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Uvod

HACCP

Subjekti u poslovanju s hranom imaju zakonskuy obavezy uspostave, imple-
mentacije i provedbe sustava samokontrole temeljenog na HACCP sustavu.

Sto to znagi?

HACCP - skracenica od 5 engleskih rije¢i (Hazard Analyses and Critical control
points), a podrazumijeva sustay koji mora uspostaviti svaka tvrtka/obrt odno-
SNo subjekt, u kojem se utvrduju sve opasnosti (ono sto mozZe poéi krivo) u
proizvodniji i/ilj pripremi hrane uspostavljanje mjera kako bj se ta opasnost
Prevenirala, uklonila jlj smanjila na prihvatljivu mjeru.

To je zapravo zakonska obaveza koja trazi da svj subjekti i svi njihovi zaposle-

nici rade po odredenim procedurama, primjenom kojih se osigurava sigurnost
hrane.

Ova obaveza moZe se provesti na sljedece nacine:

Dopusteno samo za

> putemrzr?:;\gem'h } odredene objekte manje
prog rizinosti

Pekarstvo i slasticarstvo,

USPOSTAVA Koristenjem vodica ugos?;iteljst\{o,. trgovina,
. » dobre higijenske - institu. kuhinje; hrana
HACCP-a prakse Zivotinjskog podrijetla na

gospodarstvu podrijetla

Razvojem vlastitog o
> HACCP sustava Ostali objekti
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Prije uspostave HACCP Sustava objekt mora zadovoljavati sve preduvjetne pro-
grame, koji su ve¢ opisani ovim prirucnikom, a podrazumijevaju da:

¢ imaju ispunjene sve infrastrukturne zahtjeve za objekt i opremu;

¢ udovoljavaju zahtjevima za sve sirovine j materijale u dodiru g hranom;
¢ udovoljavaju mikrobiologkim kriterijima za hranuy;

¢ imaju osigurano sigurno rukovanje hranom;

*  rijeSeno zbrinjavanje otpada i nusproizvoda Zivotinjskog podrijetla;

¢ rijeSenu kontroly Stetnika;

¢ Pprovedene postupke pranja, CiSéenja i dezinfekcije;

¢ kontrolu vode;

¢ odrZavanje i kontroly hladnog lanca;

¢ pracenje zdravstvenog statusa djelatnika i osobne higijene te edukacije;

¢ uspostavljene Postupke pracenja sljedivosti hrane te postupke u sluca-
ju potrebe Povlacenja i opoziva.

Uspostava sustava i pPostupaka temeljenih na nacelima
HACCP sustava

Za neke objekte | djelatnosti navedene u &L 10. Pravilnika o pravilima usposta-
Ve sustava | postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava (“Narodne novj-
ne’, br. 68/15) dovoljno je provodenje ovih preduvjetnih programa uz vodenje
propisanih evidencija i smatra se da imaju HACCP sustav. U OVU grupu spadaju
npr. caffe-barovi, skladista, treovine zapakirane hrane, trznice, objekti gdje se

pripremaju samo prhka, dizana, lijevana tijesta ili peky Zzamrznuti proizvodi,
mesnice (registrirani objekti), ribarnice j s|.

Vodici dobre higijenske prakse

Za odredene djelatnost; (sektore) proizvodne hrane gdje su dobro pozna-
ti postupci rada s hranom razvijeni su tzv. vodici dobre higijenske prakse. U

HACCP
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u slucaju nesukladnosti. Subjekt koji je u objektu uspostavio HACCP sustav
koristenjem pozitivno ocijenjenih vodica obavezan je primjenjivati vodic¢ y cije-
losti. Vodi¢ je tada obavezni dio dokumentacije sa svim planovima i evidencija-
ma koje vodi¢ odreduje. Subjekt y poslovanju s hranom mora redovito azurirati
planove | evidencije.

Zaposlenici koji rade u objektima koji su uspostavili HACCP sustay koriStenjem
nacionalnih vodica (npr. pekarski, slasticarski, ugostiteljski objekti), provode-
njem svih procedura | vodenjem evidencija prema vodicima, smatrat ée se da
pravilno provode HACCP sustav.

Nacionalni vodi¢i za pojedine djelatnosti koje se bave proizvodnjom i prome-
tom hrane koje je odobrilo Ministarstvo zdravstva RH ili Ministarstvo poljopri-
vrede RH:

Vodici koje je odobrilo Ministarstvo zdravstva RH:
* https://www.hok.hr/cehovi/haccp_ugostiteljstvo

* https://www.hok.hr/cehovi/haccp_pekarstvo

* https://www.hok.hr/cehovi/ haccp_slasticarstvo

* https://www.hok.hr/cehovi/ haccp_trgovina

* http://www.mzss.hr/ layout/set/print/ novosti/ novosti_iz_zdravstva/
vodic_dobre_higijenske_prakse_i_primjene_haccp_nace[a_za_
institucionalne_kuhinje

Vodic€ za vrticke kuhinje odobren je i dostupan na mreznim stranicama
Ministarstva zdravstva RH-

. https://zdravlje.gov.hr/o—ministarstvu/djelokrug—1297/
sanitarna-inspekcija/hrana-1359/haccp—vodici/3018
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Vodici koje je odobrilo Ministarstvo poljoprivrede RH:

* https://www.hgk.hr/documents/vodiczadobruhigijenskupraksuuin
dustrijiproizvodaribarstvav25957859f38a6ed4.pdf

* http://www.sircro.hr/wp—content/uploads/2015/12/V0dfc—dobre—
higijenske—prakse—PRVO—IZDANJE.pdf

* http://www.lipa—pazin.hr/wp—content/uploads/dobra_pce[arskaq
praksa.pdf

* https://www.dekaform.hr/downloads/Vodic_DH P_HCCP_%20indu-
strija_mesa.pdf

7.3. Detaljnije o HACCP-y

Ostali proizvodaci hrane za koje ne postoji odobrenj vodic kojim se mogu ko-

ristiti trebaju sami Uspostaviti sustav samokontrole utemeljen na nacelima
HACCP sustava.

7.31. Identifikacija opasnosti

88

Ako sami trebate sacinit] vlastiti HACCP sustay, prva stvar koju morate u¢initi
je identificirati sve potencijalne opasnosti procesu proizvodnje hrane, tj. koje
mogu uzrokovati da hrana nije sigurna za potrogaca. Za ovaj korak najcesce je
potrebno formirati tim od vige osoba ili jednu osobuy koja vrlo dobro poznaje

tehnoloski proces. Tada se prekontrolira svaki korak poslovanju sa svim ak-
tivnostima koje se provode.

Opasnosti, kako smo ih prethodno naveli y poglavlju V., mogu biti bioloske,
kemijske i fizicke opasnosti:

¢  Bioloska opasnost - prisutnost mikroorganizama, npr. bakterija, virusa,
kvasaca, plijesni koje mogu biti opasni za potrosaca

¢ Kemijska opasnost - npr. ostaci deterdZenata od pranja

¢ Fizi¢ka opasnost - ostaci npr. kamencica, metala i s|.

Kada se odredena opasnost identificira, tada se treba odrediti i mjera, tj. nacin
kontrole takve opasnosti.

HACCP




KORAK OPASNOST KONTROLNA

PROCESA (BIOLOSKA) MJERA

Pracenje
temperature y .
| centru proizvoda |

PreZivljenje

Pecenje | . 5 '
- mikroorganizama |

7.3.2. Identifikacija kriti¢nih kontrolnih tocaka

Identifikacija kriti¢nih kontrolnih tocaka je kljuéna i najvaznija faza uspostave
HACCP sustava. Ako se ( ovoj fazi ne uspostavi dobra kontrola opasnosti iz hra-
ne, moze se ugrozitj njezina zdravstvena ispravnost.

Nakon Sto smo napravili identifikaciju opasnosti, kako je prethodno navedeno,
potrebno je utvrditi glavne korake | proizvodnom procesy gdje se te opasno-
sti mogu kontrolirati. Tj koraci nazivaju se KKT - kriticne kontrolne tocke. KKT
SU U pravilu zadnja mjesta za kontrolu odredene Opasnosti prije nego $to se
hrana pripremi za potrosaca.

Kako znati je li odredeni korak U procesu KKT?

Ako na sva Cetiri sljedeca pitanja odgovorite s DA, taj korak je KKT:
B Utjeceli uspostavljena mjera kontrole Opasnosti na sigurnost hrane?

" Moze i uspostavljena kontrolna mjera smanjiti jlj eliminirati
opasnost?

® Radili se 0 zadnjem mjestu u procesu gdje se ova opasnost moze
kontrolirati?

®  Mozete li uspostaviti nacin pracenja/mjerenja te kontrolne mjere?

KONTROLNA
PASNOST
0 s MJERA
| Pracenje
Pedenia _ PI’E‘ZIVUE{] je | temperature Da
mikroorganizama u centru
proizvoda
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Uspostava kriti¢nih limita

Kriticni limit je granica koja odvaja prihvatljivo od neprihvatljivog. Npr, pri-
hvatljiva je temperatura od 73 °c centru proizvoda tijekom pecenja jer ona
osigurava unistenje prisutnih bakterija, no nize temperature za nas konkretan
proces pecenja ne bi bile zadovoljavajuce.

Cesto se pracenje procesa KKT moze provesti i vizualno. Npr. kada juha kljuca,
znaci da je postignuta temperatura od 100 °C, &ime je zasigurno zadovoljena
termicka obrada proizvoda.

KORAK PROCESA J Pecenje

OPASNOST : Prezivijenje mikroorganizama

| Pracenje temperature u centry proizvoda

Da
- Temperatura u sredi&ty proizvoda iznad 73°C |

7.3.3. Pracenje (monitoring)

Svaki objekt treba odrediti za svaku KKT tri stvari-
¢  Kako ce se kontrolirati?
¢ Kada/Koliko esto ce se kontrolirati?

*  Tko ce kontroljrati?
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Pecenje
PreZivljenje mikroorganizama
Pracenje temperature y centru proizvoda

Da

Temperatura u sredigty proizvoda iznad 73°C

| KoriStenjem ubodnog termometra u centry proizvoda |

KOLIKO CESTO

Svaka serija proizvoda

? Djelatnik zaduzen z3 termicku obradu - kuhar
7.34. Korektivne mjere

utvrdi da se prekrsio kriticnj |
definirati. One moraju opisati
| osigurati da se takav nezelje

imit. Korektivne mjere potrebno je unaprijed pre-

Sto tocno treba napraviti s takvom serijom hrane
ni dogadaj ne ponavlja.
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Npr. iako smo provel pecenje kroz ocekivani period od 30 minuta, utvrdeno je
da nije postignuta KKT Tada treba poduzeti s|

termicke obrade i|j poviSenje temperature. Al]
te servisiranje opreme.

jedeCu mjeru: nastavak daljnje
ujedno treba provesti | pregled

KORAK PROCESA PeCenje
OPASNOST Prezivijenje mikroorganizama

PracCenje temperature u centry proizvoda

Da

Temperatura u sredigty proizvoda iznad 73°C

Svaka serija proizvoda

Djelatnik zaduZen za termicky obradu - kuhar

gi Produziti kuhanje i/ili poveéati temperaturu;
KOREKTIVNE MJERE servisiranje opreme

HACCP




1.3.5. Provjera (verifikacija)

Provjera, odnosno verifikacija HACCP sustava dokazuje da se Opasnosti u hranij
ucinkovito kontroliraju. Ona podrazumijeva da se Uspostavljeni sustav provodi

tocno onako kako je planirano i da se sve aktivnosti provode po tocno propi-
sanoj ucestalosti.

Subjekt u poslovanju s hranom uspostavlja nacine na koji provjerava metody
ucinkovitosti HACCP sustava, kao i osobe koje Ce to provoditi.

U pravilu osobe koje provode provjeru (verifikaciju) nisuy osobe koje provode
nadzor (monitoriranje) po HACCP sustavu.

Kod provjere ucinkovitosti HACCP sustava neke mjere provjere provodit ce se
stalno (kontmuirano), a neke mjere provodit ée se povremeno.

Naprimjer svakodnevno ce Se provjeravati je li doglo do prekoracenja kriticnih
limita na KKT i vode |j se zapisi o tome, dok ce se povremeno kontrolirati je |
pojedina oprema kalibrirana,

Ove mjere za svakj objekt proizvodnju hrane HACCP planom ureduje svaki su-
bjekt, a isti na taj nacin treba utvrditj Je li HACCP plan implementiran proiz-
vodnji upravo onako kako Je zamisljeno (planirano).

Jedna od mjera verifikacije je i analiza gotovog proizvoda, koja se provodi y
skladu s godisnjim planom uzorkovanja.

7.3.6. Revidiranje HACCP sustava

HACCP

HACCP sustav potrebno Je nadopuniti svaki put:

¢ kada se dogodi vazna pPromjena unutar proizvodnje hrane poput promje-
ne ili uvodenja novog proizvoda ili nove proizvodne linije;

¢ ako se npr. kontinuirano pojavijuje problem jako se provodi propisana
korektivna mjera, potrebno je revidirati HACCP sustav.
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7.3.7. Vodenje dokumentacije i evidencija

14,
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Svaki SPH koji je implementirao HACCP sustay primjenom svih nacela kako je
0pisano mora voditi evidenciju o provedbi HACCP plana, koja, prema Pravilniku,
ukljucuje najmanje sljedece:

procedure za preduvjetne programe;

analizu opasnosti:

HACCP plan;

odredivanje KKT | KT;

gr woN

odredivanje kriticnih granica;
6. izmjenesustavai postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava.

Potrebne evidencije su sve evidencije vezane uz provedbu procedura za predu-
vjetne programe, ukljucujuéi planove, evidencije aktivnosti pracenja KKT i KT:
evidencije o odstupanjima i s njima povezane korektivne mjere; evidencije ak-
tivnosti verifikacije te evidencije provedene edukacije (evidencije moraju sadr-

Zavati najmanje sljedece: imena sudionika, datume, sadrzaj, imena predavaca
i trajanje edukacije),

Dokumentacije i evidencije trebaju biti dostupne unutar objekta i na zahtjev
inspektora se moraju predoditi.

Postupci u slucaju povlacenja i opoziva hrane

lako subjekt poduzme sve mjere kako bi stavio ispravan proizvod na trziste, po-
nekad se dogode ‘propusti” zbog kojih hrana na trzistu ne udovoljava zahtjevi-
ma zdravstvene ispravnosti. Cedce se radi 0 manjim nesukladnostima vezanim
Uz oznacavanje hrane ili je utvrdeno nesto u sastavy hrane Sto ne predstavlja
rizik za zdravlje, no ponekad se na trzistu moZe nadi i hrana koja zahtijeva |
povlacenje s polica i javno obavjeStavanje potrozaca (javni opoziv), jer postoji
rizik za zdravlje potrogaca,

Povlacenje podrazumijeva uklanjanje zdravstveno neispravne ili nesigurne
hrane ili hrane za Zivatinje s trzidta, ukljuCujuéi povlacenje iz maloprodaje.
Povlacenje se provodi kada se utvrdi da je hrana odnosno hrana z3 Zivotinje

HACCP




