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rava. Briga svake drzave je da
ma visok standard bezbjednosti za sve
i je rije€ o domacoj ili uvoznoj hrani.

var kao nulti rizik, ali drZava kroz zakonodavstvo u oblasti
rane i nauc¢no znanje, treba da zadrzi rizike na minimumu. Prehrambena
industrija je odgovorna za pracenje zakonodavstva i osiguranje bezbjedno-
sti hrane. Bezbjednost hrane pocinje na farmi ili u polju, pa sve do stolova
potroaca, bez obzira da li se proizvodi u Crnoj Gori ili u Evropskoj uniji.

Obic¢no se strategije, vezane za hranu sastoje od 4 elementa:

Zakonodavstvo, koje pokriva sigurnost hrane i hrane za zZivotinje;
Nezavisno naucno savjetovanje;

Kontrola sigurnosti hrane i hrane za Zivotinje;

Pravo potrosaca na bezbjednost hrane, pokrivajuci njegovo pravo izbora
na osnovu potpune informacije o porijeklu i sadrzaju hrane.

SLEDLJIVOST HRANE | POVLACENJE / OPOZIV

Prehrambena i preduzeca za proizvodnju hrane za Zivotinje, moraju osigurati da
se svi prehrambeni proizvodi, stocna hrana i prehrambeni sastojci mogu pratitiu
lancu ishrane, od farme do trpeze. Svako preduzece mora biti u stanju da identi-
fikuje svog snabdjevaca i koje kompanije snabdijeva. Ovo je poznato kao pristup
“jedan korak unazad, jedan naprijed”.

Postoje i posebna pravila o sledljivosti za geneticki modifikovane organizme, koja
osiguravaju da se GMO sadrzaj proizvoda moze pratiti i zahtijevati tacno ozna-
cavanje, tako da potrosaci mogu napraviti izbor, na osnovu pruzenih informaci-
ja. Kada su u pitanju zivotinje, proizvodaci sada moraju “oznaciti” svaku Zivoti-
nju, tako da Zivotinje namijenjene za klanje, Sifriraju Sifrom za sledljivost klanice
(objekat za klanje). Korisceni alati (uSne oznake, pasosi, bar kodovi) mogu se ra-
zlikovati od jedne do druge zemlje, ali moraju garantovati istu kolicinu i kvalitet
informacija.

U slucaju incidenta u vezi sa hranom, sledljivost omogucava identifikaciju i kasni-
je povlacenje / opoziv nebezbjedne hrane. Prehrambena preduzeéa su obavezna
da povuku / opozovu nebezbjednu hranu.

Pretpostavlja se da je hrana nebezbjedna, ako nije u skladu sa zakonima, koji re-
guliSu njenu bezbjednost. Kao npr, to bi mogla biti hrana, koja sadrzi alergenski
sastojak, a koju treba oznaciti. Cak i ako je hrana uskladena sa zakonom, kojim se
ureduje njegova sigurnost, ima situacija kada prehrambena preduzecaiili nadlezni
, organi mogu imati
dovoljno razloga
da hranu smatra-
ju nebezbjednom.
Na primjer, ovo
se moze desiti ako
hrana sadrzi veo-
ma visoku koncen-
traciju unakrsnog
kontaktnog aler-
gena, Sto bi mo-
glo izazvati reak-
" 1 ciju kod znacajnog
| broja potrosaca,
koji su alergicni.
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’a utvrdivanje nebez-
bjednih prehrambenih
proizvoda, koriste se
razliCiti  informacioni
- sistemi. Jedan od njih -
Sistem brzog upozora-
w Vanjana hranui hranu
/A% za zivotinje (RASFF),
=3 koji je 1979. godine
osnovala Evropska uni-
. ja. Ovaj sistem omo-
gudava brzu razmjenu
informacija  izmedu
nacionalnih vlasti o
zdravstvenim rizicima,
vezanim za hranui hra-
nu za Zivotinje. Kada
nacionalna vlada, prepozna hranu za ljudsku upotrebu ili onu namijenjenu Zivotnjima ,a
koja moze ugroziti potrosace, koristi ovu mrezu, u cilju Sirenja informacija o potencijal-
nom riziku i mjerama da se ovaj rizik identifikuje. Informacije , koje se razmjenjuju preko
RASFF-a , mogu dovesti do povlacenja proizvoda sa trzista. Zahvaljujuci RASFF-u, mnogi
rizici vezani za sigurnost hrane i zdravlje potrosaca (na primer, salmonela u mesu, Ziva u
ribama itd.) bili su sprijeceni, prije nego su nanijeli Stetu evropskim potrosacima. Potro-
saci su, u mogucnosti da dodu do onlajn portala RASFF-a, kao i da budu upoznati sa rizi¢-
nim prehrambenim proizvodima, putem nacionalnih medija, sajtova nadleznih organa za
kontrolu hrane i nevladinih organizacija. Crnogorski organi nadlezni za bezbjednost hrane
, kao korisnici EU RASFF sistema, imaju mogucénost da brzo reaguju u slucaju uvoza nebez-
bjednog proizvoda na crnogorsko trziste. Ovo je jedan od primjera benefita koje Crna Gora
ima u procesu pristupanja EU, konkretno u kontekstu unaprijedenja sistema bezbjednosti
hrane i zastite potrosaca.
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Postoji jos jedan informacioni sistem, koji pokriva skoro 190 zemalja svijeta. Svjetska zdrav-
stvena organizacija koordinira INFOSAN mrezu , koja osigurava brzu razmjenu informacija
u hitnim slucajevima, kako bi se sprijecCilo Sirenje kontaminirane hrane iz jedne zemlje u
drugu. INFOSAN takode, olakSava razmjenu iskustava i testiranih rjeSenja u zemljama i
medu njima , kako bi se optimizirale buduce intervencije za zastitu zdravlja potrosaca.

ISTINA O ROKOVIMA UPOTREBE HRANE

Oznacavanje datuma na hrani moze biti nejasno, zbunjujuce, i ponekad nedosljedno. Istrazivanja su
pokazala da je gotovo dvije trecine gradana zbunjeno, kada je u pitanju isticanje datuma upotrebe
hrane.

Provjera oznaka “najbolje upotrijebiti do i “upotrebljivo do” na hrani je jedna od prvih stvari , koje
bi potrosaci trebali uiniti prilikom kupovine. Uobicajena je praksa da supermarketi snizavaju cijene
odredenih prehrambenih artikala , koji su pri isteku roka trajanja, tako da, prilikom kupovine ovakvih
proizvoda treba posvetiti posebnu paznju, kako bi se izbjegla kupovina namirnica , koja mozda nece
biti upotrijebljena prije isteka roka trajanja, sto predstavlja rizik po zdravlje.

Potrosaci u Crnoj Gori , ne razlikuju oznake o roku upotrebe proizvoda “Najbolje upotrijebiti do” i
“Upotrebljivo do” i za njih se sustina, odnosno znacenje ova dva pojma, podudaraju.

Oznakom “Najbolje upotrijebiti do”- proizvodaci oznacavaju datum do kada hrana zadrzava ocCekivani
kvalitet, ali nakon koga je i dalje bezbjedna za koriS¢enje, ukoliko su poStovana uputstva za skladiste-
nje i ukoliko pakovanije nije oSteceno. “Ovaj termin znaci, odnosno odnosi se na rok do koga treba
upotrijebiti odredeni prehrambeni proizvod”,

Poslije navedenog datuma hrana gubi na svojoj teksturi, odnosno moze poceti da gubi ukus.

Terminom ‘Najbolje upotrijebiti do’ - oznaceni su rashladeni, smrznuti, suseni proizvodi, poput tje-
stenina, pirinca i konzervisane namirnice.

Peciva i pekarski proizvodi nose datume do kada su svjezi.

Sa druge strane, “Upotrebljivo do “, oznacava datum do kojeg hrana moze bezbjedno da se kori-
sti. Obicno su u pitanju namirnice koje su sa mikrobioloSkog stanovista brzo kvarljive i koje nakon kra-
ceg vremenskog perioda mogu da predstavljaju neposrednu opasnost za zdravlje ljudi. Nakon datuma
oznacenog za rok trajanja, ne bi trebalo konzumirati hranu.
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optereceno razlicitim nezdravim, a ponekad i strogo zabra-
i a , kao sto su melamin, formaldehid, urea, vodonik peroksid,
sko ulje, deterdzent, kaucuk, skrob, prljava voda itd.

Kafa

Obicna ili instant kafa, ponekad moze da sadrzi kasu, peceni jeCam, przeni
kukuruz, peceni sojini pasulj, pecene sjemenke, prah cikorije, razano brasno,
brasno od krompira, karamel, smokve, glukozu , maltodekstrin, skrob.
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a hranom , obuhvatili
), simulacija, falsifi- Plodovi mora

Prevare u vezi morskih plodova, prisutne su u cijelom svijetu. Morski proi-
zvodi, kao globalna roba, koja se prodaje Sirom svijeta, nakon dugog, sloze-
nog i netransparentnog lanca snabdijevanja. Medutim, zamjene vrsta morskih
plodova i riba se redovno javljaju, obmanjujuci potrosace Sta su zaista kupili.
Osim toga, prevare sa morskim plodovima i ribama omogucavaju da se ilegal-
no ulovljena riba pere prilikom trgovine legalnih.

prevara u vezi sa hranom

| Primjer
Melamin dodat mlijeku

Promjena informacija o isteku roka,
izmjena (dodavanje) informacija na
deklaracijama proizvoda

Ukradeni proizvod je

: umetnut(pomijesan)sa legalnim
lizajniran | ‘Imitacija’ popularnih namirnica,
A U koje nijesu proizvedene sa istim
Ini proizvod | sigurnosnim mjerama

ne svojine, | Kopije popularnih namirnica,

ve aspekte | koje nijesu proizvedene sa istim
vanje i sigurnosnim mjerama
tpunosti
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ndhOV tacan omjer nece biti prikazan.

Djelimi¢no hidrogenizovane masnoce se Siroko primenjuju u prehrambenoj in-
dustriji od 1950.godine u proizvodima , kao Sto su margarin, gotovi obroci, zi-
tarice za dorucak, Cips, supe u prahu, gotove soseve i ulja za pohovanje hrane.

Djelimicno hidrogenizirana biljna ulja zamenjivala su Zivotinjske masti jer su bile
jeftinija, ali i zbog toga Sto se vjerovalo da su zdravija od zasi¢enih masti masti
ili maslaca. Od pocetka devedesetih, medutim, postoji sve veci broj dokaza, da
industrijske trans masti povecavaju rizik od kardiovaskularnih bolest.

Jela sa industrijskim trans - mastima, podizu nivo “loSeg” holesterola u krvi.
Poviseni nivo “loseg” holesterola u krvi, poveéava rizik od razvoja srcanih i ko-
ronarnih bolesti, vodeceg uzroka smrti kod muskaraca i Zzena u mnogim zemlja-
ma.

Indikativna lista proizvoda , koji sadrze trans masti:

e|zbor restorana brze hrane: przeni krompir, przena piletina i druga przena hra-
na, tortilje, Cips, hamburger i sendvic. Trans masti ¢e se, takode koristiti u tra-
dicionalnim restoranima za slicne namirnice.

e Konditorski proizvodi: kolaci, krofne, vafli, kolaci, keksi, krekeri, sladoled i sl.

e Smrznuti polu-zavrseni proizvodi: pica, riblji Stapic¢i , hamburgeri i ostali peceni
zamrznuti proizvodi od brasna.

e |nstant kuvane kasSice i supe, kukuruzne pahuljice, Cips od krompira, razne pa-
vlake, kukuruzne pahuljice, rafinirani kikiriki puter | sl.

e Margarin i kulinarske masti, koje se koriste u industriji.
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novedati rizik za kardlovaskularne bolesti za 23%.

Nedavno su neke zemlje uvele mjere zabrane ili ogranicenja upotrebe industrij-
skih transmasti.

Americka administracija za hranu i ljekove, uklonila je djelimi¢no hidrogeni-
zovana ulja sa liste sastojaka i dala proizvodacima hrane i restoranima tri go-
dine da ih izbace iz svojih proizvoda. Mnogi su to i ucinili, a ostali ée morati da
se pridruze do juna 2018.godine. Neke zemlje EU (Danska, Austrija, Madarska,
Letonija) vec su ogranicile koris¢enje industrijskih trans masti u prehrambenim
proizvodima, usvajanjem zakona. U Belgiji, Njemackoj, Holandiji, Poljskoj, Veli-
koj Britaniji i Grckoj, dobrovoljne mere samoregulacije dogovorene su sa pre-
hrambenom industrijom.

BEZBJEDNOST HRANE KOD KUCE

Bezbjednost hrane u vasoj kuci je jedna- ribu, mlijecne proizvode, jaja, kuvani pi-
ko vazna kao i bezbjednost hrane, u kuhi- rinac, kuvani pasulj, tofu, kuvani krompir,
njama restorana. Ustvari, Cak 60% bolesti kompote. Sokovi bez konzervansa, tako-
povezanih sa hranom, potiCu iz kuhinja de nose povecani rizik.

potrosaca. Kod neke vrste hrane, postoji

veca vjerovat-
no¢a za razvoj
bakterija, koja
moze imati loS
uticaj na nase
zdravlje. Bakte-
rije u hrani se
najlakse  Sire
na sobnim te-
meperaturama.
Vlazna i hrana
koja sadrzi, vi-
sok nivo prote-
ina je napode-
snija za razvoj
bakterija. Ovo
ukljuCuje meso,
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ranom. Klice se
Zno da se hrana zagrijeva

zbjednim temperaturama ( topla hrana na 63 C ili visa,
a 8 Cili niza, zamrznuta hrana na - 18 Ciili nize)

* Ne ostavljajte kuvanu hranu napolju na sobnoj temperaturi duze vrijeme, cak
ni zimi

e Ne stavljajte toplu hranu u frizider. Ako je potrebno, koristite led ili hladnu
vodu da rashladite hranu, pa je, tek nakon toga odlozite u frizider ili zamrzivac.

® Dobro zagrijte kuvanu hranu iz frizidera ili zamrzivaca, sve dok ne bude vruca.
Kada zagrijevate hranu, kao Sto su supe i Corbe, dovedite je do tacke kljucanja
i dobro izmijeSajte.

POVRCE

Spargle: Stavite stojece pakete u posudu ili posudu sa vodom (oko 2,5 cm) i
stavite ih na policu u frizideru (najbolje) ili obmotajte rezane krajeve u vlazni
papirni ubrus, zatim stavite u prozracnu posudu u fioci visoke vlaznosti u frizi-
deru. Spargla brzo otvrdne ako se odmah ne ohladi, pa se postarajte da je ohla-
dite Sto je brze moguce.

Krastavac: Zato sto je njihova idealna temperature za odrzavanje, negdje iz-
medu sobne temperature i frizidera, krastavci se mogu skladistiti na hladnom
mestu u ostavi ili uviti u vlaznu krpu i staviti u prozracnu fioku visoke vlaznosti u
frizideru. Ne skladistite u blizini paradajza, jabuka, avokada ili banana. Najbolje
je iskoristiti ih u roku od nekoliko dana, jer ako su duze vremena na niskim tem-
peraturama ,mogu se ostetiti.

Zelena salata: Skladistiti u vlaznoj krpi u hermeticki zatvorenoj posudi u frizi-
deru u polici visoke vlaznosti. Alternativno, stavite je u ¢aSu sa vodom na polici.

Pecurke: Koristite ih sto je prije moguce nakon kupovine. Ne perite ih dok ne
budete spremni za upotrebu. Cuvati u originalnoj ambalazi ili u papirnoj torbi
na donjoj polici u frizideru. Za veoma osjetljive pecurke, postavite ih u jedan sloj
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na lezistu i pokrijte vlaznom krpom. Nemoijte ¢uvati pecurke pored p
jakog mirisa, jer imaju tendenciju apsorbovanja neprijatnih mirisa (jedan od ra
zloga Sto ih treba brzo upotrijebiti).

Luk: Cuvati luk na hladnom, tamnom, suvom, dobro provjetrenom mjestu. Ne
skladistite u plastici. Odmah sklonite luk , koji je proklijao ili je sa drugim znaci-
ma osteéenja, tako da ne utice na druge. Cuvanje u vise¢im vreéama je odliéna
ideja, jer podstice ventilaciju. Ne skladistite u blizini krompira; luk ¢e prouzro-
kovati da krompir proklija. Vec koristeni luk mozZete smjestiti u vakum posudu u
frizideru, a ako je moguce, ostaviti ga neoljustenog.

Paradajz: Ne perite ih dok ne budete spremni da ih upotrijebite. Cuvati svjeZi
paradajz na pultu i daleko od direktne sunceve svjetlosti, sa stabljikama okre-
nutim na gore. Ako ih cuvate okrenute na njihovim stranama, to ¢e uzrokovati
ostecenja. Paradajz ,koji ste izrezali treba ohladiti. Ako ste ga vec stavili u frizider
tj. rashladili, Cuvajte u originalnom pakovaniju ili u prozra¢noj posudi u ladici sa
niskom vlaznoscu. Za najbolji ukus, ostavite na sobnoj temperaturi, prije nego
ga upotrijebite.
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* ite u roku od nekoliko dana. Kuvano meso treba Cuvati
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*r ‘Svjeza riba: Uklonite ih iz pakovanja, uklonite iznutrice i osusite papirnim ubru-
P - som. Drzite ribu na ledu — cak i u frizideru. Riba brzo istruli, ¢ak i u frizideru,
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ada su sazrele, smjesti-
vapirnoj vredici, koju cete



EDNOSTI: ODRZAVANJE
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| p inom, oslobodicete se klica
' Io bolesti.
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i sapunom prije i nakon rukovanja hranom; na
a sa kuénim ljubimcima. \

istite posude, daske i povrsine za sjecenje.

islite o upotrebi papirnih ubrusa za ¢i¢¢enje kuhinjskih povrsina. Ako ko-
ristite platnene krpe, cesce ih perite na programima visokih temperatura u
masini za pranje vesa.

e |sperite svjeze voce i povrce pod teku¢om vodom, ukljuujuci i one sa jesti-
13, koji se vom korom .
onskoj kutiji je
aturama i moze se skladistiti u
, odlozite ga u frizider.

e |strljajte povrce i povrce Cvrste kore, tekuc¢om vodom iz cesme ili ih ocCistite
cistom cetkom za povrce, dok ih ispirate vodom iz slavine.

e Zastitite kuhinju i hranu od insekata, StetoCina i drugih zivotinja.

MJERE BEZBJEDNOSTI:
IZBJEGAVAJTE UNAKRSNU KONTAMINACIJU

Unakrsna kontaminacija, se deSava kada klice iz sirove ili neciste hrane dospiju
u hranu, koja se nece termicki obradivati (ili ponovo zagrijavati) prije jela.

Kako bi zastitili hranu od kontaminacije, pratite sljedeée korake:

e Odvojite sirovu hranu kao sto je meso, zZivina, morska hrana od hrane koju
spremate za jelo.

e Koristite zasebnu opremu i pribor kao sto su nozZevi i plo¢e/daske za secenje
za rukovanje sirovom hranom.

e Drzite hranu u posudama, kako biste izbjegli kontakt izmedu sirove hrane i
hrane spremne za konzumaciju.

e Pokrijte i skladistite sirovu hranu i meso na dnu frizidera, tako da sokovi ne
mogu da kapaju na drugu hranu.

e Nema potrebe da perete sirovu Zivinu, prije kuvanja. Pranjem mozete rasiriti
klice po kuhinji.
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)dsje za zdravstveno-sanitarnu inspekciju
Put Radomira Ivanovica br. 2
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Fitosanitarna inspekcija

Bratstva jedinstva bb
Tel: 020/621-111

Institut za javno zdravlje

Dzona Dzeksona bb
i, . _ , RS 020/412-888
——— s TR = »- > N E-mail : ijzcg@ijzcg.me

TrziSna inspekcija
Novaka Miloseva br.10
Tel:020/230-529
E-mail: rti@t-com.me
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