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Domaća industrija mleka

• 27 mlekara – 65% tržišnog udela
• 70% sertifikovan HACCP
• 30% uveden bez sertifikata
• Opterećenje – konsultanti + lab analize
• Korist – povećana bezbednost proizvoda





Domaća indiustrija mesa

• 77 proizvođača mesa
• 93.5% sertifikovan HACCP
• 6.5% implementiran bez sertifikata
• Opterećenje – oprema i objekti
• Korist – povećana bezbednost proizvoda, 

povećana radna disciplina zaposlenih





• Nivo obučenosti 64% od max 100%
• Bolja obuka u proizvodnji nego u maloprodaji
• Samo 58% dovodi u vezu rast temperature sa 

porastom broja mikroorganizama
• Svega 5.5% zna da se kvar mesa ne 

može uvek detektovati vizuelno,
mirisom ili ukusom





• 130 proizvođača mesa
• 220 maloprodaja mesa
• 48.246 mikrobioloških analiza
• 41 mesec pre i 43 meseca posle HACCP









73.428 mikrobioloških analiza









Industrija mesa

• Koncentracija rezidualnog nitrita u proizvodima
• 268 proizvođača tokom 13 godina
• 20.106 uzoraka
• Rezidualna konc opala 30.65% nakon HACCP
• Udeo proizvoda sa konc iznad 80 mg/kg

opao za 52%
• Broj uzoraka iznad zakonskog max isti 0.19%



Industrija mesa

• Koncentracija rezidualnih sulfita u proizvodima
• 555 proizvođača tokom 10 godina
• 7.351 uzorak
• Koncentracija smanjena 43% nakon HACCP
• Broj neusaglašenih uzoraka pao sa 

18.6% na 8.3% nakon HACCP
• Najveći problem su ćevapi
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