
     

 

Фокусирањето на менаџментот е клучно, бидејќи секој обид за имплементација на 

стандард без нивна целосна поддршка и активно учество е однапред осуден на неуспех. 

Вработените го следат примерот и приоритетите поставени од врвот. 

Улогата на менаџментот не е само да одобри буџет; таа е да биде мотор и двигател на 

промените. 

 

 

Детален Преглед: Улогата на Менаџментот во Имплементација на 

Стандарди 

Менаџментот не е само патник на ова патување, туку капетан на бродот. Еве што тоа 

значи во пракса: 

1. Недвосмислена Посветеност и Лидерство (Поставување на Темелите) 

Ова е најважниот чекор. Посветеноста мора да биде јавна, видлива и конзистентна. 

• Дефинирање на Политика за безбедност на храна: Менаџментот мора да создаде и 

потпише официјален документ (Политика) кој јасно кажува дека безбедноста на храната е 

врвен приоритет за компанијата. Овој документ треба да биде истакнат на видно место и 

сите вработени да се запознаени со него. 

• Личен пример: Менаџерите мора први да ги почитуваат правилата. Ако менаџер влезе во 

производствен погон без соодветна опрема (капа, мантил), тој испраќа порака дека 

правилата не се важни. 

• Интегрирање во бизнис целите: Безбедноста на храната не смее да биде „дополнителна 

обврска“, туку дел од стратешките цели на компанијата, рамо до рамо со профитот и 

растот. 

2. Стратешко Планирање и Донесување Одлуки 

Менаџментот ја поставува насоката и ги носи клучните одлуки. 

• Избор на вистинскиот стандард: Врз основа на анализа на пазарот и барањата на 

купувачите, менаџментот одлучува кој стандард (IFS, BRCGS, FSSC 22000) ќе се 

имплементира. 

• Формирање на Тим за безбедност на храна (HACCP Тим): Менаџментот именува лидер 

на тимот (со јасни овластувања) и ги избира членовите од различни сектори 

(производство, набавка, контрола на квалитет, одржување). 

• Поставување на јасни и мерливи цели: На пример: „Да се добие IFS сертификат до 

декември 2026“, „Да се намалат поплаките од купувачи поврзани со странски тела за 50% 

во наредната година“. 



     

3. Обезбедување на Ресурси (Претворање на зборовите во дела) 

Овде посветеноста станува конкретна. Без ресурси, планот е само желба. 

• Финансиски ресурси: Обезбедување буџет за: 

o Ангажирање на консултанти. 

o Обуки за вработените. 

o Инвестиции во инфраструктура (подобрување на подови, ѕидови, вентилација). 

o Набавка на нова опрема (детектори за метал, мерни уреди). 

o Трошоци за сертификација. 

• Човечки ресурси: Ослободување на вработените (особено тимот) од дел од нивните 

секојдневни обврски за да можат да се посветат на проектот. 

• Време: Прифаќање дека имплементацијата е процес кој бара време и трпение. Вршењето 

притисок за брзи, нереални рокови може да доведе до грешки. 

4. Градење на „Култура за Безбедност на Храна“ 

Ова е најтешкиот, но и најисплатлив дел. Целта е секој вработен да размислува и да 

дејствува со свесност за безбедноста на храната, дури и кога никој не го гледа. 

• Двонасочна комуникација: Менаџментот мора редовно да комуницира за важноста на 

стандардот, да ги информира вработените за напредокот, но и да ги слуша нивните 

предлози и проблеми од терен. 

• Овластување (Empowerment): Создавање средина каде што секој вработен се чувствува 

слободен и должен да пријави проблем или дури и да ја запре производната линија ако 

забележи ризик, без страв од казна. 

• Позитивно засилување: Наградување и пофалување на добрите практики, а не само 

казнување на грешките. 

5. Надзор, Мерење и Постојано Подобрување 

Системот е жив организам кој бара постојана грижа. 

• Менаџмент преглед (Management Review): Ова е формален и задолжителен состанок 

според сите стандарди. Најмалку еднаш годишно, менаџментот мора да седне со тимот и 

да ги разгледа сите податоци: резултати од внатрешни и надворешни проверки, поплаки 

од купувачи, резултати од лабораториски анализи, остварување на целите. 

• Донесување одлуки врз основа на податоци: Врз основа на овие прегледи, менаџментот 

носи одлуки за подобрување на системот, алоцира нови ресурси или поставува нови цели. 

• Активно учество во проверките: Присуството и интересот на менаџерот за време на 

официјалната сертификациска проверка испраќа силна порака до ревизорот за сериозноста 

на компанијата. 

 



     

Споредба на Улогите (Менаџмент vs. Вработени) 

Улогата на Менаџментот Улогата на Вработените 

Поставува насока и визија. Следи насоки и процедури. 

Обезбедува ресурси (пари, луѓе, 

време). 
Користи ресурси одговорно. 

Создава систем и процедури. 
Применува процедури во секојдневната 

работа. 

Комуницира "зошто" е важно. Извршува "како" што е пропишано. 

Мери перформанси и надгледува. Пријавува проблеми и отстапувања. 

Води и инспирира промена. Учествува во промената. 

Како што можете да видите, улогата на менаџментот е стратешка и сеопфатна. Без 

нивното активно учество во сите овие пет области, системот останува само збир на 

документи во фиока. 

За кој од овие аспекти од улогата на менаџментот би сакале да го истражиме подлабоко? 

Можеби како изгледа еден ефективен "Менаџмент преглед" или како практично се 

гради "Култура за безбедност на храна"? 
 


