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HACCP - Hazard Analysis and Critical Control Points Systems

U proizvodnji i distribuciji hrane najznacniji aspekti su svakako njen kvalitet ali i bezbednost. Obaveza
svih onih koji dolaze u kontakt sa hranom tokom njenog proizvodnog ili distribucionog toka je da izvrse
sve mere prevencije kako bi trzistu pruzili kvalitetnu, ali istovremeno i sigurnu hranu po zdravlje
potrosaca.

Postoji zakonska regulativa koja je propisala obaveznu zdravstvenu kontrolu ispravnosti hrane, koja se
obi¢no bazira na ispitivanju finalnih proizvoda. Medutim zbog Cinioca da su te regulative obicno skup
metod, da usporavaju proces proizvodnje kao i da zahtevaju dosta vremena, u oblasti sve vise je prisutan
HACCP integrisani sistem kontrole bezbednosti kontrole hrane u svim fazama njene proizvodnje i
distribucije.

Sta je HACCP standard?

HACCP je skracenica od Hazard Analysis Critical Control Point Sto u prevodu na srpski jezik znaci
Analiza Opasnosti i Kriticne Kontrolne Tacke. Predstavlja logican, nauc¢no zasnovan sistem kontrole
procesa proizvodnje i distribucije prehrambenih proizvoda, koji omogucéava:

e Identifikaciju i procenu svih mogucih opasnosti, tj. svakog fizickog, hemijskog ili bioloskog rizika,
u svim fazama procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda ukljucujuéi sve meduprocese i
distribuciju;

Odredivanje neophodnih mera za njihovu prevenciju i kontrolu;
Sigurnost da ce te mere biti uspesno i na delotvoran nacin sprovedene.

Za razliku od kontrole gotovih proizvoda na kraju proizvodnog procesa, HACCP predstavlja
preventivni sistem koji osigurava bezbednost hrane u svakom koraku procesa proizvodnje. Razvija se
posebno za svaki proizvod/grupu proizvoda ili proces, i treba da se definiSe i uspostavi tako da odgovara
specificnim uslovima proizvodnje i distribucije svakog proizvoda posebno.

Definisan u najkra¢em, HACCP je sistem koji se moze upotrebiti kao niz postupaka za kontrolu
procesa i osetljivih tacaka u lancu proizvodnje hrane, sa krajnjim ciljem da potrosac konzumira
namirnicu, u stanju i na nacin koji ¢e biti bezbedan po njegovo zdravlje.

Vodi poreklo od Pillsbury Company koja je radila za NASU i laboratorije americke vojske. Bio je
zasnovan na inzenjerskom principu analize greske, nacina i efekta u bilo kojoj fazi procesa i
postavljanjem efektivnih kontrolnih mehanizama. Sprovoden je u cilju mikrobioloske bezbednosti hrane
u ranim fazama kosmickih istrazivanja SAD-a, kako bi se svela na minimum verovatnoca trovanja
hranom u svemiru.

Sistem je prihvacen sedamdesetih godina i od tada je medunarodno priznat kao HACCP sistem za
proizvodnju bezbedne hrane. Priznat je i od Svetske zdravstvene organizacije (WHO), kao najefikasnije
sredstvo u kontroli bolesti izazvanih hranom. HACCP sistem danas postaje uslov i legitimacija za
medunarodnu trgovinu hranom, a u vecini evropskih zemalja je zakonski uslovljen. Sto se tice stanja u
Srbiji, iako su prednosti HACCP sistema jos uvek nedovoljno poznate vecini privrednih preduzeda,
pozitivna je ¢injenica da zainteresovanost i tendencija za njegovim uvodenjem beleze blagi porast.
Implementacija HACCP sistema je trenutno jedan od osnovnih preduslova za izvoz nasih proizvoda i
osvajanje evropskog trzista istim.

HACCP sistem je od izuzetnog znacaja za proizvodace hrane zato Sto se njime obezbeduje proizvodnja i promet
zdravstveno bezbedne hrane. Primena nacela HACCP je Siroko rasprostranjena u razvijenom svetu, dok je u EU i zakonski
obavezujuca (Council Directive 93/43/EEC, zamenjena 29.04.2004 regulativom 852/2004/EC). Krajnji cilj HACCP sistema
je proizvodnja Sto je moguce bezbednijeg proizvoda primenom sto je moguce bezbednijeg postupka. To znaci da primena
HACCP ne obezbeduje uvek 100% sigurnosti za korisnike, ali znaci da preduzece proizvodi hranu na najbolji i najbezbedniji
moguci nacin.

Svaki pojedinac koji poseduje, upravlja ili radi u proizvodnji hrane u EU, prema odredbama Direktive, mora da uvede
HACCP sistem za bezbednost hrane. Primena ove direktive prisiljava uvoznike da uvoze iskljucivo prehrambene proizvode
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visokog kvaliteta i bezbednosti, $to dovodi do toga da zahtevaju stalna poboljsanja kvaliteta i bezbednosti procesa
proizvodnje u zemljama porekla.

Dosadasnja praksa je pokazala da su preduzeca iz EU koja posluju sa prehrambenim proizvodima postala znacajno
selektivnija u poslovanju sa dobavljac¢ima iz zemalja van EU, zahtevajuéi od njih striktnu primenu HACCP sistema. Sa
stanovista trziSta, proizvodaci i izvoznici prehrambenih proizvoda iz zemalja van EU koji Zele da plasiraju svoje proizvode
na trziste EU moraju da u svoje poslovne aktivnosti uklju¢e procedure vezane za bezbednost hrane i uvedu HACCP sistem u
svoja preduzeca.

Buduéi da nasa zemlja ima sav neophodan potencijal za proizvodnju i izvoz kvalitetne i bezbedne hrane, neophodno je
da celokupna industrija hrane sto pre prede na primenu sistema HACCP, kao sveobuhvatnog koncepta obezbedenja
ispravnosti namirnica. U skladu sa odlukama Ministarstva poljoprivrede pri izradi Strategije o bezbednosti hrane i Zakona o
hrani, HACCP ¢e od 01.01.2009 postati zakonska obaveza svih proizvodaca hrane na teritoriji Republike Srbije.

Na ovaj nacin Ministarstvo je krenulo u pripremu domace industrije za plasiranje proizvoda na evropsko trziste u skladu
sa integracionim zahtevom EU.

Privredna drustva bi radi njhove licne koristi i profita trebala Sto pre da se ukljuce u proces implementacije HACCP
sistema cak i pre stupanja na snagu ove regulative. Implementacija HACCP sistema podrazumeva bezbedniji pristup
proizvodnji, pocevsi od procesa nabavke primarnog materijala i proizvodnje gotovih proizvoda, pa sve do nacina rada
rukovodstva i zaposlenih i njihovog odnosa prema krajnjem kupcu, odnosno potrosacu. Drugim rec¢ima, privredna drustva
prilikom implementacije HACCP sistema su u obavezi da ispune sve tehnicko-tehnoloske norme koje omogucuju realizaciju
ovog programa.

dobra higijenska standardne sanitarne
praksa operativne procedure

dobra prolrvodadka
praksa

Tek po ispunjenju ovih kriterijuma privredna drustva sti¢u uslove za implementaciju i odrzavanje HACCP sistema,
sadrzanog u 7 principa.

Sedam principa - temelj HACCP sistema

1. Sprovodenje analize opasnosti - rizika, identifikovanje opasnosti/rizika koji mogu da se pojave u
procesu proizvodnje. Opasnost moze biti fizicka, hemijska ili bioloska i mora se odnositi iskljucivo na
bezbednost hrane.

2. Odredivanje Kriti¢nih Kontrolnih Tacaka (CCP), tacke u procesu gde je moguca pojava opasnosti -
rizika. Za svaki identifikovani rizik, mora postojati bar jedna Kriti¢na kontrolna tacka za kontrolu tog
rizika.

3. Odredivanje kriti¢nih granica, max ili min vrednost pomocu koje se bioloske, hemijske i fizicke
opasnosti kontrolisu, kako bi se na njih delovalo preventivno ili da bi se u potpunosti eliminisale. Kriti¢na
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granica je kriterijum koji mora da se ispuni u svakoj CCP. Ako postoje, kriti¢ne granice se uskladuju sa
zahtevima propisa ili zakona.

4. Odredivanje procedura/postupaka za pracenje CCP, postupci kojima se osigurava da CCP ostane u
kriticnim granicama. Postupci nadzora mogu da zahtevaju instrumente i opremu za merenje ili drugi
nacin ocene procesa u CCP. Pracenje Kriti¢nih granica podrazumeva odgovore na pitanja sta, kako, koliko
Cesto i ko.

5. Odredivanje korektivnih mera - mera u sluc¢aju da nadzor pokaze da CCP nije u okviru kriticnih
granica. Kada se problem pojavi, moraju da postoje korektivne mere da sprece pojavu zdravstvenog rizika
za potrosace. Korektivne mere osiguravaju da:

- uzrok problema bude identifikovan i eliminisan,
- CCP budu pod kontrolom i nakon preduzetih korektivnih mera,
- ni jedan proizvod ne ugrozi zdravlje ljudi ili bude distribuiran na trziste.

Uspostavljanje procedura/postupaka za verifikaciju - postupci i potvrdivanja da je HACCP sistem

ivan i da funkcioniSe dobro. Postupci verifikacije mogu da ukljuce preispitivanje HACCP planova, zapisa u
kriticnih granica kao i uzorkovanja za laboratorijska ispitivanja. U verifikacione aktivnosti treba da budu
Cena ovlascena lica zaposlena u proizvodnji, HACCP tim i predstavnici inspekcije u pogonu.

Uspostavljanje i vodenje efektivne evidencije i dokumentacije - dokumentovanje da HACCP sistem dobro
sionise. Zapisi treba da dokumentuju podatke dobijene pra¢enjem - nadzorom CCP ukljucujudi i
Ipanja i postupke verifikacije.
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@ 1. Soseatenia waalion spssast

Koje sve grane industrije zahtevaju HACCP sistem?

HACCP je primenjiv u svim fazama proizvodnje jednog artikla. Od proizvodnje sirovine, preko prerade i
distribucije, pa sve do krajnjeg korisnika. Svi koji dolaze u dodir sa proizvodom u bilo kojoj fazi njegove obrade,
prerade ili distribucije treba da primenjuju principe HACCP.

Neke od industrijskih grana koje su u obavezi da primene HACCP su:
- Proizvodnja, prerada i pakovanje;
- Skladistenje, transport i distribucija;
- Priprema i distribucija hrane - za potrebe bolnica, hotela, restorana, avionskih i drugih kompanija;
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- Trgovina - maloprodaja i ugostiteljstvo;
- Prehrambena industrija;

: B
* Redukuje pojavu bolesti izazvanih hranom;
* Dbezbeduje snabdevanje stanovnika zdravstveno bezbednim
prehrambenim proizvodima; i

* Dmogucuje ispunjenje zahteva zakonske regulative i efikasniji
inspekcijski nadzor;
» Dmogucuje efektivniji i efikasniji rad prehrambenih preduzeca; .

* Povecava konkurentnost preduzeca na svetskom triistu;

* Uklanja barijere internacionalne trgovine;
"
3 \

* Dmogucuje efikasno uvodenje novih tehnologija | proizvoda;
= Povecava profit.

Osim vec¢ navedenih prednosti, implementacijom HACCP sistema potencijalno se smanjuju troskovi
raznih analiza, kako eksternih tako i internih. Jedna od bitnih prednosti je i ranije pustanje gotovih
proizvoda na trziste, a samim tim i smanjenje zaliha.

Za proizvodace hrane je posebno vazno da znaju da se implementacijom HACCP sistema skoro u
potpunosti eliminisu finansijski troskovi koji se javljaju u slu¢aju gubitka kontrole u nekoj fazi
proizvodnje ili distribucije. Ovi gubici se najces¢e manifestuju u vidu smanjenja prodaje, kroz sudske

troskove i nadoknadu a najvise preko gubitka poverenja medu potrosac¢ima. Drugim rec¢ima, HACCP je vrlo

isplativ jer spreCava nastajanje troskova incidenata i nepotrebnog otpada.

Takode, HACCP sistem Stiti proizvodaca od negativnog publiciteta. S obzirom da potrosaci postaju sve
svesniji znaCaja bezbednosti hrane, ¢esto kontaktiraju Stampu zbog publiciteta ili novcane nadoknade.
Njihove zalbe nisu ponekad opravdane, ali u velikoj meri mogu da stete imidzu i ugledu kompanije.
Tvrdnje potrosaca se lako mogu opovrgnuti postojanjem efektivnog programa za bezbednost hrane, u
potpunosti dokumentovanog u vidu dobro odrzavanih HACCP zapisa.

Zakljucak

Sustina HACCP koncepta je sadrzana u stalnom nastojanju i konkretnim planskim aktivnostima da se
pozicioniraju, definiSu i na vreme otklone sve opasne faze ili situacije u celokupnom ciklusu proizvodnje
poljoprivredno - prehrambenih proizvoda (od primarne proizvodnje osnovnih i pomocnih sirovina do

neposredne potrosnje gotovih proizvoda). Dakle, sustina je u preventivnom delovanju kako bi se na vreme

otklonili, umanjili ili doveli na prihvatljiv nivo svi realno potencijalni rizici u pogledu bezbednosti hrane.

Ocigledno je da ovaj koncept predstavlja sistemsku, dobro osmisljenu, aktivnu i preventivnu normu kojom
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je moguce obezbediti punu higijensko - sanitarnu, toksikolosku i svaku drugu ispravnost namirnica.

HACCP sistem se sastoji od dve osnovne komponente:

- HA predstavlja analizu rizika, odnosno identifikaciju opasnosti u svakoj fazi procesa proizvodnje
hrane i procenu znacaja tih opasnosti po ljudsko zdravlje.

- CCP (kriticne kontrolne tacke) predstavljaju faze u proizvodnji u kojima se moze kontrolisati, spreciti
ili eliminisati rizik po bezbednost hrane ili njihov uticaj svesti na prihvatljiv nivo.

Uspeh HACCP sistema zavisi od obrazovanja i obuke zaposlenih. Veoma je vazno da zaposleni shvate
Sta je, i kako funkcioniSe ovaj sistem. Oni moraju da budu upoznati sa odgovarajué¢im procedurama i
radnim uputstvima koja sadrze opis posla koji treba da bude obavljen. Primena HACCP sistema nije
limitirana samo na velika proizvodna preduzeda i kombinate, vec se efikasno moze uvesti i u srednja i
mala preduzeca, zadruge, hotele i restorane, u kojima je bezbednost hrane od izuzetnog znacaja.

Sertifikacioni proces za HACCP je slican svim drugim sertifikacionim Semama. Kada je HACCP sistem potpuno
dokumentovan i operativan najmanje 3 meseca, moze se pristupiti sertifikovanju. Vazno je napomenuti da sam plan
implementacije sprovodi konsultantska kuca u saradnji sa zainteresovanim klijentom.

Ovaj proces je podeljen u 5 koraka:

1. Priprema HACCP

2. Pravljenje studije i razvoj HACCP plana,

3. Implementacija HACCP plana

4, Sertifikovanje HACCP sistema od medunarodnog sertifikacionog tela,
5. Odrzavanje i pra¢enje HACCP sistema.

Vizija - Misija - Ciljevi
|

Vizija

Sertifikacija je u samom startu pozicionirana da bude uspesna i profitabilna kompanija, organizovana
na modernim svetskim principima uz primenu najbolje poslovne prakse.

Nasa vizija je da ostvarimo lidersku poziciju u regionu u pruzanju usluga implementacije 1SO
standarda, provere preko druge strane, Mystery Shopping-a i Franshising-a. Takode, Zelimo da postanemo
inovatori medu institucijama za obuku kadrova u oblasti kvaliteta, kao i da svojim nastupom na trzistu
postavljamo najvise standarde poslovanja.

Misija

Mi gradimo poverenje sa korisnicima kroz medusobno razumevanje i uvazavanje koje je zasnovano na
Znanju.

Nasa misija je da obukom, poslovnim resenjima i konsalting uslugama, omoguc¢imo nasim Klijentima
unapredenje poslovanja primenom najnovijih znanja iz oblasti sistema upravljanja koja ¢e im pomoci da
neprekidno povecdavaju performanse kao i profitabilnost svog poslovanja.

Ciljevi

Cilj kompanije je da svojim uslugama omoguci klijentima brz i efikasan rad, kvalitetnu kontrolu
poslovnih procesa i optimalno upravljanje resursima.

Veliki broj funkcija, izvestaja i analiza, pomaze boljoj organizaciji i ostvarivanju veéeg indeksa rasta.
Na polju marketinga i medija Sertifikacija tezi da se posebno istakne i da upozna sve potencijalne
saradnike sa nacinom rada i uslugama koje pruza.
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Krajnji cilj je uspesan i zadovoljan korisnik koji zna da ima pouzdanog poslovnog partnera.

.Ddr tavanje

Sertifikovanje HACCP =zistema

HACCF sistema
.Implementacija
HACCP plana
.Prar-.-lj enje
studije i razvoj
plana
'F’riprama
HACCP

Postovani korisnici sajta, ukoliko imate neko pitanje iz oblasti konsaltinga, kvaliteta i sertifikovanja ili ukoliko je
Vasoj kompaniji potrebna nasa strucna pomoc, molimo vas ispunite ovaj formular ili nas kontaktirajte na neki od
navedenih telefona.
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