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MEBUNARODNA NORMA IS0 22000 U
KONTROLI SIGURNDSTI HRANE

Sigurnost namirnica privlaci pozornost javnosti
u cijelom svijetu, naro€ito u zadnje vrijeme jer se
broj bolesti koje se prenose hranom povecao, kako
u nerazvijenim, tako i u razvijenim zemljama. Glav-
ni uzroci ove pojave su razliCita zagadenja hrane
bakterijama, virusima ili parazitima, prvenstveno
zbog lodih higijenskih uvjeta, pogrednog rukovanja
s hranom, ali i zbog porasta medunarodne trgovine
hranom te vec¢e mobilnosti ljudi (porast medunaro-
dnih putovanja). Takoder, nepravilna ili povec¢ana
upotreba nekih kemikalija (pr. pesticida, antibioti-
ka, aditiva, hormona) te neke Stetne tvari koje se
razvijaju upotrebom novih tehnologija (pr. akrilamid)
mogu uzrokovati razli€ite bolesti u ljudi. Svake godi-
ne povecava se populacija starijih ljudi i onih koji
pate od kroni¢nih bolesti. Kako je to rizi€na skupina,
podloznija bolestima uzrokovanima hranom, zbog
posljedi¢ne velike potroSnje u zdravstvu javljaju se
i problemi na razini drzavne ekonomije. Drzavne
zdravstvene organizacije pokusavaju rijeSiti ovaj
problem tako Sto utvrduju pravilnike koji odreduju
koje se sirovine, sastojci i aditivi mogu koristiti u
proizvodnji hrane i u kojoj koli€ini se smatraju Stetni-
ma za zdravlje ljudi. U istom cilju FAO/WHO Codex
Alimentarius povjerenstvo izradilo je sustave kojima
je moguce kontrolirati sigurnost hrane, To su susta-
vi osnovne higijene hrane i preduvjetni programi.
Sustav osnovne higijene hrane ¢ine osnovni principi
higijene hrane, HACCP sustav (Hazard Analysis
and Critical Control Points) i osnovni principi pro-
cjene mikrobioloSkog rizika. Preduvjetni program
(PRP) obuhvaca aktivnosti koje su neophodne da
se odrZi higijensko okruZenje u lancu hrane tj. da
bude pogodno za proizvodnju, rukovanje i osigura-
nje sigurnih finalnih proizvoda za ljudsku upotrebu.
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Nacela i zahtjevi preduvjetnog programa su: pravilna
izgradnja objekta, kontrola proizvodnje, odrzavanje
i sanitacija objekta, osobna higijena zaposlenika,
pravilan transport proizvoda, pruzanje informacija o
proizvodu i edukacija radnika. Uz navedene susta-
ve, neke tvrtke imale su razradene vlastite sustave
kontrole sigurnosti koji se ne razlikuju zna&ajno
jedan od drugog. No, zbog rastuc¢eg broja relevan-
tnih kontrola te zbog mandatornog statusa HACCP
sustava u mnogim zemljama a posebice zbog sve
vecih zahtjeva potroSaca javila se potreba za razvo-
jem medunarodnog standarda.

Prema definiciji Medunarodne organizacije za
standardizaciju (ISO - International Organisation
for Standardisation) standard je dokument koji je
utvrden konsenzusom i odobren od nekog priznatog
tijela, a koji pruza pravila, smjernice iil karakteristike
za Cestu upotrebu, a za aktivnosti ili rezultate akti-
vnosti, u cilju postizanja optimalnog stupnja reda u
bilo kojem datom kontekstu. Standardi bi se trebali
bazirati na sjedinjenim rezultatima znanosti, tehno-
logije i iskustva, a u cilju postizanja optimalne koristi
za zajednicu. ISO (gr¢. isos = jednak) je utemeljilo
25 drzava 1946. godine u Londonu, a danas je to
organizacija koja broji ¢lanstvo od 156 normirnih
tijela iz zemalja iz svih krajeva svijeta. ISO je nevla-
dina udruga jer ju ne Cine vladine institucije nego
drzavna normirna tijela. Nacela njezinog rada su
demokratska jer svaka Clanica ima pravo sudjelovati
u izradi bilo kojeg standarda, a udruga je dobrovolj-
na jer ne prisiljava na koristenje svojih standarda.
Najpoznatija dosad izradena norma ove organizaci-
je je ISO 9001:2000, Quality management systems
— Requirements.

Nacionalno normirno tijelo Republike Hrvatske
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je Hrvatski zavod za norme (HZN) koji je osnovan
zbog ostvarivanja ciljeva normizacije: povecanja
razine sigurnosti proizvoda, oCuvanja zdravlja lju-
di, zastite okolisa, promicanja kakvoce proizvoda
i usluga, osiguravanja svrsishodne uporabe rada,
materijala i energije, poboljSanja proizvodne uginko-
vitosti, ograni¢enja raznolikosti, osiguranja spojivo-
sti i zamjenjivosti te otklanjanja tehnickih prepreka u
medunarodnoj trgovini. Osnovna djelatnost HZN-a
je priprema, prihvacanje i izdavanje hrvatskih normi
i drugih dokumenata iz podru¢ja normizacije te pru-
zanje informacija o nacionalnim, europskim i medu-
narodnim normama cjelokupnoj javnosti.

Novu medunarodnu normu ISO 22000:2005,
Food safety management systems — Requirements
for any organisation in the food chain ustanovio je
ISO Technical Committee TC34, Food products, a
za razvoj ovog medunarodnog standarda ustano-
vljena je radna grupa pod imenom ISO/TC 34/WG
8 koju su sacinjavali stru¢njaci iz viSe od 20 zemalja
i 6 razli¢itih medunarodnih organizacija. Norma ISO
22000:2005 kombinira nekoliko opéeprihvacenih i
prepoznatih klju€nih metoda u osiguranju zdravstve-
ne ispravnosti hrane u lancu hrane, od proizvodnje
do konzumacije. To su: interaktivha komunikacija
kroz lanac hrane (potrebna je komunikacija unutar
organizacije, medu organizacijama koje su uklju¢ene
u proizvodnju te komunikacija s kupcima i dobavlja-
¢ima u cilju utvrdivanja opasnosti i njihove kontrole
na svakom koraku), sustav upravljanja kvalitetom (u
cilju postizanja najboljeg sustava sigurnosti potreban
je strukturirani sustav upravljanja koji je ugraden u
okvir ukupnih upravljackih aktivnosti u organizaciji)
i kontrola opasnosti u smislu kombinacije HACCP
plana (Codex Alimentarius) i preduvjetnih progra-
ma (PRPs) uz analizu opasnosti koja je klju¢na u
utvrdivanju u€inkovitih mjera za kontrolu opasnosti.
Temelji norme su HACCP sustav (Codex Alimenta-
rius) te norma ISO 9001:2000 — Zahtjevi sustava
upravljanja kvalitetom. HACCP sustav se sastoji od
sedam nacela, ima dvanaest koraka implementacije
i usmjeren je na proizvod. Norma je usmjerena na
kupce i potrosace i temelji se na vodenju, ukljuci-
vanju zaposlenika, sustavnom pristupu upravljaniju,
neprekidnom poboljSavanju, odlucivanju na temelju
¢injenica i uzajamno korisnim odnosima s dobavlja-
¢ima. ISO 22000 nudi upravljacke alate sli¢ne onima

iz ISO 9001 ali bolje prilagodene industriji hrane $to
je prednost u odnosu na druge sheme. Norma daje
smjernice za garanciju kvalitete i zdravstvene isprav-
nosti sli¢cne onima uklju¢enima u sedam HACCP
nacela, a sve je to pojednostavljeno u jedan sustav
kvalitete i sigurnosti koji udovoljava zahtjevima
mnogih kupaca. 1SO 22000:2005 je prvenstveno
namijenjen organizacijama koje Zele jedinstveni i
skladniji sustav upravljanja sigurno$¢éu hrane nego
Sto je onaj ve¢ odreden zakonom. To je i koristan
dodatni alat sustavu upravljanja kvalitetom jer pove-
¢ava ucinkovitost dotadasnjeg sustava i poboljSava
metode rada, a naglaSava odgovornost organizacije
za sigurnost hrane. Pojedinacne organizacije su slo-
bodne u odabiru metoda kojima ¢e ispuniti zahtjeve
ove norme, a upute za njenu uporabu su pruzene
u dokumentu ISO/TS 22004:2005 — Smijernice za
primjenu ISO 22000:2005. Daljnja uputstva bit ¢e
izdana u dokumentu Fitness checker koji je izdan
u srpnju ove godine. Takoder, razvijene su i norme
ISO 22003 — Zahtjevi za tijela koja provode audit i
certifikaciju sustava upravljanja sigurno$¢u hrane te
ISO 22005 - Sljedivost u lancu zivotinjske i ljudske
hrane — Opc¢a nacela i temeljni zahtjevi za dizajn i
implementaciju sustava.

Norma ISO 22000 trebala bi biti primjenjiva u svim
organizacijama u lancu hrane bez obzira na veli€inu
i kompleksnost. Ona uklju€uje organizacije vezane
uz lanac hrane izravno (proizvodaci hrane, poljo-
privrednici, dobavljaci, catering organizacije, orga-
nizacije koje pruzaju usluge €iS¢enja i dezinfekcije,
transporta, pohrane i distribucije) i neizravno (doba-
vlja€i razne opreme, materijala za pakiranje i ostalih
materijala koji dolaze u dodir sa hranom). Norma
se, iako je izdana tek prije 10 mjeseci, primjenjuje u
vise od 40 zemalja. Glavne prednosti ove norme su:
auditabilna je i sa jasnim zahtjevima, medunarodno
je prihvacena, integrira i harmonizira razliCite posto-
jece nacionalne i industrijske certifikacijske sustave,
integrira upravljanje sigurno$c¢u hrane sa sustavom
upravljanja kvalitetom, uskladena je s ISO 9001 i
HACCP sustavom, doprinosi boljem razumijevanju
i daljnjem razvoju HACCP sustava.

Potencijalne koristi od norme 1ISO 22000 za nje-
ne korisnike su: organizirana i ciljana komunikacija
medu partnerima u trgovanju, optimizacija resursa
(unutarnjih i u lancu hrane), bolja dokumentiranost,
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bolje planiranje, manje postprocesnih verifikacija,
ucinkovitija i dinamicnija kontrola opasnosti za hra-
nu, sustavno upravljanje preduvjetnim programima,
Siroka primjena radi usmjerenosti na krajnji rezultat,
a prednost za ostale sudionike je povjerenje u spo-
sobnost organizacija koje su implementirale 1SO
22000. Koristi od implementacije norme ISO 22000
daleko nadilaze ulaganja. Ova norma prihvacena je
i kao hrvatska norma.
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