za
ruke se mogu koristiti kao dodatna mjera ali ni slu¢ajno
kao zamjena za pranje ruku.

Na trziStu postoje razliCite vrste rukavica Kkoje
obezbijeduju pouzdanu zastitu ruku. To ukljucuje
polietilenske, vinil, lateks i nitrilne vrste. Pri odabiru
rukavica u obzir treba uzeti radno mjesto na kojem ce
se koristiti.?

Polietilenske (PE) i nove hibridne rukavice: Operativni
zadaci koji ukljuCuju ¢esto mijenjanje rukavica, kao sto
su priprema sendvica, priprema gotovih Jela i sl, se
mogu obavljati uz upotrebu ove vrste rukavica kOJe
se lako stavljaju i skidaju sa ruku. Hibridne PE rukavice
se odlikuju pojacanom rastezljivos¢u i postojanoScu u
poredenju sa konvencionalnim.

Pravilno stavljanje rukavica

Pravilno skidanje rukavica

cELLH

2 https://www.foodsafetymagazine.com/signature-series/risk-management-
food-safety-guidelines-from-tronex/

seeeEee

Vinil rukavice se preporucuju za manipulaciju hranom
koja se odlikuje jakim mirisom i mogucim lIritirajucim
sastojcima kao_Sto su ljute papricice ili kod izlaganja
potencijalno jatem prisustvu bakterija kao Sto je slucaj
kod sirovog mesa. Vinilne rukavice su sigurne za hranu
i ugodne sa nositi.

Lateks rukavice - ukoliko osoba nije alergi¢na na lateks,
ova vrsta inace predstavlja odli¢nu opciju. Imaju osobinu
visoke ugodnosti pri noSenju i pruzaju da osoba koja ih
nosi osjeti teksturu proizvoda kojim manipulise.

Nitrilne rukavice - Rukavice od nitrila ili sinteticke
gume najCeSce se koriste kod teske prerade hrane i
vrlo su otporne na hemikalije. Pruzaju zastitu od ulja,

hemikalija i temperaturnih ekstrema, kod manipulacije
sirovim mesom, masnom hranom i kiselim vocem.

Kada se mijenjaju rukavice:

prije pocCetka rada sa hranom spremnom
za jelo,

poslije manipulisanja sirovim mesnim
proizvodima, morskim plodovima i sl.

u slu¢aju promjene radnih zadataka,

ako ste kihali, kasljali, dodirivali lice, usta,
nos, kosu,

nakon odlaska u toalet,

vy Yyv vy

nakon Sto ste napustili radno mjesto i na
njega se vratili.
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2.9. CISCENJE I DEZINFEKCUAKRUGA, </ /" /. /o /S

Odrzavanje higijene kruga firme je veoma vazno za ispunjavanje zahtijeva u vezi higijene. Ukoliko se higijena kruga
propisno ne odrzava u proizvodne prostorije dospijevaju razliCiti kontaminanti kao Sto su: prasina, rezidue pesticida,
goriva, maziva i drugih hemikalija, mikroorganizmi i Stetocine (glodari, insekti i druge Zivotinje). Odrzavanje kruga
podrazumijeva slijedece:

Parking i saobracajnice; Ograda kruga;

Ulazna dezinfekciona barijera; Dezinsekcija i deratizacija kruga;

Rampe; Stanica za parnje vozila i vozni park;

vyvvyy
vVvyyvyy

Zelene povrsine; Kontejneri za otpad;
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2.10. GISCENJE | DEZINFEKCUA OBIEKTA ~ /" /. /o /o

CiS¢enje i dezinfekcija dijelova odijeljenja (podovi, Programi i planovi ¢iS¢enja moraju biti dokumentovani i
zidovi, toaleti itd.) se generalno obavlja nakon zavrsetka da jasno definiSu Sta se Cisti, sa kojom opremom i kojim
posla, a po potrebi i u toku operativnih procesa. Cis¢enje sredstvima. Programe i planove je pozZeljno napraviti u
i dezinfekcija dijelova odijeljenja (plafoni, prozori i sl.) saradnji sa relevantnim stru¢nim savjetnicima. Potrebno
se obavlja po potrebi, a minimalno prema planu cis¢enja je specificirati slijedece:

koji treba da bude kreiran i odobren od strane tima
za sigurnost hrane. Plan ciSc¢enja treba da ukljuci sve
prostorije.

Povrsine, dijelove opreme i pribor koji se Cisti;

Dodijeliti odgovornosti za odredenje zadatke i
nadzor Cis¢enja i dezinfekcije;

Metode i u¢estalost ¢is¢enja i dezinfekcije;

vy VYy

Planove nadzora;

Primjer plana ciséenja:

waw »

Dinamika ¢i$éenja

Polugodisnje

1 Priprema i proizvodnja J

2 Termicka obrada \/

3 Pakeraj v

4 Skladista i komore \/

6 Hodnici v

7 Kantina i garderobe v

8 Toalet v

1 Radionica i kotlovnica \/

12 Vrata v

13 Prozori

14 Plafoni v
15 Vanjska fasada J

(llllliiiiillicsszsa
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2.11. CISCENJE | DEZINFEKCIJA OPREME, MASINA | PRIBORA

Oprema, masine i pribor (osim pribora i ambalaze za
jednokratnu upotrebu) u kontaktu sa hranom, moraju
biti projektovani i napravljeni tako da omoguce
odgovarajuce CiS¢enje i dezinfekciju u cilju sprijec¢avanja
kontaminacije hrane. Kada i gdje je potrebno, oprema
mora biti od trajnih materijala, mobilna, jednostavne
konstrukcije za rasklapanje u cilju lakSeg kontrolisanja,
odrzavanja,  CiS¢enja, dezinfekcije i sprijeCavanja
Stetocina.® Ciséenje i dezinfekcija opreme, alata, pribora,
radnih stolova i drugih povrsina u kontaktu sa hranom
se obavlja obavezno prije i nakon zavrSetka posla, a po
potrebi i u toku procesa proizvodnje.

Za sprovodenje efektivnog ciS¢enja trebaju se Koristiti
uobic¢ajena sredstva za ciScenje koja se inace koriste
u prehrambenoj proizvodnji, a koja su namijenjena za
povrSine u kontaktu sa hranom. Ostale prostorije kao
Sto su kantine, garderobe i toaleti se takoder trebaju
Cistiti uobicajenim sredstvima za CiS¢enje. Obavezno je
postivati propisane instrukcije.

Djelotvornost alternativnih metoda dezinfekcije, poput
ultrazvucnih talasa, UV zraCenja visokog inteziteta i
LED plave svjetlosti protiv virusa jos uvijek nije poznata.
Ne preporucuje se upotreba tunela za dezinfekciju jer
trenutno ne postoje dokazi da su efikasni u smanjenju
Sirenja virusa. Hemikalije koje se koriste u dezinfkecionim
tunelima mogu prouzrokovati irataciju koze, ociju i
disajnih organa.

Kod privremenih postrojenja i opreme za prodaju
gdje spadaju pija¢ni Standovi, pokretni kiosci, vozila
za prodaju, automati za prodaju, Satori i sl. treba
projektovati, urediti i locirati vodeci racuna o njihovoj
zastiti od kontaminacije hrane i zadrzavanja Stetocina.
U ovakvim uslovima treba uciniti sve da se u svakom
momentu opasnosti po sigurnost hrane drze pod

P TN

3 HACCP i zdravstvena bezbjednost hrane. Mr Jano$ Varga et al. Adizes Southeast Europe, Novi Sad

kontrolom. Najc¢es¢i problemi kod postrojenja ovog tipa
su snabdijevanje pitkom vodom, odvodenje otpadnih
voda, smjestaj otpada i otvorenost radnih povrsina.

Ovisno o prirodi posla, procedure ¢iScenja
treba da opisu slijedece:

> Fizicko uklanjanje vecih necistoca sa povrsina,

} Primjenu rastvora deterdzenata radi
razgradnje necistoca i slojeva bakterija;

> Ispiranje vodom kvalitete vode za pice,
kako bi se odstranile mrlje i ostaci hemijskih
sredstava za pranje;

> Postupak dezinfekcije;

Nadzor sprovodenja aktivnosti ¢is¢enja i dezinfekcije se
prvenstveno obavlja vizuelnim putem gdje se posebno
treba obratiti paznja na provjeru teSko dostupnih mjesta
za Cis¢enje. Vazno je provjeriti ne samo efikasnot pranja
i dezinfekcije ve¢ i efikasnost ispiranja povrSina od
ostataka hemijskih sredstava za ¢iscenje na povrSinama
koje dolaze u kontakt sa hranom. Pored navedenog,
obavezne su mikrobioloske i hemijske kontrole putem
uzimanja briseva radnih povrsina.
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2.12. KANTINE, PROSTORIJE ZA LICNU HIGIJENU I SANITARNI CVOROVI -

Kantine koje uposlenici koriste za pauzu trebaju ostati
otvorene u toku epidemioloskih kriznih situacija onda
kada ne postoje druge prakti¢ne alternative. Aktivnosti
koje treba kontinuirano sprovoditi su:

>

>
>
>

e
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drzanje fizi¢ke distance minimalno Tm izmedu
radnika Sto ukljucuje i raspored sjedenja;

napraviti plan pauza kako bi sto manje ljudi
bilo istovremeno u kantini;

postaviti vidljive obavijesti o pravilnoj higijeni
ruku i fizickoj distanci;

obezbijediti dostupne procedure, uputstva i
sredstva za odrzavanje i CiS¢enje;

Prostorije za licnu higijenu i sanitarni ¢vorovi bi trebali
biti locirani na najpogodnijem mjestu i opremljeni
odgovaraju¢im sredstvima. Gdje je potrebno, ove
prostorije moraju biti opremljene prema slijede¢im
zahtjevima:

} odgovarajuc¢e mjesto za pranje i susenje
ruku, uklju€ujuci lavabo sa toplom vodom,
sredstvima za pranje i dezinfekciju ruku,
jednokratne paprine ubruse za susenje ruku;

> toalete odgovarajuceg higijenskog dizajna;

> odgovarajuce prostorije za presvlacenje;

Kod lavaboa se preporuCuje ubotreba slavina koje
se otvaraju/zatvaraju nogom, laktom ili senzorima.
Upotreba klasi¢nih peskira za susSenje ruku se ne
preporucuje.

e



2.13. POUTIKAULAZA .77 S S S S S

Posjetioci koji ulaze u prostorije gdje se odvija bilo koji
proces vezan za proizvodnju hrane, trebaju da nose
odgovarajuc¢u zastitnu odjec¢u i da se pridzavaju svih
drugih zahtijeva dobre higijenske prakse. Poslodavac je
duzan da obezbijedi svu neophodnu zastitnu opremu
koja ¢e biti na raspolaganju.

Posjetiocima treba pripremiti pisano obavjestenje gdje
su definisani zahtijevi organizacije vezano za licnu
higijenu, pravilnog ponasanja i izjavu o zdravstvenom
stanju.  Svojim potpisom posjetilac potvrduje da
razumije i prihvata navedene zahtijeve. U toku kriznog
perioda kao S$to je pandemija, zabranjeno je uvoditi
posjetioce u dijelove firme gdje se proizvode, pakuju
i skladiste prehrambeni proizvodi osim u slu¢ajevima
inspekcije, audita i sl.

U tim slucajevima posjetioci se moraju u potpunosti
pridrzavati propisanih higijenskih mjera i uputa pratioca,
uz postovanje slijedec¢eg protokola:

prijava posjete,

identifikacija posjetioca,

evidencija posjete/ posjetioca u registar
posjeta,

odobrenje posjete od strane nadleznog
rukovodioca,

dodjela pratioca,

obezbjedenje zastitne odjece, kape i obucée/
pvc navlake za obucu i

vV VYV VvV VVY

obilazak pogona uz pratnju pratioca.
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3. EDUKACIJA | SVJESNOST

Edukacija je temelj svih sistema higijene. Redovni
treninzi i edukacija uposlenika na temu svih zahtijeva
bi trebale biti obavezne, a u cilju povecanja znanja i
svijesti na temu dobre higijenske prakse, koraka u cilju
sprijeCavanja Sirenja infekcije te generalno reagovanja u
kriznim situacijama.

Neodgovaraju¢a obuka i/ili uputstva i nadzor svih
osoba uklju¢enih u aktivnosti povezanih sa hranom,
predstavljaju potencijalnu opasnost po zdravstvenu
sigurnost hrane i zdravlja uposlenih. Svi uposlenici
moraju biti svjesni svoje uloge i odgovornosti u zastiti

medu kolegama.

Oni koji rade sa hranom moraju da posjeduju potrebno
znanje i da budu osposobljeni za higijensko postupanje
sa hranom. Osobe koje rukuju sa opasnim hemikalijama
za CiS¢enje i dezinfekciju moraju biti osposobljene za
bezbjedno rukovanje.

Kod sprovodenja obuka vazno je skrenuti paznju na
sprovodenje ocjene efikasnosti sprovedenih obuka.
Rukovodioci i kontrolori procesa u prehrambenoj
industriji moraju imati potrebno znanje o principima
higijene hrane i postupcima, kako bi bili sposobni da
ocijene potencijalne rizike i preduzmu potrebne akcije
u cilju uklanjanja nedostataka.

Pored toga Sto edukacije sluze sa osposobljavanje
uposlenih one s druge strane podjednako sluze i za
podizanje svijesti i odgovornosti za pravilno obavljanje
zadataka i licno ponaSanje. Evaluacijom i nadzorom
efikasnosti  sprovedenih obuka se moze uoditi
nepravilnost u izvrSavanju obaveza. Jedna od prvih
mjera treba da bude ponovna obuka. Ukoliko ponovna
obuka ne pokaze rezultate potrebno je preispitati da
li se radi o sistemskom problemu (preopterecenost
radnika), nespososbnostiizvrSioca (uslijed pomanjkanja
potrebnog obrazovanja, iskustva ili licnih sposobnosti)
ili je u pitanju krajnje neodgovorno ponasanje.

\\\\\\w,/
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4Q&A on coronaviruses (COVID-19) https:/www.who.int/news-room/q-a-detail/g-a-coronaviruses

Programi edukacije se moraju periodi¢no preispitivati
i usavrSavati. Obuke moze sprovoditi kompetentni
rukovodilac, zaposlenik, stru¢njak iz organizacije ili
eksterni saradnik. Ponovljene obuke trebaju da se
zavr$avaju prakti¢nom i/ili teoretskom provjerom znanja
uz obavezno dokumentovanje ucesnika, teme, izvodaca
i rezultata edukacije.

U toku aktuelne krize javnog zdravlja, vazno je da su
uposlenici svjesni simptoma bolesti i nac¢ina na koji se
bolest prenosi. Poslovni subjekti moraju da dokumentuju
pismene smjernice za osoblje o prijavljivljanju takvih
simptoma i o iskljuCenju sa radnog mjesta. Najvazniji
problem jeste da osoblje bude u mogucnosti da
prepozna simptome dovoljno rano tako da mogu
traziti adekvatnu medicinsku pomoc¢ i testiranje kako bi
minimizirali rizik da prenesu infekciju na svoje kolege.
Najc¢eci simptomi COVID-19 ukljucuju

visoka tjelesna temperature (37.5 0C i visa),
bilo koja vrsta kaslja,

kratak dah,

poteskoce sa disanjem,

mucnina.

VVVYVYY
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Uobi¢ajena radna procedura kao dio upravljanja
sigurnosc¢u hrane bi trebalo da definiSe isklju¢ivanje sa
radnog mjesta sve osobe koje su inficirane. Procedurama
takoder treba definisati iskljuCivanje zarazenih ljudi i
njihovih kontakata sa radnog mjesta. Procedure treba
da dozvole mogucénost da osoblje prijavi bolest putem
telefona ili emaila.

Osobe koje se ne osjecaju dobro ili koje imaju simptome
ne bi trebalo da rade i trebalo bi ih posavjetovati o daljim
koracima, kontaktiranju sa medicinskom ustanovom i
sl. Svjetska zdravstvena organizacija preporucuje da
ljudi koji se ne osjecaju dobro trebaju ostati kudi.> Ovaj
korak je jako vazan jer ako zaraZzena osoba manipulisSe
sa hranom postoji velika mogucnost da virus prenesu
na svoje kolege ili na povrsine u kontaktu s hranom kao
i druge povrsine i predmete preko kojih se osoblje moze
zaraziti.

Pored toga, u nekim slucajevima, inficirane osobe mogu
biti asimptomati¢ne ili pre simptomati¢ne i kao takve ne
moraju pokazivati navedene simptome bolesti ili mogu
imati jako blage simptome ali mogu biti prenosnici
virusa.

Navedeno naglasava potrebu da svo osoblje koje radi u
prehrambenoj industriji, bez obzira na naizgled dobro
zdravstveno stanje, kontinuirano sprovode nacela dobre
higijenske prakse, drzi distancu i da na pravilan nacin
koristi li¢nu zastitnu odjecu.

5Coronavirus disease (COVID-19) advice for the public. https:/www.who.int/emergencies/diseases/novel-coronavirus-2019/advice-for-public
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3.1. ZASTITAUPOSLENIHIKUPACA "/ ./ /o /S

Fizicka distanca je jako vazna i kao takva moze
doprinijeti usporavanju Sirenja virusne infekcije. Ovo se
postize minimiziranjem kontakata izmedu potencijalno
zarazenih i zdravih osoba. Sve organizacije u poslovanju
sa hranom bi trebale da primijene pravilo fizicke distance
koliko god je primjenjivo i moguce. Svjetska zdravstvena
organizacija preporucuje6 razmak najmanje Tm izmedu
kolega na istom radnom mijestu. Ukoliko priroda posla
ne omogucava primjenu navedenog pravila, poslodavac
mora razmotriti koje mjere su primjenjive kako bi zastitio
uposlenike.

Edukacija kupaca je takoder jako vazna, a ona se
moze uspsotaviti preko deklaracije proizvoda, pratecih
dokumenata, marketinskih i drugih aktivnosti.

Primjeri prakti¢nih mjera primjene fizicke distance u
organizacijama iz prehrambenog sektora su:

Vodi¢ za organizacije iz prehrambenog sektora u oblasti higijene i preventivnog djelovanja u toku i nakon krize

Gde je moguce organizovati rad u smjenama
kako bi se $to manji broj ljudi susretao;

Obezbijediti licnu zastitnu opremu kao $to su
maske, pokrivala za kosu, jednokratne rukavice,
agensi za CiS¢enje. NoSenje licne zastitne
opreme treba da bude rutina u visoko rizi¢nim
prostorijama kao Sto su prostorije gdje se
priprema hrana spremna za jelo i kuhana hrana;

Ukoliko je osoblje obuceno u zastitnu odjecu,
moguce je smanjiti fizicku distancu medu
radnicima;

Ukoliko je moguce, napraviti veci prostor
izmedu radne opreme - (moze uzrokovati
usporavanje brzine proizvodne linije);
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3.2. PROTOKOL U SLUCAJU PANDEMIJE / BOLESTI NA POSLU

Koraci koji se trebaju poduzeti ukoliko je uposlenik
bolestan

Ukoliko uposlenik ima simptome bolesti
iliima potvrdeno oboljenje:

>
>

Vodi¢ za organizacije iz prehrambenog sektora u oblasti higijene i preventivnog djelovanja u toku i nakon krize

Ako je uposlenik na radnom mjestu treba ga
smjesta poslati kuci;

Ako je uposlenik kuci ne treba mu dozvoliti da
dolazi na posao;

Ako uposlenik nije testiran ali je simptomatican
treba ga ohrabriti da kontaktira ljekara za dalje
preporuke;

Uposlenici  koji imaju akutne respiratorne
simptome bolesti trebaju ostati kuci i ne dolaziti
na posao sve dok ne ozdrave;

Uposleni se ne trebaju vracati na posao sve dok
odsustvo simptoma bolesti kao $to je povisena
temperatura, ne potraje najmanje 72h i treba
da prode najmanje 7 dana od pojave prvih
simptoma.

ako uposlenik planira drugo testiranje u cilju
utvrdivanja da li je zarazen na posao se moze
vratiti uz odsustvo simptoma i dva negativna
testa uradena u razmaku od 24h.

Istraziti bliske kontakte na radnom mjestu gdje
je radio zarazeni uposlenik;

Razgovarajte sa uposlenim preko telefona kako
bi ste prikupili $to viSe informacija o kontaktima
sa radnog mjesta ali i ¢lanova porodice;

InformiSite osoblje i zdravstvenu ustanovu

Saopstite ostalim uposlenicima sa kojima je
zarazeni uposlenik radio da imate saznanja da
su mozda bili izloZzeni virusu ali ne otkrivajte
identitet zarazene osobe.

Verbalno i/ili pismeno;

Dobro razmislite o slanju bliskih
kontakata kuéi na 14 dana u
samoizolaciju;

Odrzavajte komunikaciju i savjetovanje sa
lokalnim ili drzavnim zdravstvenim ustanovama
kako bi ste prema njihovim uputama mogli
adekvatno dalje postupati.

Kontaktirajte zainteresirane strane Kkoje su
mozda bile izlozene;

Poduzmite korake za zastitu radnog mjesta:
Odmah poduzmite odgovaraju¢e dodatne
mjere CiS¢enja i dezinfekcije na potencijalno
zaraznom radnom mjestu;

Slijedite upute zdravstvenih sluzbenika;

Ne otkrivajte ime bolesnog uposlenika.
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4. UPRAVLJANJE NABAVOM, TRANSPORTOMI -~~~/

MALOPRODAJOM
4.1. NABAVA

Upravljanje rizikom lanca snabdijevanja posljednjih
godina je dobilo na znacaju kada su u pitanju
organizacije iz prehrambenog sektora. Raspodjela
hrane i sastojaka Sirom svijeta raste tako da organizacije
viSe nisu ograni¢ene samo na dobavljace, proizvodace
ili distributere prvog reda (organizacije koje proizvode
i dostavljaju svoje proizvode direktno). Rezultat toga je
da se lanac nabave prehrambene industrije i dalje razvija
i usloznjava. Posljedica toga jeste da se broj posrednika
koji se nalaze u lancu nabave konstantno povecava sto
dalje vodi ka tome da su se i rizici u ovom lancu povedali.
Nedostatak razumijevanja potencijalnih rizika moze
dovesti do proizvodnje zdravstveno neprihvatljivog
i nekvalitetnog proizvoda, Sto dalje moze dovesti do
narusavanja reputacije, nepovjerenja kupaca itd.

Stoga se preporucuje da organizacije vrSe procjenu
rizika i evaluaciju dobavljac¢a kako bi se vjerovatnoca
negativnog uticaja na operativne aktivnosti i sveukupno
poslovanje svelo na minimum, jer na koncu, vas
kupac nece razmisljati ko je odgovoran ukoliko kupi
nezadovoljavajudi proizvod.

Sirovine i usluge koje uticu na sigurnost i kvalitet
gotovog proizvoda moraju biti dostavljeni od strane
odobrenog dobavlja¢a i pregledani prije prihvatanja
i upotrebe. Organizacija treba da ima uspostavljenu
proceduru vrednovanja dobavljata, uspostavljene
kriterije vrednovanja i da vodi evidenciju o odobrenim
dobavlja¢ima. Cilj ovog procesa je osiguranje da su
mjere za kontrolu utvrdenih opasnosti od nabavljenih
sirovina adekvatne, kako bi se osiguralo da sigurnost

gotovog proizvoda nije ugrozena. Dokumentovani
dokazi o pregledu sirovine moraju postojati, kao i dokaz
o odabiru dobavlja¢a, metodologiji odabira, ocjeni i
nadzoru.

S obzirom da se Cesto izuzimaju iz procjene, skrece
se posebna paznja na evaluaciju dobavlja¢a za usluge
koje se nabavljaju, a treba da izmedu ostalog ukljucuju
i slijedece:

organizacije za kontrolu Stetocina;

laboratorijske usluge za testiranje
proizvoda i higijene;

transportne organizacije;
odrzavanje higijene organizacije;
odrzavanje alata i opreme;
odrzavanje softvera i IT opreme;

poslovi povjereni eksternoj organizaciji
(npr. proizvodnja ambalaznog materijala);

konsultanti;

VY VVvyVVVY VY

certifikacijska tijela itd.
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4.2. TRANSPORTIDOSTAVA "/ S S

S aspekta higijene i trenutne epidemioloske situacije,
preporuCuje se da vozaci i drugo osoblje koje vrsi
dostavu ne smiju izlaziti iz vozila tokom isporuke. Vozaci
trebaju biti opremljeni sredstvima za &is¢enje ruku na
bazi alkohola, dezinfekcijskim sredstvima i papirnatim
ubrusima. Vozaci trebaju upotrijebiti sredstva za
dezinfekciju ruku prije nego Sto predaju dokumentaciju
o dostavi osoblju. Pozeljno je koristiti jednokratnu
transportnu ambalazu i spremnike kako bi se izbjegao
povrat koriStene ambalaze i spremnika. Ako se Kkoriste
viSekratni spremnici i ambalaza, trebaju se redovno
sprovoditi odgovarajuci higijenski i sanitarni protokoli.
Vozaci i dostavlja¢i moraju biti svjesni potencijalnih
rizika koje nosi blizak kontakt sa drugim osobama,
rukovanje sa zarazenom osobom, dodirivanje volana,
ruc¢ki na vratima, mobilni telefon i td. Stoga je higijena
ruku u kombinaciji sa fizickom distancom od najveceg
znacaja paralelno sa redovnom sanitacijom povrsina
koje se diraju. Vazne napomene za vozace i dostavljace
uklju€uju slijedece:

> drzite fizi¢ku distancu kada dostavljate
robu kupcu ili je odnosite,

drzite visok stepen li¢ne higijene,
nosite licnu zastitnu opremu,

odrzavajte visok stepen Cistoce opreme
koju koristite,

VvV VVvyy

vodite ra¢una o hrani koju prevozite,

obratite paznju da li je fizi¢ki zasti¢ena
od kontaminacije i odvojena od drugih
materijala koji mogu uzrokovati
kontaminaciju.

Hrana moZe da se kontaminira ukoliko se ne poduzmu
adekvatne kontrolne mjere tokom transporta. Kod
transporta je potrebno preduzeti posebne mjere kao
Sto su:

} zastititi hranu od potencijalnih izvora
zagadenja,

} zastititi hranu od oStecenja koja bi
mogla nepovoljno uticati na zdravstvenu
sigurnost,

> osigurati okolinu koja djelotvrono

kontroliSe razvoj patogenih
mikroorganizama, sprijeCava kvarenje i
proizvodnju toksina u hrani.

Prijevozna sredstva i kontejneri za transport hrane
moraju se odrzavati u cistom i tehnicki ispravnom
stanju. Ukoliko se Kkoristi isto prijevozno sredstvo za
razli¢ite grupe proizvoda i/ili drugih materijala, mora biti
sprovedeno djelotvorno ciséenje i dezinfekcija izmedu
svakog utovara. U slu€ajevima kod prijevoza u rasutom
stanju, transportna sredstva trebaju biti oznacena i
namijenjena samo za te svrhe. Prije utovara proizvoda
u rasutom stanju uvijek treba izvrsiti inspekciju vozila, a
periodi¢no se trebaju ukljuciti i mikrobioloska ispitivanja
ili brzi testovi.
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4.3. MALOPRODAJA PREHRAMBENIH ARTIKALA

Tokom pandemije sektor maloprodaje prehrambenih
artikala se takoder suoCava sa velikim izazovima kao Sto
su:

> odrzavanje visokog nivoa higijene,

> zastite osoblja od infekcije,

> odrzavanje fizi¢ke distance medu velikim
brojem kupaca te

} osiguranje kontinuiranog snabdijevanja
namirnicama.

Mala je vjerovatnoda da c¢e radnici u maloprodaji
kontaminirati prehrambene proizvode ukoliko se
pridrzavaju dobre higijenske prakse. Takoder, prema
istrazivanju od strane agencije za sigurnost hrane
¢lanca EU, malo je vjerovatno da se osoba moze zaraziti
rukovanjem hranom’. Teoretski, kao $to je slucaj sa bilo
kojom kontaktnom povrsSinom koja je zarazena, hrana bi
takoder mogla biti indirektni prenosilac kontaminacije
dodirivanjem. Zbog toga bi svi trebali slijediti i
primjenjivati preporuke vezane za sprovodenje dobre
licne higijene i dobre higijenske prakse.

Osoblje koje manipuliSe hranom (sjeCenje i rezanje
mesa, mlije¢nih proizvoda, ¢is¢enje ribe, pakovanje voca
i povréa i td.) trebaju nosit rukavice koje ¢e mijenjati
izmedu razlic¢itih manipulacija uz redovno pranje ruku
ili ako ne nose rukavice moraju i dalje primijeniti pravilo
Cestog pranja ruku i dezinfekcije izmedu razliCitih
operacija. Mjere koje trebaju biti dio svakodnevne rutine,
a koje ¢e smanjiti mogucnost Sirenja infekcije su:

pravilno nosenje licne zastitne opreme,
dobra respiratorna higijena,

> CeSce pranje i dezinfekcija podrucja i predmeta
koja se Cesto dodiruju,
prijava simptoma bolesti poslodavcu,

> drzanje fizicke distance.

Drzanje fizicke distance je jedna od kriti¢énih mjera za
reduciranje Sirenja zaraze. Prakti¢ne mjere koje se mogu
primijeniti u maloprodaji ukljucuju slijedece:

> regulisanje broja osoba koje mogu biti unutar
objekta u isto vrijeme kako bi se izbjegla guzva,

> postavljanje znakova na ulazu u objekat sa
napomenom da kupac ne ulazi ukoliko ima
simptome bolesti ili se ne osjeca dobro,

> postavljanje podnih oznaka u trgovini olakSava
i vizuleno napominje kupce da drze fizi¢ku
distancu posebno na mjestima gdje se posluzuje
kao i na naplatnim kasama,

> uvesti redovne najave putem razglasa kako
bi podsjetili kupce da se pridrzavaju savjeta o
fizickoj distanci i odrzavaju higijenu ruku,

postavljanje barijere od pleksiglasa na
naplatnim kasama i Salterima;

> poticanje beskontaktnog i karticnog placanja;

CLOSED

P N

> Cesto pranje ruku,
> upotreba sredstava za dezinfekciju ruku,
"https://www.efsa.europa.eu/en/news/coronavirus-no-evidence-food-source-or-transmissionute
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> savjetovati kupce kako da higijenski odrzavaju
vlastite cekere i torbe prije svake kupovine te
poticati upotrebu istih,

> obezbijediti dostupnost jednokratnih vlaznih
maramica ili drugih oblika za sanitaciju koje
kupci mogu korsititi za ¢iséenje ruku i korpi/

kolica;

> insistirati kod kupaca na nosenju zastitnih maski
i jednokratnih rukavica,

> izbjegavati promociju i degustaciju hrane,

> osigurati adekvatna mijesta za odlaganje

koriStene jednokratne zastitne opreme;

Identificirajte kriticna mjesta koja se Cesto
dodiruju u trgovini i redovno ih ¢istite i dezinficirajte.
Ta mjesta mogu biti:

korpe/kolica i drske od korpi/
kolica;

Cistiti i dezinficirati korpe/
kolica nakon svake upotrebe;

rucke na vratima i friziderima;

tamo gdje je moguce, drzati
vrata otvorenim kako bi se
kontakt sveo na minimum.

vage koje koriste kupci,

aparati za beskontaktno i
karti¢no placanje .

Jako je vazno odrzavati dobru higijensku praksu u
dijelovima trgovine gdje je hrana izlozena, kao Sto
su barovi, pekarski proizvodi, mesni proizvodi, voce,
povrcée i slicno. Kupce treba kontinuirano napominjati
o vaznosti temeljnog pranja vocéa i povréa pitkom
vodom prije konzumacije. U cilju odrzavanja higijene
na mjestima gdje su proizvodi izloZeni, maloprodajni
trgovci bi trebali uraditi slijedece:

> sprovoditi ¢esto pranje i dezinfekciju svih
povrsina u kontaktu s hranom,

} kontinuirano napominjati radnike na
pultovima da Cesto peru ruke i ako koriste
rukavice da ih mijenjaju prije i nakon
pripreme hrane,

> zahtijevati od radnika da ¢esto ¢iste i
dezinficiraju povrsine gdje se predaje roba
kupcu, posude i opremu za serviranje,

Generalne preporuke od strane FDA
ukljucuju korake:

} razmotriti neizlaganje i prodaju nezasti¢enih
proizvoda poput pekarskih proizvoda na
dijelovima samoposluzivanja; ova vrsta
proizvoda bi trebala biti umotana u zastitnu
ambalazu.

CUVAJTE ZDRAVLJE |
ODRZAVAJTE HIGIJENU

—ER
=

CISTITE |
DEZINFICIRAJTE

SOCIJALNA
DISTANCA

PICKUP |
DOSTAVA

iz

Vodi¢ za organizacije iz prehrambenog sektora u oblasti higijene i preventivnog djelovanja u toku i nakon krize



9. PRIPRAVNOST | REAGOVANJE U VANREDNIM

SITUACIJAMA

Preporuke koje su date standardom ISO 22000:2018
(Sistem upravljanja sigurnoscu hrane) ti¢u se osnovnih
stavova koje organizacija treba da primijeni prije
pojave vanredne situacije bilo koje vrste, a kako bi
mogla adekvatno da djeluje ukoliko se ista desi. Stoga
se preporuCuje da rukovodstvo organizacije najprije
uspostavi set procedura koje ¢e predstaviti odgovor na
potencijalno vanredne situacije ili incidente, a koje mogu
uticati na sigurnost hrane i/ili na sigurnost uposlenih na
radnom mjestu.

Organizacija mora da®:

a) Reaguje na postojece vanredne
situacije i incidente tako Sto ce:

a. obezbijediti da su identificirani
primjenjivi zahtijevi zakona i propisa,

b. kominicirati interno,

c. kominicirati eksterno sa svojim
isporuciocima, korisnicima, relevantnim
nadleznim tijelima, medijima i sl.,

b) Preduzima mjere za smanjenje

posljedica vanrednih situacija, koje

odgovaraju stepenu vanrednih situacija
i incidenata i potencijalnom uticaju na
sigurnost hrane,

¢) Periodi¢no ispita procedure, kada je to
izvodljivo,

d) Preispituje i gdje je neophodno, azurira

dokumentovane informacije nakon pojave

bilo kakvog incidenta, vanredne situacije
ili ispitivanja.

8SRPS EN ISO 22000:2018

Generalno uputstvo za ponaSanje u vanrednim
situacijama treba biti iskomunicirano sa uposlenicima.
Evakuacioni putevi u objektu obavezno moraju biti
oznaceni tako da se u svakom momentu znaju lokacije
svih izlaza. Uposleni trebaju u svakom momentu znati
gdje se nalaze protupozarni aparati i biti obuceni za
njihovo pravilno rukovanje. Dobra praksa podrazumijeva
da se periodi¢no sprovode simulacije vanrednih situacija
kao i to da na vidnim mjestima budu istaknuti vazni
telefonski brojevi kao Sto su:

Hitna pomo¢
Policijska stanica
Vatrogasna stanica
Direktor
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6. ODBRANAHRANE ~ " /o

Odbrana hrane je jako opSirna tema i u vodi¢u su
predstavljeniosnovnipojmoviipreporucenikoracikoje bi
organizacije u poslovanju sa hranom trebale primijeniti.
Svakako, u nedostatku dovoljno kvalifikovanog osoblja
preporucuje se angazman stru¢njaka na ovu temu kako
bi se procjene adekvatno sprovele i kao takve bile od
koristi.

Plan odbrane hrane je opsti termin koji se koristi, a
kako bi se objasnile aktivnosi povezane sa zastitom
javnog snabdijevanja hranom od planiranih inamjernih
aktivnosti kontaminacije hrane. Prema USDA (The United
States Department for Agriculture) odbrana hrane je
zastita prehrambenih proizvoda od namjerne izmjene
upotrebom bioloskih, hemijskih, fizi¢kih ili radioaktivnih
sredstava. Odnosi se na dodatne zahtjeve u vezi fizicke,
operativne bezbijednosti i bezbijednosti uposlenih. Plan
odbrane hrane predstavlja set pisanih dokumenata
koji se baziraju na principima odbrane hrane i sadrzi
procjenu ranjivosti, strategije za ublazavanje te opisuje
pracenje odbrane hrane, korektivne radnje i postupke
provjere koje treba slijediti.

Sistem upravljanja sigurnos¢u hrane ukljucuje pojmove
TACCP, HACCP i VACCP. Svaka oblast zasebno ne
osiugrava u potpunosti sigurnost hrane. TACCP je
pristup koji uz HACCP upravlja rizicima ali na drugi nacin
jer treba informacije iz svih odjela kao Sto su: ljudski
resursi, inzinjeri, nabava, obezbjedenje itd. TACCP
pomaze da se minimiziraju rizici namjernog napada,
zastiti reputacija organizacije, Cuva povjerenje kupaca,
zadovolji o¢ekivanje zainteresiranih strana, demonstrira
sposobnost reagovanja u vanrednim situacijama.

SISTEM UPRAVLJANJA
SIGURNOSCU HRANE

SIGURNOST HRANE

ODBRANA HRANE

PREVARE U HRANI

TACCP

HAZARD ANALYSIS
CRITICAL CONTROL
POINT

Prevencija nenamjerne
kontaminacije hrane

Bazirano na nau¢nim
saznanjima

THREAT ANALYSIS
CRITICAL CONTROL
POINT

Prevencija nhamjerne
kontaminacije hrane
Motivisana ideoloskim ili
drugim idejama

VULNERABILITY
ANALYSIS CRITICAL
CONTROL POINT

Prevencija namjerne
kontaminacije hrane
Motivisana ekonomskom
dobiti

444
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Procjena ranjivosti je bitna komponenta plana odbrane
hrane i pruza mehanizam za prepoznavanje, odredivanje
prioriteta i usmjeravanje resursa na sprijeCavanje ili
znacajno minimiziranje znacajnih ranjivosti u odredenim
fazama. Procjena ranjivosti se mora detaljno sprovesti
jer ista identificira vazne tacke u objektu organizacije
koje su posebno ranjive. Nadalje, mnogi dijelovi
plana odbrane hrane su uslovljeni upravo detaljnom
sprovedenom procjenom ranjivosti. Procjena ranjivosti
se mora sprovesti za svaki proizvod, preradevinu,
pakovanje ili bilo koji proizvod koji se Ccuva u
prostorijama organizacije, koristeci prigodne metode za
evaluaciju svake tac¢ke, koraka ili procedure u poslovanju
sa hranom, a kako bi se identificirale znacajne ranjive
tacke kao i akcije za djelovanje. U slucaju proizvodnje
sliénih proizvoda moze se uraditi grupacija proizvoda.

Znacajna ranjivost podrazumijeva ranjivost od koje
se, ako se desi, moze oCekivati da nanese veliku Stetu
javnom zdravlju. lako ne postoji striktno propisan metod
koji se mora koristiti u procjeni ranjivosti, preporucuju
se slijededi elementi za procjenu tacaka, koraka ili
procedura:

S TS ST ST ST S S

} potencijalni uticaj na javno zdravlje
(ozbiljnost i razmjera) ukoliko se desi
kontaminacija,

> stepen mogucnosti fizickog pristupa
proizvodu,
} sposobnost napadaca da uspjesno

kontaminira proizvod.

Tokom evaluacije morate u obzir uzeti mogucnost
internog napada. Ovaj korak je kriticha komponenta
procjene ranjivosti jer ukljucuje najvedi rizik povezan
s namjernim napadom i negativhim ishodom na
javno zdravlje. Stoga bi analiza trebala ukljuciti realno
razmatranje osjetljivosti procesa/procesnog koraka na
koji moze uticati neko ko ima legitiman pristup objektu.
Ako se ne razmotri moguc¢nost napadaca iznutra, to bi
moglo dovesti do nerealnog prikaza stvarnog stanja.
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6.1. TACCP IMPLEMENTACLJA

TACCP je skracenica za procjenu prijetnji i kriticne
kontrolne tacke. Ovaj proces je fokusiran na varanje,
namjerna krivotvorenja i odbranu hrane. Kao sto je vec
spomenuto, zahtijeva vedi spektar zaposlenika nego sto
je sluc¢aj za HACCP.

Preliminarni koraci ukljucuju sli¢ne korake kao i kod
procjene kriticnih kontrolnih tacaka kod HACCP plana,
atosu:

1. Imenovanje tima za odbranu hrane;

2. Opis proizvoda koji ¢e se procjenjivati;

> Puno ime gotovog proizvoda kao i ostale
informacije koje mogu biti od pomoci.

3. Razvoj procesnog dijagrama toka;

} Moze se iskoristiti dijagram toka koriSten z a
HACCP.

4. Opis procesnih koraka;

} Sta se desava u kojem koraku (npr. da li se
hranom manipuliSe manuelno, da li se Koristi
ponovno doraden proizvod, koliko dugo se
sirovina zadrzava u odredenim procesnim
koracima da li joj se moze pristupiti dok je "na
¢ekanju™” itd.)

5. Identifikacija kriti¢nih tacaka i procjena rizika;

6. Definisanje koraka i akcija za ublazavanja
posljedica;

7. Implementacija i dokumentacija;

8. Sprovodenja provjere - audit.

TACCP Proces

Tim za treba da bude multidiscipliniran i da bude u
stanju da sprovede procjenu rizika, preporuluje se
ukljuciti ljude iz slijedecih procesa:

Proizvodnja,

Kvalitet,

HR,

Osiguranje,

Nabavka

Odrzavanje,

VVVYVVYVYY

Logistika

Analiza prijetnji i uticaj na organizaciju treba da razmotri
slijedece faktore:

Dobavljace,

Dobavlja¢ sirovih proizvoda
Dobavlja¢ ambalaznog materijala
Hacktiviste,

Nezadovoljne uposlenike,

VVVSLNY

Bioterorizam itd
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Svaki proces mora biti analiziran koriteci se postoje¢im
HACCP dijagramom toka.

Identifikacija opasnosti se treba sprovesti kroz cijeli
lanac proizvodnje, a kako bi se uocili koraci sa najve¢im
rizikom za prevaru i zlonamjernu kontaminaciju.
Procjena opasnosti treba da ukljuci:

sabotazu,

prevaru od strane dobavljaca,

zlonamjernu kontaminaciju tokom
transporta/distribucije/proizvodnje,

falsifikovane sirovine,

VY VVY

pakovni materijali loSeg kvaliteta.

Ovisno o vrsti identificiranih visokorizi¢nih mjesta
ublazavanje mijera treba da se definiSe od strane
educiranog osoblja sa iskustvom u ovim oblastima ili od
strane vanjskih eksperata.

v/
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6.2. VACCP IMPLEMENTACUA "/ S S S S S

VACCP znaci procjena ranjivosti i kriticne kontrolne

tacke. Pored fokusa na prevare sa hranom obuhvata > definisanje koraka i akcija za ublazavanja
i sistemsko sprijeCavanja bilo kakve namjerne ili posljedica,

nenamjerne prevare identifikacijom ranjivih tacaka

u prehrambenom lancu. Primjeri ukljuCuju zamjenu > implementacija i dokumentacija;
proizvoda, krivotvorenje, ukradenu robu i drugo. Koraci

koji se podrazumijevaju u implementaciji su: > sprovodenja provjere - audit.

Opredjeljenje od strane rukovodstva

U nastavku je predstavljen primjer koji se moze koristiti
imenovanje tima, kao podloga za procjenu ranjivosti hrane.
definisanje vaccp podruéja primjene,

mapiranje lanca nabavke,

\ A A A

identifikacija i procjena ranjivosti,

Pitanja odgovorena sa Da su V -CCP* i zahtjevaju dodanu dokumentaciju od dobavljaca kako bi potvrdili
da “Nema prevare”

L = Vjerovatnoca: 1 2 3 4 5 (odnajnize do najvise)
C = Ekonomske posljedice:1 2 3 4 5 (od najnize do najvise)
V CCP - Vunerability critical control point - Ranjiva Kriti¢na kontrolna tacka)
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Premaistrazivanju od strane FDA ukratko je predstavljen
zaklju€ak na temu nivoa rizi¢nosti pojedinih sektora u
lancu hrane, kako slijedi:

Farme

Zbog prirode posla farme predstavljaju izoliran i otvoren
prostor sa visokim stepenom dostupnosti. Na farmama
napadac¢ ima dovoljno moguc¢nosti da negativno utice
na proizvod i da sa malim Sansama bude vidljiv ili
otkriven. S druge strane, finalni proizvodi na farmama
su u glavnhom u sirovom obliku te kao takvi su manje
ranjivi jer je potrebna veca kolicina prijetecih agenasa
Sto je teze ostvarivo. Pored toga, veliki procenat
poljoprivrednih proizvoda se u daljem lancu hrane
preraduje (pranje, pasterizacija itd.) te iz ovih razloga
ranjivost na farmama je opcenito niska i uspjesnost
napada na farmi je upitan.

Proizvodni pogoni

Proizvodnja je naj¢eSce organizovana u objektima
zatvorenog tipa. Postoji mogucénost da se napad desi
od strane nekoga od uposlenika, podugovaraca i sl.
Najranjivije tacke proizvodnje su u procesu mijeSanja
kada se dodaju razliciti sastojci. Nekoliko je preventivnih
koraka koji se mogu poduzeti, na primjer: zaklju¢avanje
sastojaka uz prethodno ovlastenje osoba koje mogu
pristupiti, koristenje naprednih tehnologija pristupa
prostorijama pristupnim kodom tako da se uvijek zna
ko je gdje bio, postavljanje nadzornih kamera itd.

Maloprodaja i distribucija

Proizvodi u lancu maloprodaje i distribucije obi¢no
podlijezu prijevozu, pripremi i prodaji prehrambenih
artikala Siroke potrosnje. U maloprodaji kriticne tacke
su one koje se tiCu pripreme hrane spremne za jelo.
Radnici u ovim slu¢ajevima imaju direktan pristup
neupakovanoj hrani i mogu tokom svojim redovnih
zadataka imati negativan uticaj bez puno sumnje od
strane drugih uposlenika ili kupaca. U slu¢aju prijevoza
i distribucije proizvoda, dugacki periodi u kojima vozac
ima mogucnost uticaja na proizvod se smatraju kriti¢nim.

Strategije ublazavanja u ovom lancu su usredotocene
na edukaciju i svijest uposlenih. Za proces transporta je
bitno imati ta¢no zacrtane rute, maksimalno reducirati
nepotrebna stajanja $§to se moze pratiti putem GPS
uredaja te na taj nacin smanjiti mogucnost napada od
strane vozaca ili eksternog napadaca.

Za sve navedene kategorije u lancu hrane, vazno je
ponovo se osvrnuti na vaznost evaluacije dobavljaca
i detaljnog pregleda ulaznih sirovina i materijala.
To ukljuCuje neprihvatanje otvorene, osStecene,
nedeklarisane ili nenajavljeno dostavljene robe.

Kao veoma koristana alat se preporucuje Food defence
plan builder koji se u vidu softwarea moze besplatno
skinuti na oficijalnoj FDA stranici (https:/www.fda.gov/
food/food-defense-tools-educational-materials/food-
defense-plan-builder )

Primjer za proceduru - Bioterorizam

Bioterorizam podrazumijeva namjernu  upotrebu
bioloSkog agensa za Sirenje mikroba u hrani, vodi ili
atmosferi, a koji uzrokuju bolesti (npr. Antraks, kolera i
td.) ili toksina npr. (botulinum itd).

Ovi agensi mogu biti u vidu praha, tekucine ili u
drugom obliku. Bioloski agensi gotovo nikada ne
uzrokuju trenutne simptome jer im treba vremena da
prouzrokuju toksi¢ne ucinke. S obzirom da se namjerno
oneciscenje hrane moze desiti bilo gdje i bilo kada i kao
takvo uzrokovati problem snabdijevanja, rukovodioci
organizacije i radnici imaju klju¢nu ulogu u ovom
problemu. Neki od koraka koji pomazu u prevenciji i
minimiziranju rizika jesu:

} zabrana neovlastenog pristupa tamo gdje je
hrana nezastic¢ena,

> obavezan detaljan pregled svih dolaznih
posiljki,

} sve sumnjive posiljke dostavljene

neautorizovanim vozilima, od strane
nepoznatih dobavljaca i sl. se trebaju odmah
prijaviti nadleznim tijelima.

Vodi¢ za organizacije iz prehrambenog sektora u oblasti higijene i preventivnog djelovanja u toku i nakon krize 32



6.3. PROCJENA RIZIKA | EVALUACUA DOBAVLIACA ©/" /" /" /"

Procjena rizika sluzi za identifikaciju opasnosti. Pri >
odredivanju kriterija za procjenu rizika morate razmisliti

o vrsti dobavljaca jer kriteriji ne mogu biti isti za npr.
sirovine animalnog porijekla i za ambalazu. Pozeljno je
razmotriti slijedece:

> Za pocetak je dobro uzeti u obzir da li je P
dobavljac certificiran (audit trece strane) od
strane renomirane certifikacijske kuce.

> Ukoliko dobavlja¢ ima historiju prevara u hrani }
vrlo je vjerovatno da ¢e se isto opet desiti
u buduc¢nosti, stoga je vrlo pragmati¢no u
procjeni rizika razmotriti ovaj aspekt.

> Sto je veca koli¢ina nabavljenog materijala na
godisnjem nivou, veca je izlozenost ogranizacije
ako se problem pojavi.

} Pokusajte doci do informacija da li vas dobavljac
ima alergene prisutne u svom objektu u odnosu
na vas. Ukoliko ima na primjer Kikiriki, a vi
nemate, postoji mogucénost da ¢e ovaj alergen
biti dio isporu¢enog materijala koji ¢ete vi dalje
distribuirati svojim kupcima.

Vodi¢ za organizacije iz prehrambenog sektora u oblasti higijene i preventivnog djelovanja u toku i nakon krize

Plan odbrane hrane - ukoliko dobavlja¢ ima
uspostavljenje procedure za sprijeCavanje
namjerne kontaminacije hrane, ima definisane
protokole za brzu identifikaciju i kontrolu
prijetnji, to moze smanjiti nivo rizika dobavljaca.

Prikupite informacije koliko je bilo opoziva
proizvoda dobavljaca ili upozorenja u zadnje
dvije godine.

Da li je dobavlja¢ u moguénosti da vam uz svaku
ispostavljenu isporuku prilozi potvrde o analizi.
Ukoliko nije, to povecava rizik dobavljaca.

Ostali kriteriji za procjenu rizika mogu ukljucivati
zemlju porijekla, da li je dobavlja¢ primarni ili
sekundarni, itd.
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Dobavlja¢i niskog rizika su u pocetku u glavhom
dobavlja¢i visokog rizika. Procjena rizika novih
dobavljata moze ukljuCivati istrazivanje podataka
o tome da li postoje problemi u historiji poslovanja
dobavljaca. Razgovor sa postoje¢im kupcima od novog
dobavljaca takoder moze biti dobar izvor informacija.
Rizici dobavljaca ukljucuju i:

} nemogucnost ili neuspijeh u isporuci naru¢ene
robe u obec¢anom vremenskom roku,

oStecenu robu,
neocekivano ili nenajavljeno povecanje cijena,

nedostatak ucinkovite tehnicke podrske,

vVVvyvyy

historija prevare vezano sa hranom itd.

1. 2.

PROCJENA
RIZIKA

DOBAVLJAC NISKOG RIZIKA

DOBAVLJAC SREDNJEG RIZIKA

DOBAVLJAC VISOKOG RIZIKA

SAMOPROCJENA

S S S S S S S s

Rizici procesa nabavke i dobavljata mogu narusiti
sposobnost organizacije da obavlja svoje operativne
zadatke i time ne zadovolji oekivanja svojih kupaca.
Metoda analize opasnosti koja se koristi za HACCP
moze posluziti u aspektu procjene rizika planiranja
procesa nabavke. S obzirom na dinamiku procesa
nabavke, analiza rizika treba redovno da se prati i
azurira. Takoder, svaki odobreni dobavlja¢ treba da ima
svoju alternativu za sluCajeve nemogucnosti isporuke
robe iz bilo kojeg razloga. Koristeci stru¢no osoblje za
upravljanje kvalitetom, sigurnosti hrane i proizvodnog
osoblja, planiranje procesa nabavke kontinuirano
poboljsava sveukupno upravljanje i pomaze u razvoju
snaznijeg, sigurnijeg i pouzdanijeg procesa nabave.

3.

AUDIT

4.

KOREKTIVNA
AKCIJA

il sssidiigizss
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Kriteriji za evaluaciju dobavljaca moraju biti precizno i
jasno utvrdeni. S druge strane lista odobrenih dobavljaca
treba biti dokumentovana i redovno azurirana. Nadzor
dobavljaca se moze izvesti na vise nacina, a neki od
nacina su:

> Audit druge strane - direktna posjeta

dobavljalu;
} Samoprocjena dobavljaca;
> Svakodnevna kontrola dolazne robe/usluge;

Primjer kriterija za evaluaciju dobavljaca:
Kvalitet,

dostava,

cijena,

aktivnosti nakon isporuke,
tehnicka podrska,

profesionalnost,

VVVVYYVYYVYY

reputacija,

pouzdanost,
fleksibilnost,
komunikacija,
lokacija,
dugoroéni odnosi,

garancije,

VVYVVYVYYVYY

certificiran sistemi upravljanja kvalitetom /
sigurnos$cu hrane / itd.

Morate biti svjesni da je rizik vasSeg dobavljaca
takoder i va$ rizik. Sustina je da se reputacija vase
organizacije moze narusiti ako postoji problem zbog
kojeg je potreban opoziv proizvoda sa trzista, a koja
je uzrokovana greSkom dobavlja¢a. Redovna analiza
rizika i evaluacija dobavljaCa moze znacajno reducirati
rizik od nepromisljenog odobravanja dobavljaca sto vas
dugorocno moze skupo kostati.

Dokumentovane informacije vezane za procjenu rizika
treba redovno azurirati. Na trziStu postoje mnoge
softverske varijante koje vam ovaj proces mogu dosta
olaksati.
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8. IMPRESSUM

lzdavac:

EBRD SME Finance and Development
Group, Advice for Small Businesses
(EBRD ASB)

Program podrzava mala i srednja poduzeca u BiH
kroz savjetodavne projekte oslanjajuci se na stru¢nost
medunarodnih i domacih konsultanata. Ovaj vodi¢ je
izraden u okviru programa podrske razvoju preduzeca
i inovacija na Zapadnom Balkanu (Western Balkans
Enterprise Development and Innovation” Facility -
WB EDIF), koji je financiran od strane Evropske Unije.
Namjena programa je podrska perspektivnim lokalnim
kompanijama u procesu stjecanja dodatnih znanja,
kompetencija i u cilju poboljsSanja opsSte konkurentske
pozicije.

Advice for Small Businesses

European Bank for Reconstruction and Development
15th Floor, Tower B, Unitic Towers

Fra Andela Zvizdovica 1

71000 Sarajevo

Bosnia & Herzegovina

E knowhowbih@ebrd.com
W www.ebrd.com/knowhow
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Maj 2020.
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TUV Adria d.o.o Sarajevo:
Muhameda ef. Pandze bb
71000 Sarajevo

Bosnia i Hercegovina

E info@tuvadria.ba
W tuvadria.ba
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