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Apstrakt

Termin kvalitet je sve Ce&ce prisutan kao imperativ u savremenom poslovanju. Ukoliko Zeli da bude
konkurentno na ftrZistu, svako preduzece mora biti fokusirano na kvalitet u svim segmentima svog
poslovanja, jer se smatra da kvalitet proizvoda i usluga predstavija najmocnije oruzje savremenog
preduzeca. Kvalitet je pojam koji nije lako definisati, ali se sa sigurnoS¢u moze reci da je on relativna
veliCina.

Uvodenje politike kvaliteta i standarda kvaliteta u trgovini proizilazi iz njene delatnosti, tacnije jasno je
da trgovina nudi Sirok asortiman proizvoda i usluga, a u zavisnosti od veli¢ine objekta, taj broj mozZe da
se krece i do nekoliko hiljada. |1z ovoga proizilazi da ni maloprodajni objekti ni potroSaci nisu u
mogucnosti da na pravi i stru¢an nacin obave kontrolu kvaliteta robe koju oni prodaju ili kupuju. HACCP
standard se u trgovini koristi kao jedan od standarda kojima je uspostavljen sistem kvaliteta i
bezbednosti hrane.

Kljucne reci: upravljanje kvalitetom, politika kvaliteta, standardizacija, HACCP standard
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The term quality is more and more present as
an imperative in modern business. If you want
to be competitive in the market, every company
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needs to be focused on quality in all segments of its business, because it is considered that the quality
of products and services is the most powerful weapon of the modern enterprise. Quality is a concept
that is not easy to define, but we can safely say that on relative size.

The introduction of a quality policy and quality standards in trade arising from its activities, namely it is
clear that the store offers a wide range of products and services, depending on the size of the building,
that number can range up to several thousand. From this it follows that there is no retail stores not
consumers are not able to properly and competently perform the quality control of the goods they sell
or buy. HACCP standard in the trade is used as a standard which established a system of quality and

food safety.

Keywords: quality management, quality policy, standardization, HACCP standard

1 UPRAVLJANJE UKUPNIM
KVALITETOM PROIZVODA

Rec kvalitet poti¢e od latinske reci qualis Sto u
bukvalnom prevodu zna€i svojstvo, osobina,
vrednost. Kvalitet se moze definisati i kao nivo
zadovoljenja zahteva korisnika, kao pogodnost za
upotrebu, ali i kao dobijenu vrednost za ulozeni
novac. Tokom godina sam pojam kvaliteta
razvijao se i danas se njegova sustina odnosi na
provere, ispitivanje i verifikaciju proizvoda, preko
obezbedenja  kvaliteta  poslovnih  procesa
primenom sistema kvaliteta od ISO 9000 do danas
najcesce koriS¢enog sistema TQM koji predstavlja
menadzment ukupnog kvaliteta.(Masi¢, 2009)

U razli¢itim drzavama pojam kvaliteta ima razli¢ito
znacenje, pa tako u Japanu kvalitet predstavlja
perfekciju, u Nemackoj kvalitet predstavlja kada je
proizvod usaglasen sa specifikacijom, dok je u
Americi kvalitet nesto Sto je funkcionalno.

Kvalitet materijalnog proizvoda odreduju i
gabaritne mere (dimenzije nekog predmeta,
promer, veliina, nesto Sto sluzi kao obrazac,
model ili daje formu nelemu, kalup), fizicke,
hemijske, organolepti¢ke osobine, funkcionalnost

(ponadanje u upotrebi, potrosnji, ocuvanje
sposobnosti za nameravanu upotrebu,
pouzdanost, pogodnost za odrzavanje,

konzervaciju i reciklazu, sigurnost funkcionisanja),
smanjenje Stetnih uticaja na korisnike, treca lica i
zivotnu okolinu.

MenadZeri sve viSe naglasak stavljaju na same
procese proizvodnje proizvoda kako bi od samog
poCetka bili sigurni da neée biti proizveden ni
jedan neispravan proizvod ili proizvod loSeg
kvaliteta. To sve radi u cilju osiguranja visokog
kvaliteta proizvoda u fazi proizvodnje kako se ne
bi moralo gubiti vr.eme na kontrolu kvaliteta nakon
zavrSetka procesa, kako je uglavnom ve¢ kasno

za popravke. Ceo proces se odvija u saradnji sa
svim zaposlenima, posebno sa radnicima koji su
direktno  odgovorni za kvalitet dobijenog
proizvoda, ali tu su i ostali menadzeri, zatim
marketing proizvodnje.

Ukoliko se ceo proces odvija na standardan nacin
nec¢e biti odstupanja u kvalitetu proizvedenog
proizvoda i menadzeri tokom provere nece se doci
do bilo kakvih odstupanja. Medutim, ukoliko se
naide na neispravan proizvod potrebno je
sagledati razloge za to. Kao naj¢eséi uzroci loSeg
kvaliteta u samom proizvodu spominju se:
(Todosijevi¢, 2009)

— ljudske greske u radu,

— nedostatak na masini
odrzavanjem,

— lo$ materijal,

— manjkavost operacija, kao $to su promene
brzine i temperature,

— promene iz okoline kao Sto su vlaznost,
prasina ili temperatura,

— greske u kontrolnoj opremi kao $to su greske
u mernim instrumentima i alatima.

uzrokovan slabim

Upravljanje kvalitetom za menadZere predstavlja
putokaz kroz celokupan proces planiranja,
organizovanja, vodenja i kontrole reprodukcionog
procesa kako bi se dobio proizvod koji ce
zadovoljiti i biti uskladen sa zahtevima onih kojima
je inamenjen, a to su krajnji potrosadi, koji na kraju
i daju kona&nu ocenu o kvalitetu. Mnoga
istrazivanja pokazuju da preduzeca koja
proizvodnju baziraju na kriterijjumima standarda sa
visokim kvalitetom ostvaruju daleko veéu dobit od
onih preduzeta koji rade po nestandardnoj
proizvodnju iz koje proizvodi budu mnogo manjeg
kvaliteta.

Potrebno je naglasiti da upravljanje ukupnim
kvalitetom ne treba shvatiti samo kao program za
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unapredenje proizvodnje, jer ono nudi odlicne
mogucnosti i za poboljSanje procesa logistike,
prodaje, servisa, nabavke, istrazivanja, razvoja i
menadzmenta. Ono takode podrazumeva
sistemsku perspektivu i ukljuuje promene u svim
procesima i funkcijama u organizaciji. Osim §to
poboljSava unutradnje funkcije organizacije,
uspostavljanje upravljanja ukupnim kvalitetom
uliva poverenje korisnicima i izaziva lan¢anu
reakciju kod isporucioca i stejkholdera.

2 STANDARDIZACIJA | KVALITET U
TRGOVINI

Re¢ standard je re¢ engleskog porekla i mnoga
ima znacenja kao $to su tipi¢an oblik proizvoda,
norma, obrazac merilo, klasi¢an primerak, pravilo,
prosek, nivo, osnovna mera ili tezina po kojoj se
odreduju druge mere. To je i uobi¢ajena, normalna
cena, ukupnost zivotnih uslova (prihodi, stan,
ishrana, kulturne potrebe, zabava, kvalitet Zivota).
Ima i prenosna znacenja kao $to su uzor, ideal,
nivo, stepen. Standardi se primenjuju u raznim
delatnostima ve¢ od najstarije  proSlosti
Covelanstva za pojmove, reéi, zakone, mere,
novac, formule, svojstva, postupke i dimenzije
proizvoda. Uvodenjem industrijske proizvodnje u
preduzec¢ima sa serijskim, a posebno masovnim
nacinom proizvodnje, standardi su dobili Siroku
primenu. (lli¢, 2007)

Primenom standarda se razvija standardizacija
koja vodi ka tome da se od razli€itih proizvoda
eliminiSu oni koji sluZe istoj svrsi ali su manje
kvalitetni, i na taj nafin odaberu koji su
najadekvatniji. Standardizacija predstavlja proces
utvrdivanja i pripreme pravila sa ciljem regulisanja
aktivnosti u datoj oblasti na korist i u¢eSée svih
zainteresovanih strana, narocito radi ostvarivanja
sveops$te optimalne usStede, uzimajuéi u obzir
funkcionalnu namenu i zahteve tehnicke
bezbednosti. Ona se zashiva na objedinjavanju
nauke, tehnike i prakti¢nog iskustva.

Standardizacija u trgovini predstavlja poseban
dogovor izmedu kupaca i prodavaca, odnosno
proizvodaca o bitnim karakteristikama proizvoda i
usluga. Standardizacija pozitivho uti€e na
racionalizaciju proizvodnje, jer se usvajaju
najbolja proizvodna reSenja i garantuje kvalitet
proizvoda. Pozitivni uticaji standardizacije najvise
dolaze do izrazaja u: (Cuzovié, 2010)

— selekciji proizvoda i usluga,

— proizvodnih postupaka,

— unapredenju  sporazumevanja
subjekata, organizacija i drzava,

— sigurnosti zdravija i zastiti interesa potroSaca i
drustva,

— smanjenju prepreka u trgovinskoj razmeni.

privrednih

Kvalitet roba za trgovinu prestavlja imperativ s
obzirom da danas kupci prilikom kupovine biraju u
mnostvu proizvoda Sirokog asortimana robe
razli€itih proizvodaCa. Pored asortimana, tu je
naravno i cena, ali savremeni kupac ima sve vece
zahteve po pitanju kvaliteta. Trgovinsko
preduzece je primorano da preduzima odredene
mere koje ¢e dovesti do poboljSanja kvaliteta i na
taj naCin omogucéi sebi konkurentsku prednost.

Proces izgradnje kvaliteta za kupca koji ce
zadovoljiti njegove zelje i zahteve, od strane
trgovine, obuhvata (Masi¢, 2009):

— identifikaciju zZelja i zahteva kupaca,

— identifikaciju  karakteristika i
proizvoda/usluga koji ¢e izadi
kupCevim potrebama,

— razmatranje odnosa Zelje kupaca i procesa,
odnosno nacina na koji ¢e proizvod/usluga
iza¢i njima u susret i u tom smislu planiranje
komponenti, procesa i proizvodnje,

— potrebu da se u procesu kreiranja nacina za
zadovoljenje  Zelie kupaca (planiranje
proizvoda, komponenti, procesa i proizvodnje)
sprovodi evaluacija konkurentskih proizvoda,

— razvijanje naina izrade ,predusretanja"
potreba kupaca za proizvodima/uslugama,

— postavljanje prethodno utvrdenog modela
procesa na prikladno mesto, kako bi se
primenjivao u procesu transformacije.

planiranje
u susret

Posredstvom trgovine realizuje se najveci deo
robne proizvodnje, posebno robe Siroke potrosnje.
U ostvarivanju posredniCke uloge u prometu
trgovina je izloZena zahtevima milionske armije
potroSaca. Kao takva, ona nije pasivan posrednik
izmedu proizvodada i potroSaCa. Svaka
zaboravnost trgovine u odnosu na svoje
potroSace, bilo da je re¢ o asortimanu, kvalitetu ili
uslugama, predstavlja anti marketinski ¢in. Da bi
proizvodi iz strukture asortimana trgovinskog
preduzeca naisli na prijem kod potro$aca, treba da
pored dizajna i cene ispunjavaju i zahteve u
pogledu kvaliteta.(Cuzovi¢, 2012)

Published: January 2017

| 129



Vukomanovic D. Upravljanje kvalitetom i primena HACCP standarda

FBIM Transactions Vol. 5 No. 1 pp. 127-133

Sa druge strane, potrebno je kupce informisati o
kvalitetu proizvoda. Programi zdravstvenog
edukacije treba da pokriju opStu higijenu hrane.
Takvi programi treba da omogucée potrosacdima da
razumeju vaznost svake informacije o proizvodu, i
da slede sva uputstva prilozena uz proizvod kako
bi mogli da naprave liéni izbor. Potro$aci trebaju
posebno biti informisani o odnosu izmedu kontrole
vreme/temperatura i bolesti koje se prenose
hranom. Takvi programi omogucavaju
potroSaCima da shvate znacaj podataka o hrani i
da postuju uputstva prilozena uz proizvode, kao i
da biraju hranu na osnovu datih informacija.
Posebno, potrosaci bi trebalo da budu dobro
obavesSteni o povezanosti roka upotrebe i
temperature na kojoj se namirnica Cuva, sa
bolestima koje mogu da nastanu putem hrane.
(Codex Alimentarius CAC/RCP 1/1969, Rev
4/2003)

3 PRIMENA HACCP STANDARDA
KVALITETA U TRGOVINI

HACCP standard (Hazard Analysis and Critical
Control Point) predstavlja koncept analize
hazarda i kritinih kontrolnih taaka, a u poslednjih
nekoliko godina sve viSe dobija na znacaju, i
postaje opSteprihvaéen preventivan  pristup
upravljanju zdravstvenom bezbednos¢u
proizvoda u takozvanom lancu hranefishrane.
HACCP koncept se odnosi ha sve aspekte
procesa proizvodnje, prometa, skladidtenja,
manipulacije i izlaganja prodaji hrane pa sve do
neposredne potrodnje.(Radovanovi¢, Rajkovic,
2009)

U trgovinskom preduzecu menadzer za sistem
kvaliteta u saradnji sa predstavnikom rukovodstva
za kvalitet predlaze Clanove HACCP tima, koje
odobrava Direktor trgovinskog preduzeca.
HACCP tim ¢ine zaposleni iz svih organizacionih
celina koji mogu dati doprinos svojim specificnim
znanjima i ve$tinama za razvoj efektivnog HACCP
plana. Voda HACCP tima odgovoran je za sve
aktivnosti koje sprovodi HACCP tim prema
instrukcijama menadZera za sistem kvaliteta i
predstavnika rukovodstva za kvalitet. HACCP tim
izraduje detaljan opis proizvoda i njegove
namene, identifikuje i analizira opasnosti u svakoji
fazi procesa prometa, odreduje kriticne kontrolne
taCke, izraduje dijagram toka i HACCP plan, vrsi
verifikaciju i validaciju HACCP sistema, odrzava i
unapreduje HACCP sistem.

Procedurom se definiSe izrada HACCP planova.
Primena procedure upotrebljava se kod sledeéih
grupa proizvoda u maloprodajnim objektima:

1. SveZe meso:
— Sveze meso u centralnom magacinu
— Sveze meso i proizvodi od usitnjenog
oblikovanog mesa u maloprodajnom
objektu

2. Pripremliena sirova
maloprodajnom objektu

jela od mesa u

3. Smrznuti proizvodi

— Smrznuti  proizvodi u  centralnom
magacinu

— Smrznuti proizvodi u maloprodajnom
objektu

4. Pekarski proizvodi u maloprodajnom objektu

5. Pripremljena termicki tretirana

maloprodajnom objektu

jela wu

6. Sveza riba u maloprodajnom objektu

7. Pripremljena jela od ribe u maloprodajnom
objektu

8. Proizvodi koji se ¢uvaju na temperaturi od 0
do 4°C
— Proizvodi koji se ¢uvaju na temperaturi
od 0 do 4°C u maloprodajnom objektu
— Proizvodi koji se Cuvaju na temperaturi
od 0 do 4°C u centralnom magacinu

9. Voce ipovrée
— Voce i povrée u centralnom magacinu
— Vocée i povrée u maloprodajnom objektu

10. Pripremljena sirova jela u maloprodajnom
objektu

11. Proizvodi na sobnom temperaturnom rezimu
— Proizvodi na sobnom temperaturnom
rezimu u centralnom magacinu
— Proizvodi na sobnom temperaturnom
rezimu u maloprodajnom objektu

Odgovornost za izradu HACCP planova je na
tehnologu u sistemu kvaliteta u trgovinskom
preduzecéu u saradnji sa HACCP timom. HACCP
planovi se proveravaju jednom godiSnje, a
revidiraju uvek kada dolazi do bilo kakve promene
u postoje¢em sistemu ili dolazi do nastajanja novih
proizvoda u asortimanu. HACCP planovi za
proizvode privatne robne marke ¢ine deo ugovora
za privatnu robnu marku.
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Sektor za sistem kvaliteta i odrzivi razvoj u
trgovinskom preduzeéu je odgovoran za
odrzavanje implementiranog sistema
menadZzmenta kvalitetom koji Cine planiranje,
upravljanje i kontrola i upravljanje bezbednosc¢u
namirnica u skladu sa HACCP principima. Pored
kvaliteta i bezbednosti namirnica, sektor je
odgovoran za implementaciju odrzivog razvoja
kroz programe obuka i razvoje projekata za

stvaranje i unapredenje sistema odrzivim
postupcima poslovanja.
Sustinske  kontrolne mere u trgovinskom

preduze¢u po pravilu obuhvataju odgovarajucu
kontrolu opstih uslova higijene i prevenciju
unakrsne kontaminacije, posebno kontrolu
temperature. Primena HACCP koncepta tesko se
ostvaruje u manjim prodavnicama u kojima radi
isto osoblje, na istom pultu, zaduzeno za prodaju
sirove i termic€ki tretirane hrane.

Zaposleni u odeljenju za kvalitet obavljaju splet
razli¢itih aktivnosti u cilju razvoja i unapredenja
celokupnog poslovnog sistema uz uvek prisutnu
inovativnost:  odrzavanje elektronske baze
dokumenata integrisanog sistema menadzmenta i
administriranje internog portala, koordinisanje
rada HACCP tima, sprovodenje higijensko-
sanitarnog nadzora nad maloprodajnim objektima,
usaglaSavanje layout-a maloprodajnih objekata i
uCestvovanje u primopredaji maloprodajnih
objekata u cilju izrade zahteva za reSavanje
neusagladenosti, saradnja sa  eksternim
organizacijama za odrzavanje higijene, DDD i
laboratorijama za ispitivanje namirnica, izrada
kriterijuma kvaliteta proizvoda i proizvodackih
specifikacija, pracenje zakonske regulative u vezi
sa bezbednoScu proizvoda i uslovima za njihov
transport, €uvanje, manipulaciju, kao i saradnja sa
nadleznim inspekcijskim organima, saradnja sa
dobavljadima i obavljanje provera dobavljaga
(audit dobavljata) i uclestvovanje u razvoju
asortimana i definisanju sirovina i proizvodnog
procesa za proizvode privatne robne marke.

Zaposleni u odeljenju za kvalitet pruzaju
zaposlenima u trgovinskom preduzec¢u nekoliko
vrsta edukacija: obuka o sprovodenju dobre
higijenske i proizvodacke prakse u maloprodajnim
objektima, obuka za sprovodenje audita,
ocenjivanje i rangiranje dobavljata, obuka
HACCP tima, obuka za upravljanje sadrzajem i

koriS¢enje internog portala, obuka o osnovnim
kompanijskim principima odrzivog razvoja.

4 UVODENJE | PRIMENA HACCP
STANDARDA U DELHAIZE SERBIA
D.O.0.

Delhaize Group je medunarodni lanac
maloprodajnih objekata iz Belgije koji je prisutan u
jedanaest zemalja na tri kontinenta. Na kraju
prvog kvartala 2011. godine, prodajna mreza
Delhaize Group brojala je 2.816 prodavnica.
Delhaize Group je u 2010. godini ostvarila prihod
od 20,8 milijardi evra (27,6 milijardi dolara) i neto
dobit od 574 miliona evra (762 miliona dolara).

Delhaize Serbia d.o.0. je otkupila od Delta
Holdinga Maxi i Tempo maloprodajne objekte
krajem 2012. godine i od tada rukovodi najvecom
maloprodajnom mrezom marketa i supermarketa
u Srhiji.

U cilju standardizacije poslovnih procesa,
uredenja medusobnih odnosa saradnika u
sistemu na svim nivoima i upravljanja rizicima u
vezi sa pojavom opasnhosti po proizvode u
sistemu, kompaniji Delhaize Serbia pocetkom
oktobra 2007. godine dodeljen Sertifikat za sistem
upravljanja  kvalitetom, prema  zahtevima
standarda 1SO 90001 i HACCP, time postaje prvi
maloprodajni lanac u regionu Kkoji poseduje
medunarodni  sertifikat, a kompanija ima i
implementiran sistem menadZzmenta kvalitetom i
bezbednoS¢u namirnica. Kompanija Delhaize
Serbia je implementirala i sertifikovala HACCP
sistem u svim MAXI maloprodajnim objektima i
celom lancu veleprodajnih i maloprodajnih
centara. Implementacija HACCP sistema je trajala
viSe od Sest meseci, a prethodila mu je intenzivna
priprema sa znacajnim ulaganjima u edukaciju
zaposlenih i opremanje prodajnih objekata.

OdrzZivo poslovanje je prioritet. Predstavlja novi
nacin poslovanja, koji ¢e kompaniji Delhaize
Serbia omogucéiti da bude ispred konkurencije: sa
proizvodima koje prodaje i proizvodi, nainom na
koji razvija svoje zaposlene kao i odnosom prema
zivotnoj sredini i lokalnim zajednicama u kojima
ona posluje.

Glavni cilj u vezi sa kvalitetom i bezbednoscu
proizvoda je kontinuirano poboljSanje sistema
upravljanja bezbedno$¢éu i kvaliteta hrane kako bi
se osigurala pouzdana isporuka bezbedne hrane
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visokog kvaliteta do potro$a¢a svuda u svetu.
Kompanija Delhaize Serbia zasniva svoje
poslovanje na osnovu smernica Foruma za robu
Siroke potrosnje, posebno GFSI (Global Food
Safety Initiative) i nastoji da sa dobavlja¢ima
razvija sistem koji uvazava odgovornu nabavku i
koriséenje resursa (Responsible Sourcing) i
medunarodno priznatih standarda kao $to su IFS
(International Features Standards), BRC (British
Retail Consortium), FSSC 22000, Global GAP i sl.

Takode, u svakodnevnom lancu upravijanja
proizvoda od istrazivanja zahteva potroSaca,
ugovaranja sa dobavljaima (proizvodacke

specifikacije, kriterijumi za proizvode, deklaracije,
uslovi Guvanja i transport, provere preko druge
strane) do manipulacije i izlaganja proizvoda i
pruzanja usluge potroSacu kompanija Delhaize
Serbia postuje preporuke drzavnih organa
opisane u dokumentima na internom portalu
Zakoni i pravilnici. U okviru procesa nabavke na
internom portalu se nalaze i Kriterijumi kvaliteta za
sve grupe proizvoda u sistemu. Kod svih
saradnika i dobavljata kompanije Delhaize
Serbia, ali i u svim njenim distributivnim centrima,
centralnoj kuhinji i maloprodajnim objektima,
primenjuju se principi dobre proizvodacke i dobre
higijenske prakse primenom HACCP standarda.

Glavni cilj sektora za sistem kvaliteta i odrzivi
razvoj je razvoj mehanizma za ostvarenje
dugoro¢nih ciljeva odrZivog poslovanja kompanije,
uskladenih sa ciljevima Delhaize Serbia, kroz
implementaciju mera i obuku zaposlenih.
Kompanijski tim ¢e sistematski pristupiti
postavljanju temelja za aktivnosti kojima ¢ée u
narednom periodu optimizovati upotrebu resursa,
svoje poslovne procese i uticaje na okolinu.

5 ZAKLJUCAK

Danas je sve viSe proizvoda na trziStu i
konkurencija sve veca, a upravljanje kvalitetom
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postaje jedna od konkurentskih strategija
savremenog menadzmenta. U cilju
standardizacije poslovnih procesa, uredenja

medusobnih odnosa saradnika u sistemu na svim
nivoima i upravljanja rizicima u vezi sa pojavom
opasnosti po proizvode u sistemu, kompanije sve
¢eS€e implementiraju sistem menadzmenta
kvalitetom i bezbedno$¢u namirnica.

Glavni cilj u vezi sa kvalitetom i bezbedno$c¢u
proizvoda trgovinskog preduzeca jeste
kontinualno poboljSanje sistema upravijanja
bezbednoscu i kvaliteta hrane kako bi se osigurala
pouzdana isporuka bezbedne hrane visokog
kvaliteta do potroSaa. Nekada trgovinske
kompanije nisu snosile odgovornost za proizvode
i njihov kvalitet. Medutim, danas savremeni
potrosaci vise ne Zele da kupuju proizvode na
sopstveni rizik i trgovinske kompanije, u cilju
poboljSanja svoje konkurentnosti nude sve visi
nivo kvaliteta proizvoda i kvaliteta usluzivanja.

HACCP standard kvaliteta u trgovini se mora
usmeriti na zaista kritiCne pojedinih operacija npr.
gde se mora sprovesti kontrola kako bi se umanjila
moguénost pojave incidenata u pogledu
bezbednosti hrane. Pojedini trgovci toplotno
obraduju hranu na licu mesta, dakle u samim
maloprodajnim objektima, kao Sto je to slu¢aj u
pojedinim objektima za prodaju mesa (npr. odresci
mesa, rostilj), peciva - pekare (npr. burek, pite i sl.)
ili ribe ribarnice (npr. przenje ribe, priprema lignji).

Videli smo da i kompanija Delhaize Serbia
uspedno implementira i primenjuje sve principe
HACCP standarda kroz svoje poslovanje, §to je od
izuzetnog znaCaja za samu kompaniju, jer je
primena ovog standarda jedna od bitnih
preduslova uspesnosti poslovanja svih onih koji
svoje poslovanje orijentiSu prema zadovoljavanju
potreba svojih kupaca.
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