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Б Е З Б Е Д Н О С Т

▪ “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", број 41 од 2. јуна 2009, 17 од 14. марта 2019.

V. БЕЗБЕДНОСТ ХРАНЕ И ХРАНЕ ЗА ЖИВОТИЊЕ 

1. Општи услови за безбедност хране 

Забрана 

Члан 25. 

Забрањено је стављање у промет хране која није безбедна. Храна није
безбедна, ако је штетна по здравље људи и ако није погодна за исхрану
људи.

Храна није погодна за исхрану људи, ако је та храна неприхватљива за 
употребу којој је намењена, због контаминације спољним или неким 
другим фактором, као и због труљења, кварења или распадања.



ЗАКОН О БЕЗБЕДНОСТИ ХРАНЕ

"Службени гласник РС", број 41 од 2. јуна 2009, 17 од 14. марта 2019.

Храна није безбедна уколико садржи:

1) средства за заштиту биља, биоциде или контаминанте или њихове 
метаболите или производе разградње изнад максимално 

дозвољених концентрација;

2) средства за заштиту биља, односно биоциде чија употреба није 
одобрена или дозвољена;

3) супстанце са фармаколошким дејством или њихове метаболите 
који се не смеју давати животињама које служе за производњу хране 
или прекорачују максимално дозвољене количине остатака или нису 
одобрени или регистровани за примену на животињама које служе 

за производњу хране или нису одобрени као адитиви у храни за 
животиње које служе за производњу хране;



4) супстанце са фармаколошким дејством или њихове метаболите 
код лечених животиња, а да није испоштован прописани период 
каренце;

5) микроорганизме, вирусе, паразите и њихове развојне облике 
који представљају опасност за здравље људи;

6) материје (физичке, хемијске, радиоактивне) које саме или 
заједно са другим материјама прелазе максимално дозвољене 
вредности и представљају опасност по здравље људи



ПРАКСА КОЈА ГАРАНТУЈЕ 
3 ОСНОВНЕ ОПЕРАЦИЈЕ :

1. ЗАШТИТА ОД НЕПОЖЕЉНЕ КОНТАМИНАЦИЈЕ
2. ПРЕВЕНЦИЈА РАЗВОЈА НЕПРИХВАТЉИВЕ КОНТАМИНАЦИЈЕ
3. ЕФИКАСНО УКЛАЊАЊЕ КОНТАМИНАЦИЈЕ

ТЕРМИЧКА ОБРАДА

ДОБРА ХИГИЈЕНСКА ПРАКСА

КОНТРОЛА ТЕМПЕРАТУРЕ



БЕЗБЕДНОСТ vs КВАЛИТЕТ

 Безбедност намирница - гаранција да храна неће наудити потрошачу 
када се припрема и/или конзумира у складу са планираном наменом

 Већина атрибута безбедности намирница се не може директно запазити, 
већ се захтева лабораторијска процедура за њихову детекцију



БЕЗБЕДНОСТ vs КВАЛИТЕТ

 Атрибути квалитета се лако 

запажају – гледањем, 

мирисањем, или једноставним 

мерењем (уочавање промене 

сензорних атрибута - промене 

општег изгледа, мириса, укуса, 

конзистенције



Дефиниција ХАЗАРДА

 Биолошки, хемијски или физички 

агенс или услови у храни са 

потенцијалом да изазову негативне 

ефекте по здравље. 

(Codex Alimentarius Commission)

 Услови или физичке ситуације са 

потенцијалом непожељних 

последица. 

(Society for Risk Analysis)

БИОЛОШКИ ХАЗАРД

ХЕМИЈСКИ ХАЗАРД

ФИЗИЧКИ ХАЗАРД



Дефиниција РИЗИКА

 Ситуације које укључују 
изложеност опасностима

 Вероватноћа да ће се нешто 
непријатно догодити 

(Compact Oxford Dictionary of Current 
English)

Ризик- дефиниција која се користи у 

анализи ризика

Неповољан догађај који се може десити у 

будућности

2 компоненте: 

1) вероватноћа да ће се догађај десити, 

2) последице догађаја који ће се десити



РИЗИК у односу на ОПАСНОСТ

▪ Опасност: нешто са потенцијалним негативним утицајем

▪ Ризик: вероватноћа опасности, обично процењена као 
комбинација вероватноће и последица специфицираног хазарда 
који је реализован







БИОЛОШКИ ХАЗАРД

 Бактерије, вируси, квасци, 
плесни и паразити



Microbial Hazards 18

Common Foodborne Bacteria

 Bacillus cereus

 Campylobacter spp.

 Clostridium botulinum

 Clostridium perfringens

 E. coli

 Listeria monocytogenes

▪ Salmonella spp.

▪ Staphylococcus aureus

▪ Yersinia enterocolitica



БИОЛОШКИ ХАЗАРД

ОБОЉЕЊА ПРЕНОСИВА ХРАНОМ

▪ УЗРОЧНИЦИ:

i. АЛИМЕНТАРНЕ ИНФЕКЦИЈЕ

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

i. АЛИМЕНТАРНЕ ИНТОКСИКАЦИЈЕ

(Bacillus cereus –eметични токсин, 
Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum)

i. АЛИМЕНТАРНЕ ТОКСОИНФЕКЦИЈЕ

(Clostridium perfringens, STEC, Bacillus cereus 
– дијареични токсин)

ГДЕ ПАТОГЕНИ „ЖИВЕ“

ЗЕМЉИШТЕ:
Listeria monocytogenes

Bacillus cereus
Clostridium perfringens
Clostridium botulinum 

ИНТЕСТИНАЛНИ ТРАКТ 
ЖИВОТИЊА:

• Salmonella vrste
• E. coli O157:H7

• Campylobacter jejuni
• Yersinia enterocolitica



УСЛОВИ 

▪ 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#conditions
https://food.unl.edu/safety/poisoning#temp






ВИРУСИ/ПАРАЗИТИ

o НОРОВИРУС

o САПОВИРУС

o ЕНТЕРОВИРУС

o ХЕПАТОВИРУС (ХЕПАТИТИС 
А ВИРУС)

o АСТРОВИРУС

o РОТАВИРУС

протозоа:
 Cryptosporidium sp.
 Cyclospora cayetanensis
 Entamoeba histolytica
 Giardia sp.
 Toxoplasma gondi
 Cystoisospora belli

нематоде:
 Anisakis
 Trihinela



Хемијски хазард             физички хазард
o биолошки токсини – микотоксини 

(афлатоксини, охратоксин, зеараленон..

o загађивачи околине (ENVIRONMENTAL
CONTAMINANTS) - тешки метали, 
диоксини

o детерџенти и средства за санитацију

o пракса у пољопривреди: пестициди, 
хербициди и инсектициди

o адитиви, помоћна средства и боје које 
нису дозвољене

o резидуе ветеринарских лекова

o контаминанти представљени кроз 
процес производње (акрил амид)

o контаминанти пореклом “FOOD-
contact“ материјала (пластичне масе)

Комадићи стакла, метални опрљци, 
нокти,накит,делови машине, делови 
пластике



CHINESE MILK SCANDAL 2008.



Алергени 

Уредба (ЕУ) 1169/2011 прописује обавезно 
означавање присуства најзначајнијих 
нутритивних алергена

big 8 

Кикирики
Коштуњаво воће – орашасти 
плодови (бадеми, ораси, 
лешници)
Млеко
Јаја
Соја
Риба
Љускари (јастог, краба...)
Брашно



▪ Обавeзнo је oзнaчaвaњe у списку сaстojaкa и дoдaтнo нaглaшaвaњe 
упoтребом: другачијег фонта, кojи сe jaснo рaзликуje oд фонта кojoм су 
нaвeдeни oстaли сaстojци, другачијег стила или бojе пoзaдине;

▪ Није потребно наводити алерген ако назив хране јасно упућује на тај састојак 
(пшенично брашно, јогурт, маслац,...); 

▪ Угоститељски објекти, приликом презентације хране коју нуде крајњем 
потрошачу, пре конзумације, треба да истакну све потребне информације о 
присутности састојака хране који могу да изазову алергије и/или 
интолеранције

Правилник о декларисању, означавању и рекламирању хране 
("Службени гласник РС", бр. 19 од 8. марта 2017, 16 од 5. марта 2018, 17 од 28. 
фебруара 2020.)



Правилник о декларисању, означавању и рекламирању хране 
("Службени гласник РС", бр. 19 од 8. марта 2017, 16 од 5. марта 
2018, 17 од 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




