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Одржливиот развој на туризмот денес, неизбежно зависи од група на стандарди кои неопходно треба да се почитуваат, за да може Република Македонија со право да каже дека се работи и на ова поле по барањата кои ја водат во Европската Унија.
Во легислативата на РМ, изработен е и усвоен Ззакон за безбедност на храната и на производите и материјалите што доаѓаат во контакт со храната. Неговото спроведување, почитување, обезбедува здрава храна за населението и туристите кои ја посетуваат Македонија. 
Во трудот се обработуваат главните делови на Законот, обезбедување на безбедност на храната, нејзината важност и влијание врз непречениот развој на туризмот во РМ. Со тоа се исполнува еден од главните услови за влез на РМ во ЕУ.
Се препорачува обврзно да се обезбеди безбедност на храната, со што пред сè се заштитува здравјето на луѓетокое е наскапо од се, а потоа се задоволуваат и другите неопходни стандадрди за развој на туризмот во РМ.
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Abstract

Sustainable tourism development nowadays, depends on a group of standards which neccesary should be respected, so the Republic of Macedonia can confirm that even in this field, everything is done according to the demands that lead Republic of Macedonia to the European Union.

In macedonian legislation, additional law has been done for the safety of food, products and materials which have contact with food. Its implementation, respect, provides healthy food for the inhabitations and tourists who visit Republic of Macedonia.

In the paper, main law parts, providing safety of the food, its importance and influence on the sustainable tourism development in the Republic of Macedonia. So, one of the main conditions for macedonian entrance in Europena Union is fulfilled.

Ensuring safety of the food is recommended as an obligation, so the people health is provided, which is the most treasured thing, and other neccessary standards are satisfied for the tourism development in the Republic of Macedonia.
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ВОВЕД
Република Македонија дирекtно да се вклучи во непречениот развој на туризмот со изготвувањето на квалитетна национална програма за туристички развој, во која ќе бидат опфатени сите туристички ресурси и капацитети со кои Македонија располага, а исто така обврзно и соодветните стандарди кои ги бара ЕУ за развој на туризмот. Во тој контекст е и изработување на соодветна легислатива со која ќе се уредат одредени стандарди без кои не може да се подржува одрживиот развој на туризмот во РМ (HACCP стандардите, со осврт на HACCP за угостителство).
Донесувањето на овие важни документи е неизбежно, како што е неизбежно и нивното спроведување и почитување во насока на вклопување во европските стандарди.

Секој човек како живо суштество, неопходно е да конзумира полновредна храна и пијалаци (основен пијалак е водата за пиење), со која ќе ги задоволи своите физиолошки потреби за да може да опстои и живее. Туристот како човек, има повеќе примарни потреби, меѓу кои е и храната и водата за пиење. Храната човекот ја внесува со конзумирање на животните намирници и пијалаци, во непреработена или преработена состојба, како и зачини и други материи кои се додаваат на животните намирници заради конзервирање, подобрување на изгледот, боење, подобрување на вкусот или мирисот, збогатување на составот или постигнување на било која друга особина. 
Во смисла на основните европски стандарди за обезбедување на полновредна, исправна храна, на луѓето и туристите, во РМ е изработен и усвоен Закон за безбедност на храната и на производите и материјалите што доаѓаат во контакт со храната („Службен весник на РМ“, бр.54, 2002 година), кој е изменет и дополнет со ЗАКОН за изменување и дополнување на Законот за безбедност на храната и на производите и материјалите што доаѓаат во контакт со храната, Сл. Весник на Р Македонија бр 84 од 04.07.2007 година . Со овозможување на безбедност на храната, преку законските нормативи, кои обврзуваат, се овозможува современа исхрана, која ќе обезбеди заштита на здравјето налуѓето, задоволување на европските барања, вклопување во процесот на глобализација, што е најбитно да се овозможи развој на сите видови туризам во РМ, бидејќи туризмот како основна стопанска гранка во РМ на ваков начин ќе биде оправдан од повеќе аспекти кои се основни за равој на државата.
ВАЖНОСТ ОД ЛЕГИСЛАТИВА ЗА БЕЗБЕДНОСТ НА ХРАНАТА ВО РМ
Обезбедувањето на безбедност на храната е неопходно, за да може да се спроведи стандарден начин на исхрана кој се уште во РМ е класичен (покрај дугите начини на исхрана кои се појавуваат и се прифаќаат во светот па и во РМ). Од тие причини, во РМ е изработен, прифатен и донесен Закон за безбедност на храната, и на производите и на материјалите што доаѓаат во контакт со храната, како и повеќе Правилници како подзаконски акти и Упатства, со кои се уредуваат стандардните брања на Законот. Овој Закон е донесен 2002 година, кој е изменет и допонет 2007 година.. Со почитувањето на овој Закон од страна на производителите на храна, понудувачите на храна, потрошувачите на храна, како конзументи, во кои спаѓаат и туристите, се исполнуваат условите за исправна и здрава исхрана на луѓето, сочувување на нивното здравје и репродукција на здрави идни генерации, за кои треба посебо да се покаже грижа и интерс како од страна на државата, така и од секој поединец.
Овој Закон е еден од основните во групата на стандардите,  кои РМ мора да ги исполни, за да си обезбеди влез во ЕУ.
Обезбедувањето на безбедност на храната како неизбежен фактор и услов, е поврзано со повеќе дисциплини како техника и технологија, биологија, хемија, географија, математика, манипулирање со храната и пијалаците, амбалажирање, транспорт, складирање, продажба. Иако денес на почетокот на XXI век, се води сметка дека совеста на луѓето на повеќе полиња напреднала и зајакнала, сè уште во РМ како и во повеќето земји, добрата легислатива, па и казнените одредби во неа, можат да овозможат потполн ефект за нејзиното спроведување. Сèуште е далеку фазата кога луѓето би ги почитувале и спроведувале сите принципи без закони, без казни, кога би биле доволно едуцирани и совесни дека ако се работи особено за нивното здравје, треба со самопочитување и дисциплина сето тоа да го спроведуваат. Но по досегашната состојба, сеуште таа фаза е далечна и неодредено „идна“. 
ЛЕГИСЛАТИВА ЗА БЕЗБЕДНОСТ НА ХРАНАТА ВО РЕПУБЛИКА МАКЕДОНИЈА
Безбедноста на храната системски е обработена и опфатена со легислативата која опфаќа еден Закон за безбедност на храната и на производите и на материјалите што доаѓаат во контакт со храната, како и девет Правилници и едно Упатство, како подзаконски акти, коишто произлегуваат од законот.
ЗАКОН ЗА БЕЗБЕДНОСТ НА ХРАНАТА И НА ПРОИЗВОДИТЕ И НА МАТЕРИЈАЛИТЕ ШТО ДОАЃААТ ВО КОНТАКТ СО ХРАНАТА
Анализата на Законот за безбедност на храната, е направена според составните делови кои тој ги содржи, а се прикажани во табела 1 како следува:
Табела 1. Составни делови на Законот за безбедност на храната во РМ („Службен весник на РМ“, бр.54, 2002 година), а изменет и допонет 2007 година, Сл весник бр. 84 од 04.07.2007 година.
	Име реден број на одделот во Законот
	Вкупен број на членови и реден број на членови содржани во одделот од Законот

	I Општи одредби
	вкупно 2 члена (1 и 2), се додава 2а, 2б, 2б, 2г

	II Надлежен орган
	вкупно 2 члена (3 и 4), се додава член 3а,4а

	III Безбедност на храната 
	вкупно 4 члена (5,6,7,8)се додава член 8а, 8б

	IV Безбедност на материјали што доаѓаат во контакт со храната 
	вкупно 3 члена (9, 10, 11)

	V Производство на храна 
	вкупно 6 члена (12,13,14,15,16,17)

	VI Промет на храна, се додава VIа Следливост
	вкупно 8 члена (18,19, 20,21,22,23,24,25)се додава член 24а и 24 б, 25а и 25 б

	VII Систем за проценка на ризикот на критичните контролни точки
	вкупно 1 член (26)

	VIII Надзор на храната и производите и материјалите кои доаѓаат во контакт со храната при увоз и извоз
	вкупно 2 члена (27 и 28)

	IX Пакување
	вкупно 2 члена (29 и 30 член)

	X Информации за поторшувачот (означување на храната) се додава 

Xа Систем за брзо предупредување, управување со кризи и несреќи
	вкупно 7 члена (31,32,33,34,35,36,37) се додава член 37а, 37б, 37в,37г

	XI Контрола на храната и на производите и материјалите што доаѓаат во контакт со храната 
	вкупно 15 члена (38,39,40,41,42,43,44,45,46,47,48,49,50,51,52)

	XII Казнени одредби (се променува и гласи: XII Прекршочни санкции
	вкупно 2 члена (53,54)

	XIII Преодни и завршни одредби
	вкупно 9 члена (55,56,57,58,59,60,61,62,63)


Со коментар на табелата 1, може да се заклучи дека, (најсуштински), основните карактеристики на секој оддел, се:
Оддел I - општи одредби - ја опфаќа целта на овој Закон, а тоа е дека со овој Закон се уредуваат условите за обезбедување на безбедноста на храната и на производите и материјалите што доаѓаат во контакт со храната, производството и прометот, правата и обврските на физичките и правните лица кои произведуваат или вршат промет, со цел да се заштити здравјето на луѓето, да се заштитат потрошувачите од заблуда и да се овозможи слободен промет на внатрешниот и надворешниот пазар. Опфатена е дефиниција на главните поими за храна и пијалаци, нејзино производство, манипулација, испитување на квалитетот, амбалажирање, загадување, декларација, промет, увоз, извоз, потрошувач, земање на примерок за испитување-мостра, рекламирање, контрола на храната.
Безбедна храна е онаа храна која ги исполнува условите пропишани со овој Закон. 
Додека општо барање за безбедност на храна е збир на барања по однос на храната, означување на храната, адитиви, загадувачи, остатоци од пестициди и ветеринарни лекови, хигиена, храна произведена со употреба на јонизирачки зрачења, храна за посебни нутритивни потреби, како и методи за земање на мостри и нивна нализа. 
Посебно барање за безбедност на храната е збир на барања во согласност со општото барање за безбедност на храна, а кое се однесува на одделни видови храна и ги содржи специфичните барања за тој вид храна.

II оддел- Надлежен орган- За вршење на работите во областа на безбедноста на храната се основа Дирекција за храна како орган во Министерството за здраство, надлежен за работите во оваа област, а со неа раководи директор, кој го именува и разрешува Владата на РМ.
III оддел - Безбедност на храната- Производителот или трговецот на храна е должен да ги исполни условите за безбедност на храна, односно на хемиските, физичките, микробиолошките и органолептичките својства на храната. Производителот е должен да ги наведе безбедносните карактеристики на харната во производната спецификација.

Производството и прометот на небезбедна храна е забрането! (член 6 од Законот).

Небезбедна храна е онаа која е несоодетна за човечка употреба!

Храната што се пушта во промет, мора да биде во согласност со барањата утврдени со Македонскиот кодекс за храна. Македонскиот кодекс за храна го сочинуваат сите прописи за храна што се произведува и се става во промет во РМ.

IV оддел - Безбедност на производи и материјали што доаѓаат во контакт со храната – Се забранува да се произведуваат или обработуваат или ставаат во промет, производи и материјали што доаѓаат во контакт со храната кои ако се користат за нивната намена според предвидениот начин би можеле да бидат штетни за здравјето на луѓето.
V оддел – Производство на храна – Со производство на храна може да се отпочне, ако се исполнети условите по однос на простор, објекти, опрема, машини, средства за работа, санитарнохигиенски, ветеринарни и други услови соглсно со правилата за добра производна пракса, неопходни за производство на безбедна храна, спречување на штетните влијанија на околината врз производството, како и на производството врз околината.
VI оддел – Промет на храна – Храната што се става во промет, мора да ги исполнува условите пропишани со овој Закон и Прописите и Упатствата донесени врз основа на него. 

Преработена храна може да се става во промет преку угостителски објекти, објекти за јавна исхрана, како и други комерцијални активности (кетеринг).

VI a оддел, Следливост-производителите и трговците со храна должни се да воспостават следливост во сите фази на производство , преработка и промет на храната, суровините од растително потекло, животнитекои произведуваат храна или се користат за производство на храна та, како и следливоста на секоја супстанца која влегува во состав или за која се очекува дека ќе влезе во состав на храната.
VII оддел – Систем за процена на ризикот на критичните контролни точки – Производителите и трговците на храна се должни во производството и прометот на храна да го применуваат системот за проценка на ризикот на критичните контролни точки. Со овој оддел Законот одредува правните и физичките лица кои вршат производство и промет на животни намирници, да мораат во внатрешниот промет да осигураат нивна здравствена исправност и безбедност во сите фази на производство и промет, а внатрешниот надзор мора да биде поставен на база на HACCP системот (Hazard Analitysis Critical & Control Point). Се појавува тешкотија при спроведувањето на HACCP системот на полето на угостителствотo и затоа во РМ треба да се прифати новата обука, која е актуелна денес, за обука на инструктори за спроведување на HACCP системот во угостителството што е нова работа, недоусивршена, а ЕУ бара од РМ да го спроведи HACCP системот, до 2006 година, зошто ако тоа не го направи, тогаш прехранбените производи од РМ не ќе можат да се извезуваат во земјите на ЕУ од 2006 година натаму. Затоа, овој Закон, особено со овој оддел, неминовно мора да се почитува! Треба да се изработат насоки во вид на акти од страна на Инспекторатот за здравство за добра хигиенска пракса на HACCP системот за угостителство, што е неминовно.
VIII оддел – Надзор на храната и производите и материјалите кои доаѓаат во контакт со храната при увоз и ивоз – Храната и производите и материјалите кои доаѓаат во контакт со храната од увоз подлежи на контрола на границата, на места определени за таа намена. Се забранува ставање во промет на храна и производи и материјали кои доаѓаат во контакт со храната од увоз, без одобрение на инспекторот! 

IX оддел – Пакување – Пакувањето треба да ја заштити храната од загадувачи и од влијанија што можат да ја намалат хранливата вредност и безбедноста. 

Се забранува користењето на производи и материјали за пакување што се ризични по здравјето на луѓето!

X оддел – Информации за потрошувачот – Означувањето на храната се врши заради обезбедување на информации за потрошувачите и за инспекторите. Означувањето треба да е со комплетна декларација за стока, јасно разбирлива.
X a –Систем за брзо предупредување, управување со кризи и несреќи, РАСФФ-Во слуќај кога Дирекцијата е известена преку РАСФФ од Европската Унија дека одредена храна е небезбедна, дирекцијата веднаш презема мерки за ограничување на пуштање во промет, повлекување од промет и забрана на увоз на небезбедна храна
XI оддел – Контрола на храната и на производите и материјалите што доаѓаат во контакт со храната – Надзор за спроведување на овој Закон врши Министерството за здравство. Контрола на храната и на производите и материјалите што доаѓаат во контакт со храната се врши во сите фази на производството и прометот. Контролата ја врши Дирекцијата преку инспектори за храна.

XII оддел – Казнени одредби –XII се менува и гласи Прекршочни санкции-  Опфаќаат парични вредности што се плаќаат при непочитувањето на поедините членови од овој Закон.

XIII оддел – Преодни и завршни одредби – Овој оддел опфаќа услови под кои важи стариот Закон, се до усвојувањето на овој Закон. Со денот на влегувањето во сила на овој Закон, престануваат да важат одредбите од Законот за здравствена исправност на животните намирници и предметите за општа употреба („Службен весник на РМ“,број 15/95). 

Покрај основниот Закон, дадени се и подзаконски акти во смисол на целата на Законот, и тоа девет Правилници и едно Упатство, кои се прикажани во табела 2 како следува:
Табела 2. Правилници и Упатсво содржани во Законот за безбедност на храната („Службен весник на РМ“, бр.54, 2002 година), донесени нови по Законот од 2007 година. 
	Реден број 
	Вид на подзконска регулатива (Правилници и Упатство)

	1
	Правилник за условите во поглед на здравствената исправност на предметите за општа употреба што можат да се пуштат во промет

	2
	Правилник за хигиенска исправност на водата за пиење

	3
	Правилник за начин на земање на мостри и методи за лабораториска анализа на водата за пиење 

	4
	Правилник за условите во поглед на микробиолошка исправност на кои мораат да им одговараат животните намирници во прометот

	5
	Правилник за условите во поглед на здравствената исправност на диеталните намирници што можат да се пуштат во промет

	6
	Правилник за количините на пестициди и други отровни материи, хормони, антибиотици, и микотоксини кои можат да се наоѓаат во животните намирници

	7
	Правилник за методите за определување на pH вредноста и на количеството на токсични метали и неметали во средствата за одржување на личната хигиена, за нега и разубавување на лицето и телото и за утврдување на микробиолошката исправност на тие средства 

	8
	Правилник за условите и начинот на испитување на прехранбените продукти и предметите за општа употреба во текот на нивното производство и за начинот на водење на евиденција за извршените испитувања

	9
	Правилник за квалитетот на прехранбената сол

	I
	Упатство за начинот на земање на мостри за вршење анализи и суперанализи на намирници и предмети за општа употреба


Сите правилници и упатството, си имаат своја цел во поглед на постигнување на безбедност на храната и пијалаците, особено водата за пиење, и и треба да се почитуваат целосно и неозоставно за да може храната да биде спремна за конзумирање од страна на човекот.
ОБЕЗБЕДУВАЊЕ НА БЕЗБЕДНОСТ НА ХРАНАТА И ВОДАТА ЗА ПИЕЊЕ, и развој на туризмот
Неопходно, непречениот развој на модерниот туризам, во било кој вид, ќе зависи од нудењето на здравствено исправна храна и пијалаци. Секој турист, има за цел да посети одредена дестинација од различни побуди, кои може, но немора за секого да се исти, но мора секој да јаде и да пие вода, за да може да преживее првенствено. Каква храна ќе конзумира, зависи од тоа каква храна и пијалаци им се нуди во угостителските објекти како и на локалните пазари во туристичките места. Ако сите што ја снабдуваат храната во менаџерските тимови на угостителските објекти се едуцирани и го совладале Законот за безбедност на храната, ги знаат последиците од неспроведување на HACCP системот, тогаш нема да се појавува проблем со исхраната на туристите и локалното население. Но, за тоа треба подолг временски период. Иако ЕУ поставува барања кои треба да се почитуваат во сите земји, особено во земјите кандидати за членки на ЕУ, меѓу кои е и РМ, сепак совесното однесување кон тој проблем понекогаш не е целосно. Тоа зависи од повеќе фактори, меѓу кои од незнаење, неедуцираност, непочитување, немање на доволно финансиски средства, зашто треба најодговорно да се грижи државниот манаџмент, па хиерхиски надолу до локалниот менаџмент и целото население. Глобализацијата како процес, неминовно исто така бара во туристичката понуда да има полновредна храна, интернационална, за да може да ги задоволи основните, прехранбените потреби на туристите од целиот свет.
Бидејќи Македонија има поволни услови за производство на здрава храна, и вода за пиење неопходно е и да обезбеди безбедност на храната, да го воведи што побрзо HACCP системот, за да може нејзината асоцијација кон ЕУ да биде потполна!
ЗАКЛУЧОК

Од сите анализи на Законот за безбедност на храната што се направени во трудот, и повратната врска врз развојот на туризмот во РМ, се даваат следните заклучоци:

1. Непречениот развој на туризмот во РМ зависи од повеќе фактори, меѓу кои и од почитување на постоечката легислатива за туризмот, и од онаа која треба неминовно да се донесе во тој правец. 

2. Бидејќи храната и водата за пиење (како основен пијалак) се примарни фактори за секој човек па и турист, неопходно е да се води беспрекрна грижа каква храна ќе се произведува, набавува и нуди во угостителските објекти, како и на локалните пазари, па и во индивидуалните домаќинства.

3. Законот за безбдност на храната, („Службен весник на РМ“, бр.54, 2002 година) изменет и надополнет со Закон за изменување и дополнување на постоеќкиот Сл. Весник на РМ бр 85 од 4.7.2007 , е еден од основните стандарди кои треба да се имаат и почитуваат за да се исплни еден од главните услови за влез во ЕУ, а со цел да се заштити здравјето на човекот, односно туристот.

4. Во склоп на Законот за безбедност на храната е одделот VII – Систем за процена на ризикот на критичните контролни точки- во чиј склоп треба да се надополни со специфични подзаконски акти HAACP системот, како најнова форма за обезбедување на безбедност на храната и пијалаците, особено водата за пиење.
5. Интенција е во земјите во развој, меѓу кои и во РМ, да се воведат акти за воведување на HAACP системот во угостителството, со што би се постигнала помодерна туристичка понуда, вклопена во стандардите на ЕУ.
6. Напредок е што во РМ е донесен Закон за безбедност на храната, но најбрзо треба да се едуцираат сите стручњаци кои се занимаваат на било кој начин со храна и вода за пиење, особено менаџментот и вработените во туристичките објекти, како и целото население во улога на турист и обичен граѓанин, Законот да го применуваат и почитуваат. За непречен развој на туризмот во РМ, неопходно е да се обезбеди безбедност на храната, водата за пиење, и со тоа да се исполни еден од основните стандарди за влез во Европската Унија. 
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