Kultura kvaliteta u BiH

ISO 22000:2005
SISTEMI MENADZMENTA ZA SIGURNOST HRANE

ISO 22000:2005 je
primjenjiv za sve one

kompanije koje zele
K a k o d o integrirati svoje sisteme
upravljanja kao $to su

sistem upravljanja kvali-
tetom - ISO
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’ ’ p upravijanja sigurnos¢u
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t il stavlja vjesto sacinjenu
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sistema koji kao takvi
osiguravaju vasoj kom-

paniji - ,,poslovnu iz-
vrsnost”!

PiSe: Azra MUHIC, dipl. inZ hemije,
voda Tima za upravljanje sigurnoséu hrane Messer Sarajevo Plin

Historijski razvoj
1SO 22000:2005

Americka nacionalna aeronauticka
i svemirska administracija (NASA) je
1958. godine donijela nekoliko zahtje-
va za zdravstvenu ispravnost hrane ko-
ju koriste astronauti prilikom obavlja-
nja istrazivackih radova u svemiru.

Svjetska zdravstvena organizacija
(WHO) i Organizacija za hranu i poljo-
priviedu (FAO) pod pokroviteljstvom
UN osnivaju 1963. godine komisiju
Codex Alimentarius sa ciliem i do-
brom svrhom zastite potroSaca i kon-
trole sigurnosti hrane. Jo$ jedan nje-
zin cilj jeste rjeSavanje problema po-
vezanih sa genetski modificiranom hra-
nom i biotehnologijom.

Codex Alimentarius nije zdravstvena
komisija nego komisija za trgovinu. Pri-
oritet Codexa je ostvarivanje interesa
multimilijunskh tvrtki za proizvodnju hra-
ne i lijekova, a ne dobrobit i zdravije
potro$aca.

CAC/ RCP 1-1969 (Codex Alimen-
tarius Commision) 1969. godine do-
nosi HACCP - sistem upravijanja si-
gurnosti hrane.
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Danas prehrambene industrije ima-
ju pred sobom vazan izazov, proizvesti
sigurnu hranu za sve zahtjevnije potro-
Sace koji znaju $ta Zele. Proizvoditi sigur-
nu hranu predstavija ozbilian zadatak po-
gotovo u okruzenjima gdje svakog dana
mozemo biti svjedoci novih bolesti, epi-
demija, pandemija i drugih opasnosti po
ljudsko zdravije. Kada se malo osvrne-
mo na razloge pojave ovih opasnosti za
ljudsko zdravije, vidiet éemo da se veti-
na njih prenosi na ljude hranom (pticija
gripa, kravije ludilo, dioksin itd).

Kao preventiva u proizvodnji sigume
hrane koristi se sistem upravijanja si-
gumo$éu hrane HACCP Sto predstavija
jedan sistem koji ima zadatak da sve-

-

Messerovi plinovi poboljSavaju kvalitet

aspekt poslovanja sa hranom, odnosno
za sve one kompanie koje nalaze svoje
mjesto u prehrambenom lancu.

Implementacijom ISO 22000:2005
standarda u vasoj kompaniji razvit ¢ete
sposobnosti i viestine da:

- Planirate, implementirate, upravija-
te, uspostavite i kontrolirate va$ sistem
upravijanja sigumoséu hrane sa ciliem
da osigurate proizvod siguran za vaseg
kupca;

- Predstavite svoju uskladenost sa pri-
mjenjivim zakonskim regulativama u
oblasti hrane;

- Ocijenite i zadovoljite zahtjeve vaSih
kupaca, kao i da pokazete svoju Sposo-
bnost da ste u svakom trenutku sposo-

X

Uvodenije standarda u
Messer Sarajevo Plin

Messer Sarajevo Plin Clanica je
Grupacije MESSER sa sjedistem u
Frankfurtu, koja svoju djelatnost -
proizvodnju i distribuciju plinova -
obavlja na prostorima BiH.

MESSER Group je jedan od lde-
ra u svijetu za proizvodnju plinova koji
imaju $iroku primjenu, a najznacaj-
nije su: proizvodnja Zivotnih namir-
nica, obrada vode i ekologija, hemi-
ja (analitiCka - kalibracioni plinovi),
metalurgija, metalopreradivacka in-
dustrija, medicina, proizvodnja tehni-
¢kih plinova, proizvodnja specijalnih
plinova itd.
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mnogim prehrambenim proizvodima

de rizik proizvodnje nesigume hrane na
minimum tako $to ¢e se u smislu pre-
vencije odrediti kriticne tacke procesa
proizvodnje, te ¢e se redovno kontroli-
rati i na taj nadin obezbijediti potrosa-
¢ima sigurna hrana.

CEN (Medunarodni komitet za stan-
dardizaciju) 2005. godine izdao je ISO
22000:2005 Sistemi menadzmenta
sigurnost hrane, pnvo izdanje standar-
da, koji je pripremio Tehnicki komitet ISO/
TC34, Poljoprivredni prehrambeni proizvo-
di, u saradnji sa TehniCkim komitetom
CEN/TC €01, Prehrambeni proizvodi.

Ovaj medunarodni standard pred-
stavlja zahtjeve za sistem upravijanja si-
gumos$Ccu hrane za one kompanije u pre-
hrambenom lancu koje Zele dokazati
svoju sposobnost i viestine da drze pod
kontrolom opasnosti po sigumost hra-
ne, a sve u swrhu osiguranja sigurmog
prehrambenog proizvoda u trenutku nje-
gove konzumacije.

Ovaj standard je primjenjiv na sve or-
ganizacije koje su ukljuéene u bilo koji

mart/oZujak 2011.

bni udovoljiti svim zahtjevima vaseg kup-
ca ukljuéujuci sigurost hrane kao je-
dan od parametara cjelokupnog kvali-
teta proizvoda;

- Uspostavite efektivnu komunikaciju
i saradnju sa va$im dobavijacima, kup-
cima i ostalim interesnim stranama u
prehrambenom lancu;

- Omogucite certifikaciju vadeg siste-
ma upravijanja sigumoscu hrane od ek-
sterne organizacije;

- Omogucite kontinuirani napredak
vaseg sistema, a samim time i vase
kompanije na principima ISO 9001
pristupa.

I1SO 22000:2005, takoder, je primje-
njiv za sve one kompanije koje Zele inte-
grirati svoje sisteme upravijanja kao sto
su sistem upravijanja kvalitetom - 1ISO
9001:2008., te sistem upravijanja si-
gurnodc¢u hrane - HACCP, dakle ISO
22000:2005, predstavija viesto sacinje-
nu kombinaciju ova dva sistema koji kao
takvi osiguravaju vasoj kompaniji - PO-
SLOVNU IZVRSNOST!

Jedan od ciljeva kvaliteta za 2010.
godinu, u skladu sa I1SO 9001:2008
u Messer Sarajevo Plinu, bio je uvo-
denje 1SO 22000:2005 standarda.

Za realizaciju zadatog cilja angazi-
rali smo ovlastenu konsultantsku or-
ganizaciju koja ¢e izvrsiti edukaciju za-
poslenika i ucestvovati u izradi doku-
menata sistema upravijanja sigumnosti
hrane, imenovali Tim za upravljanje
sigurno$éu hrane i odabrali oviaste-
nu certifikacijsku kuéu.

Pristupili smo implementaciji uobi-
¢ajene procedure za uvodenje siste-
ma upravljanja prema zahtjevima SO
standarda i proceduru proveli prema
sljede¢im aktivnostima:

- izvrsili edukaciju zaposlenika,

- izradili dokumente sistema uprav-
lianja sigurno$¢u hrane prema zah-
tjevima ISO 22000:2005,

- implementirali dokumente siste-
ma upravijanja sigurno$¢u hrane - na
procese koji su ispunjavali uvjete za
implementaciju dokumenata,
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- proveli interni audit procesa ,skla-
didtenje i isporuka plinova (te¢ni CO, i
te¢ni N2 u rezervoare koji se nalaze kod
nasih kupaca)“ kako bi na licu mjesta
izvrsili provjeru implementacije (primje-
ne DSUSH radi utvrdivanja eventualnih
neuskladenosti),

- i na kraju certifikacijski audit proveo
je DQS BH - BHcert (licencirani ofis) vo-
dece certifikacijske ku¢e DQS Frankfurt
za sisteme upravijanja. U okviru certifi-
kacijskog audita obavlien je i audit na
licu mjesta gdje se wrsi proces isporuke
i skladidtenja tekucih plinova iz autocis-
teme u skladisni rezervoar kod kupca -
konkretno pretakanje teénog CO, iz auto-
cisteme u skladisni rezervoar COCA CO-
LA Sarajevo.

Primjena plinova u
prehrambenoj industriji

Plinovi za industriju hrane (ugliendio-
ksid, dusik, kisik i dr) najveéu primjenu
nalaze u prehrambenoj industriji u slie-
dedim tehnologijama:

- Brzo smrzavanje zivotnih namir-
nica - ofuvanje dobrog kvaliteta.

- Gajenje i transport Zive ribe -
ubrzan rast, efikasnija ishrana.

- Hladenje namirnica u transportu
- tedni dusik, suhi led, kao Klasiéne sis-
teme ,termo king" i sl.

Primjer za primjenu plinskih mje3avina kod pakovanja mesa i mesnih proizvoda

PROIZVOD PLINSKA SMJESA ROK TRAJANJA
ZRAK MAP
CRVENA MESA GOURMET 070 2-4dana 5-8dana
GOURMET N 70
ZIVINSKO MESO GOURMET N 50 7 dana 16 - 21 dan
GOURMET N 70 é
MESNI PROIZVODI GOURMET N 1- 3 nedjelje 3 - 7 nedjelja

- Gaziranje napitaka - dodavanje
plinovitog CO, daje prijatan okus, omo-
guéava odrzavanje arome i boje, sma-
njuje mikrobioloski uticaj, stabilizira pje-
nu kod piva.

- Guvanje vina i voénih sokova pri
skladistenju i pretakanju ,sparging
sistem*“ - plinovitim duSikom u rezervo-
arima i cjevovodu usporava se oksidaci-
ja, povedava trajnost proizvoda, odrza-
vaju se aroma i boja i smanjuje mikro-
biolo$ki uticaj, pri pretakanju dusikom
ne dolazi do vezivanja kisika.

- Pakovanje vode, negaziranih pi-
¢a i ulja - ukapavanjem te¢nog dusika
u limenke i PET ambalazu radi stabili-
zacije pakovanja ostvaruje se natpriti-
sak u ambalaZi i odrzava zastitna atmo-
sfera ime se izbjegava oksidacija proi-
zvoda i osigurava nepromijenjen kvali-
tet proizvoda.

- Skladis$tenje vo¢a CA (Control-
led Atmosphere) - ubacivanjem plino-
vitog dusika uz niske koncentracije ki-
sika i ugliendioksida usporava se me-
tabolizam ¢uvanog voca, uz dodatno
hladenje i konstantno viazenje vo¢e mje-
secima ostaje svjeZze. Primjenom ,ba-
nana plina“ (smjesa dusika i etilena)
za dozrijevanje banana regulira se po-
nuda zrelih proizvoda na trzistu.

- Usitnjavanje (kriogeno mljeve-
nje) - primjenom te¢nog dusika sprije-
dava se gubitak arome, povecava efe-
kat mljevenja i zadrzava kvalitet proi-
2voda (zadini, kakao, kafa itd).

- Pakovanje zZivotnih namimica u
atmosferi inertnih plinova MAP (Mo-
dified Atmosphera Packaging) - spri-
je¢ava oksidaciju, odrzava svjeZinu,
obezbjeduje duZi rok trajanja proizvoda
bez promjene boje.



