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                                          B E Z B E D N O S T 

 

▪ “Safety is relative. It is not an inherent biological characteristics of a 
food. A food may be safe for some people but not for others, safe at 
one level of intake but not another, or safe at one point in time but not 
later. Instead, we can define a safe food as one that does not exceed an 
acceptable level of risk. Decisions about acceptability involve 
perceptions, opinions, and values, as well as science.” 

 

      Nestle M. 2003. Safe Food: Bacteria, Biotechnology and Bioterrorism. 
Berkeley: University of California Press 



               “SOUND SCIENCE” – “SCIENCE BASED” 

 

▪ “Science is the trump card that we play in disputes about values.” 

        Pielke R. and Rayner S. 2004. Editors’ introduction. Environmental Science and Policy 7: 355-56 

 

▪ “The appeal to –science- will not necessarily resolve disputes. We might assume 
science speaks a universal language of truth, but it does not.  Scientific 
knowledge is especially contested in such complex domans as human health. 
Citizens often ask question to which science can have no answers, which simply 
highlights that scientific risk assessment often are forced to make implicit value 
judgments to come to a conclusion.” 

      Kachatourians, G. 2001. How well understood is the “science” of food safety? In P. Phillips and R. 
Wolfe (Eds.), Governing Food: Science, safety and trade (pp. 13-23). Montreal: McGill-Queen’s 
University Press 

 

 

 

 

 







 
ЗАКОН О БЕЗБЕДНОСТИ ХРАНЕ               

 
"Службени гласник РС", брпј 41 пд 2. јуна 2009, 17 пд 14. марта 2019. 

 

V. БЕЗБЕДНОСТ ХРАНЕ И ХРАНЕ ЗА ЖИВОТИЊЕ  

1. Општи услпви за безбеднпст хране  

Забрана  

Члан 25.  

      Забраоенп је стављаое у прпмет хране кпја није безбедна. Храна није 
безбедна, акп је штетна пп здравље људи и акп није ппгпдна за исхрану 
људи.  

         

 

 

 

 
 
 

Храна није ппгпдна за исхрану људи, акп је та храна неприхватљива за  
упптребу кпјпј је намеоена, збпг кпнтаминације сппљним или неким  
другим фактпрпм, кап и збпг труљеоа, квареоа или распадаоа. 
 



ЗАКОН О БЕЗБЕДНОСТИ ХРАНЕ               
 

"Службени гласник РС", брпј 41 пд 2. јуна 2009, 17 пд 14. марта 2019. 

Храна није безбедна уколико садржи: 

 

1) средства за заштиту биља, бипциде или кпнтаминенте или 
оихпве метабплите или прпизвпде разградое изнад максималнп 

дпзвпљених кпнцентрација; 

2) средства за заштиту биља, пднпснп бипциде чија упптреба није 
пдпбрена или дпзвпљена; 

3) супстанце са фармакплпшким дејствпм или оихпве метабплите 
кпји се не смеју давати живптиоама кпје служе за прпизвпдоу 

хране или прекпрачују максималнп дпзвпљене кпличине пстатака 
или нису пдпбрени или регистрпвани за примену на живптиоама 
кпје служе за прпизвпдоу хране или нису пдпбрени кап адитиви у 

храни за живптиое кпје служе за прпизвпдоу хране; 

 

 

 

 



 

4) супстанце са фармакплпшким дејствпм или оихпве метабплите 
кпд лечених живптиоа, а да није исппштпван прпписани перипд 
каренце; 

5) микрппрганизме, вирусе, паразите и оихпве развпјне пблике 
кпји представљају ппаснпст за здравље људи; 

6) материје (физичке, хемијске, радипактивне) кпје саме или 
заједнп са другим материјама прелазе максималнп дпзвпљене 
вреднпсти и представљају ппаснпст пп здравље људи 

 



 
 
 
 
 

PRAKSA  KOJA GARANTUJE…… 
 

3 OSNOVNE OPERACIJE: 
 
 
 
 

1.   zaštita od nepoželjne kontaminacije 
2. prevencija razvoja neprihvatljive kontaminacije 
3. efikasno uklanjanje kontaminacije/kontaminanata 
 
PASTERIZACIJA  (TERMIČKA OBRADA) 
 
DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA 
 
KONTROLA TEMPERATURE 



BEZBEDNOST  vs KVALITET 

 Bezbednost namirnica - garancija da hrana nede nauditi potrošaču  
kada se priprema i/ili konzumira u skladu sa planiranom namenom 
 
 Vedina atributa bezbednosti namirnica se ne može direktno zapaziti, ved se 
zahteva laboratorijska procedura za njihovu detekciju. 



BEZBEDNOST  vs KVALITET 

 Atributi kvaliteta se lako zapažaju 

– gledanjem, mirisanjem, ili 

jednostavnim merenjem 

(uočavanje promene senzornih 

atributa - promene opšteg izgleda, 

mirisa, ukusa, konzistencije 



Definicija HAZARDA 

 Biološki, hemijski ili fizički agens ili 

uslovi u hrani sa potencijalom da 

izazovu negativne efekte po zdravlje.  

(Codex Alimentarius Commission) 

 

 Uslovi ili fizičke situacije sa 

potencijalom nepoželjnih posledica.  

(Society for Risk Analysis) 

BIOLOŠKI HAZARD 

HEMIJSKI HAZARD 

FIZIČKI HAZARD 



Definicija RIZIKA 

 Situacije koje uključuju izloženost 

opasnostima. 

 Verovatnoća da će se nešto 

neprijatno dogoditi.  

(definicija iz Compact Oxford Dictionary of 

Current English) 

 Rizik- definicija koja se koristi u analizi rizika 

Nepovoljan događaj koji se može desiti u 

budućnosti. 

2 komponente:  

 verovatnoća da će se događaj desiti,  

 posledice događaja koji će se desiti. 



Rizik u odnosu na opasnost 

▪ Opasnost: nešto sa potencijalnim negativnim uticajem 

▪ Rizik: verovatnoća opasnosti, obično procenjena kao kombinacija 
verovatnoće i posledica specificiranog hazarda koji je realizovan 







BIOLOŠKI HAZARD 

 Bakterije, virusi, kvasci, plesni i 
paraziti 

 



Microbial Hazards 18 

Common Foodborne Bacteria 

 Bacillus cereus 

  Campylobacter spp. 

  Clostridium botulinum 

  Clostridium perfringens 

  E. coli 

  Listeria monocytogenes 

 

▪ Salmonella spp. 

▪ Staphylococcus aureus 

▪ Yersinia enterocolitica 



BIOLOŠKI HAZARD - bakterije 

OBOLJENJA PRENOSIVA HRANOM  

▪ UZROČNICI: 

i. Alimentarne infekcije 
(Salmonella spp., Listeria 
monocytogenes, Campylobacter 
jejuni, Vibrio parahaemolyticus, 
Vibrio vulnificus, Yersinia 
enterocolitica) 

ii. Alimentarne intoksikacije 
(Bacillus cereus –emetični toksin, 
Staphylococcus aureus, Clostridium 
botulinum) 

iii. Alimentarne toksoinfekcije 
(Clostridium perfringens, STEC, 
Bacillus cereus - enterotoksini) 

 

GDE PATOGENI “ŽIVE” 

Primarni habitat  
zemljište: 

Listeria monocytogenes 
Bacillus cereus 

Clostridium perfringens 
Clostridium botulinum  

“Stanovnici” intestinalnog trakta  
životinja: 

• Salmonella vrste 
• E. coli O157:H7 

• Campylobacter jejuni 
• Yersinia enterocolitica 

 



U S L O V I 

▪ For a foodborne illness to occur, the following conditions must be 
present: 

▪ The microorganism or its toxin must be present in food. 

▪ The food must be suitable for the microorganism 
to grow. 

▪ The temperature must be suitable for the microorganism 
to grow. 

▪ Enough time must be given for the microorganism 
 to grow (and to produce a toxin). 

▪ The food must be eaten. 

 

https://food.unl.edu/safety/poisoning
https://food.unl.edu/safety/poisoning




Historijat 
▪ Rane 1900’s 

– Kontaminirana hrana i voda uzrok 

▪ Sanitarna revolucija 

– Tretman pijaće vode, uspostavljanje kanalizacije 

– Važnost pranja ruku i sanitacije prostora 

– Pasterizacija mleka (1864.) – 1908 

– Hlađenje (frižideri) u domaćinstvima -1913 

– Životinje se identifikuju kao izvori 



Transmisija 

▪ Oralni put 

▪ Način kontaminacija varira 

– organizam,rezervoar,rukovanje/
procesiranje,unakrsna 

kontaminacija 

▪ Ljudi kao rezervoar 

– norovirusi, Campylobacter, 
Shigella 

▪ Životinje kao rezervoar 

– Campylobacter, Salmonella, E. 
coli 0157:H7, Listeria 

▪ Kroz lanac hrane – nekoliko mesta 

– Farma 

– Mlekara/Klanica 

– Proizvodni proces 

– Promet 

– Domadinstvo 

Kontaminacija 



VIRUSI                                                               
PARAZITI 

NOROVIRUS 

 SAPOVIRUS 

ENTEROVIRUS 

HEPATOVIRUS (HEPATITIS A 
VIRUS) 

ASTROVIRUS 

ROTAVIRUS 

 PROTOZOA: 
 Cryptosporidium sp. 
Cyclospora cayetanensis 
Entamoeba histolytica 
Giardia sp. 
Toxoplasma gondi 
Cystoisospora belli 
 
 NEMATODE: 
 Anisakis 
Trihinela 

 



HEMIJSKI HAZARDI          FIZIČKI HAZARD 
 biološki toksini – mikotoksini (aflatoksini, 

ohratoksin, zearalenon.. 

  zagađivači okoline (environmental 
contaminents) - teški metali, dioksini 

  deterdženti i sredstva za sanitaciju 

  praksa u poljoprivredi: pesticidi, herbicidi i 
insekticidi 

  aditivi, pomoćna sredstva i boje koje nisu 
dozvoljene 

 rezidue veterinarskih lekova 

  kontaminanti predstavljeni kroz proces 
proizvodnje (akril amid) 

  kontaminanti poreklom “food-contact“ 
materijala (plastične mase) 

 

Komadići stakla, metalni oprljci, 
nokti,nakit,delovi mašine, delovi plastike 

Ništa nije škodljivo, i sve je škodljivo, sve je pitanje doze.  SOLA  DOSIS  FACIT  VENENUM.  
KLOD BERNAR 



CHINESE MILK SCANDAL 2008. 



ALERGENI 

 

REGULATIVA (EU) 1169/2011 propisuje 
obavezno označavanje prisustva 
najznačajnijih nutritivnih alergena 
 

Velikih osam alergena 
  
Kikiriki 
Koštunjavo vode – orašasti plodovi 
(bademi, orasi, lešnici) 
Mleko 
Jaja 
Soja 
Riba 
Ljuskari (jastog, kraba...) 
Brašno 
 



▪ Обавeзнo је oзнaчaвaоe у списку сaстojaкa и дoдaтнo нaглaшaвaоe 
упoтребпм: другачијег фпнта, кojи сe jaснo рaзликуje oд фпнта кojoм су 
нaвeдeни oстaли сaстojци, другачијег стила или бojе пoзaдине; 

▪ Није пптребнп навпдити алерген акп назив хране јаснп упућује на тај састпјак 
(пшеничнп брашнп, јпгурт, маслац,...);  

▪ Угпститељски пбјекти, приликпм презентације хране кпју нуде крајоем 
пптрпшачу, пре кпнзумације, треба да истакну све пптребне инфпрмације п 
присутнпсти састпјака хране кпји мпгу да изазпву алергије и/или 
интплеранције 

Правилник п декларисаоу, пзначаваоу и рекламираоу хране 
("Службени гласник РС", бр. 19 пд 8. марта 2017, 16 пд 5. марта 2018, 17 пд 28. 
фебруара 2020.) 



Правилник п декларисаоу, пзначаваоу и рекламираоу хране 
("Службени гласник РС", бр. 19 пд 8. марта 2017, 16 пд 5. марта 
2018, 17 пд 28. фебруара 2020.) 

▪ У Прилогу 1 Правилника дати су састојци који могу да изазову алергије 
и/или интолеранције 

▪ 1) житaрицe кoje сaдржe глутeн, тj. пшeницa, рaж, jeчaм, овас и 
варијетети дoбијeни њихoвим укрштањем, као и прoизвoди oд тих 
житaрицa 

▪ 2) љускари (ракови) и производи од љускара;  

▪ 3) јаја и производи од јаја;  

▪ 4) риба и производи рибарства 

▪ 5) кикирики и производи од кикирикија;  

▪ 6) соја и производи од соје 



▪ 7) млеко и производи од млека (укључујући лактозу) 

▪ 8) језграсто воће: бадем (Amygdalus communis L.), лешник (Corylus avellana), орах 
(Juglans regia), индијски орах (Anacardium occidentale), пекан орах (Carya illinoiesis), 
бразилски орах (Bertholettia excelsa), пистаћ (Pistacia vera), макадамиа орах и 
Queensland орах (Maccadamia ternifolia) и њихови производи 

▪ 9) целер и производи од целера;  

▪ 10) слачица и производи од слачице;  

▪ 11) семе сусама и производи од сусама;  

▪ 12) сумпор-диоксид и сулфити у концентрацијама већим од 10 mg/kg или 10 mg/l 
изражено као SО2 

▪ 13) лупина и производи од лупине;  

▪ 14) шкољкаши и остали мекушци и њихови производи 




