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ANEKS - HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) 
UVOD 
Ljudi imaju pravo da očekuju da hrana koju uzimaju bude bezbedna i pogodna za upotrebu. Oboljenja i povrede izazvane hranom su u najboljem slučaju neugodne, u najgorem fatalne. Ali ima i drugih posledica. Posledice prouzrokovane pokvarenom hranom mogu da ugroze i trgovinu i turizam, i da dovedu do gubitka zarada, nezaposlenosti i sudskih sporova. Pokvarenost hrane je štetna, skupa i može da utiče na trgovinu i poverenje potrošača. 
Međunarodna trgovina hranom, i međunarodna putovanja rastu što dovodi do značajnih ekonomskih i društvenih dobrobiti. AlI ovo omogućuje i lakše širenje zaraza i bolesti širom sveta. Običaji u ishrani su takođe pretrpeli velike izmene u mnogim zemljama u prethodne dve decenije i nove tehnike proizvodnje, pripreme i distribucije hrane su se razvile i uticale na te izmene. Efektivna kontrola higijene je stoga od vitalne važnosti da spreči ugroženost ljudskog zdravlja i ekonomske posledice od oboljenja prouzrokovanih pokvarenom hranom, povrede hranom, i bacanja hrane. Svi, uključujući i poljoprivredne proizvođače, uzgajivače i prerađivače, rukovaoce hranom i potrošače, snose odgovornost za obezbeđivanje bezbednosti hrane i pogodnosti za upotrebu. 
Ovi Osnovni Principi čine osnovu za osiguravanje higijene hrane i treba da se koriste zajedno sa svakim pojedinačnim kodeksom higijenske prakse, tamo gde je to podesno, i sa smernicama u vezi sa mikrobiološkim kriterijumima. Dokument prati lanac snabdevanja od primarne proizvodnje do konačne potrošnje, stavljajući naglasak na kontrolu higijene u svakoj od faza. Preporučuje pristup zasnovan na HACCP-u, gdegod je moguće da bi se ostvarila bezbednost hrane kao što je opisano u Aneksu Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines for its Application. 
Kontrole opisane u ovim Osnovnim Principima su međunarodno prepoznati kao najvažniji da bi obezbedili bezbednost i podesnost hrane za upotrebu. Osnovni Principi su preporučeni Vladama, industrijama (uključujući pojedinačne poljoprivredne proizvođače, prerađivače, usluge davanja hrane i prodaju) kao i potrošačima. 
POGLAVLJE I - CILJEVI
1.1 OSNOVNI PRINCIPI KODEKSA HIGIJENE HRANE
· Identifikuje osnovne principe higijene hrane primenljive kroz ceo lanac ishrane (uključujući primarnu proizvodnju pa sve do krajnjeg potrošača), da bi se ostvario cilj koji obezbeđuje da je hrana bezbedna i pogodna za ljudsku upotrebu;

· Preporučuje HACCP pristup kao sredstvo za ostvarenje bezbednosti hrane;

· Naznačava kako primeniti ove principe; i

· Obezbeđuje smernice za specifične kodekse koji mogu biti potrebni za sektore u lancu ishrane; procese; ili robe; da pojača zahteve za higijenom u ovim oblastima. 
POGLAVLJE II – OBIM, UPOTREBA I DEFINICIJE 
2.1 OBIM
2.1.1 Lanac ishrane 
Ovaj dokument prati lanac ishrane od primarne proizvodnje do krajnjeg potrošača, postavljajući neophodne higijenske uslove za proizvodnju hrane koja je bezbedna i pogodna za upotrebu. Dokument obezbeđuje strukturu za druge, specifičnije, kodekse primenljive u drugim sektorima. Ove specifične kodekse i smernice treba čitati zajedno sa ovim dokumentom kao i njegovim Aneksom Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines for its Application. 
2.1.2 Uloge Vlade, Industrije i Potrošača 
Vlade mogu da uzmu u obzir sadržaj ovog dokumenta i da odluče kako je najbolje da ohrabre primenu ovih osnovnih principa da bi:

· zaštitile potrošače od oboljenja i povreda uzrokovanih hranom: politika mora da uvaži osetljivost stanovništva, ili različitih grupa u okviru populacije;

· obezbedile sigurnost da je hrana pogodna za ljudsku upotrebu;

· obezbedile poverenje potrebno za međunarodnu trgovinu hranom; i

· obezbedile programe obučavanja u vezi sa zdravljem koji će efektivno preneti principe higijene hrane industrijama i potrošačima.

Industrija treba da primeni higijensku praksu koja je opisana u ovom dokumentu da bi:

· obezbedila hranu koja je bezbedna i pogodna za upotrebu;
· osigurala da potrošači imaju jasnu i razumljivu informaciju, kroz način označavanja i druga podesna sredstva, da im obezbedi da zaštite hranu od zagađenja i razvoja/opstanka patogena u uslovima skladištenja, rukovanja i ispravne pripreme, i
· obezbedila poverenje potrebno za međunarodnu trgovinu hranom.

Potrošači treba da prepoznaju njihovu ulogu kroz praćenje odgovarajućih uputstava i primenu odgovarajućih mera higijene hrane. 
2.2 UPOTREBA
Svako poglavlje ovog dokumenta se sastoji iz dva dela – cilja koji treba da se ostvari i obrazloženja zašto je potrebno da se ostvari (u smislu bezbednosti i pogodnosti hrane). 

Poglavlje III obuhvata primarnu proizvodnju i odgovarajuće postupke. Iako se higijenska praksa može razlikovati za različite vrste hrane i specifične kodekse koji se primenjuju, neke osnovne smernice su date u ovom poglavlju. Poglavlja IV do X postavljaju osnovne higijenske principe koji se primenjuju u čitavom lancu ishrane, zaključno sa prodajnim mestom. Poglavlje IX takođe obuhvata informacije potrošača, prepoznajući važnu ulogu koju igraju potrošači u održavanju bezbednosti i pogodnosti hrane. 

Nesumnjivo će biti situacija gde neki od specifičnih zahteva ovog dokumenta nisu primenljivi. Osnovno pitanje u svakom od ovih slučajeva je "šta je neophodno i odgovarajuće sa aspekta bezbednosti i pogodnosti hrane za upotrebu?” 

Tekst naglašava mesta gde će takva pitanja verovatno nastati korišćenjem izraza "gde je neophodno" ili "gde je podesno". Praktično, ovo znači da, iako su zahtevi odgovarajući i razumni, ima situacija kada oni neće biti ni neophodni ni podesni sa aspekta bezbednosti i pogodnosti hrane. Prilikom odlučivanja da li je zahtev neophodan ili podesan, mora se sprovesti ocena rizika, preporučljivo je da to bude u okviru HACCP pristupa. Ovaj pristup dozvoljava da zahtevi ovog standarda budu fleksibilni i osetljivo primenjeni sa odgovarajućim osvrtom na sveukupne ciljeve proizvodnje hrane koja je bezbedna i pogodna za upotrebu. Na taj način uzima se u obzir široka diversifikacija aktivnosti i različiti nivoi rizika koji su uključeni u proizvodnju hrane. Dodatne smernice su dostupne u specifičnim kodeksima. 

2.3 DEFINICIJE 
Za potrebe ovog Kodeksa, sledeći izrazi imaju naznačena značenja (ostavljena na engleskom jeziku jer nema zvaničnog prevoda – prim. prev.) 
Cleaning - the removal of soil, food residue, dirt, grease or other objectionable matter. 

Contaminant - any biological or chemical agent, foreign matter, or other substances not intentionally added to food which may compromise food safety or suitability. 

Contamination - the introduction or occurrence of a contaminant in food or food environment. 

Disinfection - the reduction, by means of chemical agents and/or physical methods, of the number of micro-organisms in the environment, to a level that does not compromise food safety or suitability. 

Establishment - any building or area in which food is handled and the surroundings under the control of the same management. 

Food hygiene - all conditions and measures necessary to ensure the safety and suitability of food at all stages of the food chain. 

Hazard - a biological, chemical or physical agent in, or condition of, food with the potential to cause an adverse health effect. 

HACCP - a system which identifies, evaluates, and controls hazards which are significant for food safety. 

Food handler - any person who directly handles packaged or unpackaged food, food equipment and utensils, or food contact surfaces and is therefore expected to comply with food hygiene requirements 

Food safety - assurance that food will not cause harm to the consumer when it is prepared and/or eaten according to its intended use. 

Food suitability - assurance that food is acceptable for human consumption according to its intended use. 

Primary production - those steps in the food chain up to and including, for example, harvesting, slaughter, milking, fishing. 

POGLAVLJE III – PRIMARNA PROIZVODNJA
CILJEVI: 
Primarnom proizvodnjom treba upravljati na takav način da se osigura da je hrana bezbedna i pogodna za predviđenu upotrebu. Gde je neophodno, treba da obuhvati: 
· sprečavanje korišćenja područja gde okruženje sadrži pretnju po bezbednost hrane;

· kontrolu zagađivača, štetočina i oboljenja životinja i biljaka na takav način da se ne stvori pretnja po bezbednost hrane;

· primenu prakse i mera da se osigura da je hrana proizvedena pod odgovarajućim higijenskim uslovima.

OBRAZLOŽENJE: 

Da bi se smanjila verovatnoća pojave hazarda koji može da ugrozi bezbednost hrane, ili njenu pogodnost za upotrebu, u kasnijim fazama lanca ishrane. 

3.1 HIGIJENA OKRUŽENJA 
Potencijalni izvori kontaminacije iz okruženja se moraju uvažiti. To znači da se primarna proizvodnja ne sme odvijati u područjima gde će prisustvo potencijalno štetnih supstanci dovesti do neprihvatljivog stepena prisustva te supstance u hrani. 

 3.2 HIGIJENSKA PROIZVODNJA IZVORA HRANE 
Potencijalni efekti aktivnosti primarne proizvodnje na bezbednost i pogodnost hrane treba da postoje sve vreme. Praktično, ovo obuhvata identifikaciju bilo kojih specifičnih tačaka u tim aktivnostima gde postoji velika verovatnoća kontaminacije i preduzimanje specifičnih mera da se umanji ta verovatnoća. HACCP pristup može da pomogne u preduzimanju tih mera – vidi Aneks Hazard Analysis and Critical Control (HACCP) Point System and Guidelines for its Application. 

Proizvođači treba, kolikogod je praktično, da primene mere da:

· kontrolišu kontaminaciju iz vazduha, vode, stočne hrane, đubriva (uključujući prirodna đubriva), pesticida, veterinarskih lekova i drugih primesa u primarnoj proizvodnji; 

· kontrolišu zdravlje biljaka i životinja tako da one ne stvaraju pretnju ljudskom zdravlju kroz konzumiranje hrane, ili da neželjeno ne ugroze pogodnost proizvoda; i
· zaštite izvore hrane od fekalnih i drugih kontaminacija.

To znači da se pažnja mora posvetiti upravljanju otpadom, i skladištenju štetnih supstanci na odgovarajući način. Programi na farmama koji ostvaruju specifične ciljeve bezbednosti hrane postaju važan deo primarne proizvodnje i treba ih ohrabrivati. 

3.3 RUKOVANJE, SKLADIŠTENJE I TRANSPORT 
Postupci moraju da postoje za:

· razvrstavanje hrane i sastojaka hrane da bi se izdvojile materije koje su evidentno nepodobne za ljudsku upotrebu;
· odlaganje bilo kog odbijenog materijala na higijenski način; i

· zaštitu hrane i njenih sastojaka od kontaminacije štetočinama, ili hemijske, fizičke ili mikrobiološke kontaminacije ili drugih supstanci nastalih tokom rukovanja, skladištenja i transporta. 
Pažnja se mora posvetiti da se spreči, na praktičan način, pogoršavanje i kvarenje kroz odgovarajuće mere koje mogu da obuhvate kontrolu temperature, vlažnosti, i/ili druge kontrole.

3.4 ČIŠĆENJE, ODRŽAVANJE I LIČNA HIGIJENA U PRIMARNOJ PROIZVODNJI 
Odgovarajuća sredstva i postupci moraju da postoje da osiguraju:

· efektivno sprovođenje neophodnih čišćenja i održavanja, i

· održavanje odgovarajućeg nivoa lične higijene.

POGLAVLJE IV – LAYOUT POGONA 
CILJEVI: 
Zavisno od vrste operacija, i rizika koji im pripadaju, zgrada, oprema i pogoni treba da su locirani, projektovani i konstruisani na takav način da obezbeđuju da:

· je kontaminacija minimalna;
· layout dozvoljava odgovarajuće održavanje, čišćenje i dezinfekciju i da minimizuje kontaminaciju putem vazduha;

· su površine i materijali, posebno oni u dodiru sa hranom, netoksični prilikom korišćenja i, gde je neophodno, dovoljno čvrsti, i laki za održavanje i čišćenje;

· gde je podesno, odgovarajući pogoni budu dostupni za kontrolu temperature, vlažnosti i druge kontrole; i

· postoji efektivna zaštita protiv štetočina i kliconoša.
OBRAZLOŽENJE: 
Pažnja posvećena projektovanju i konstruisanju za dobru higijenu, odgovarajuće lokacije, i obezbeđenost odgovarajućih pogona je neophodna da se efektivno kontrolišu hazardi. 
4.1 LOKACIJA 
4.1.1 Pogoni 
Potencijalni izvori kontaminacije se moraju razmotriti prilikom odlučivanja gde da se lociraju pogoni za hranu, kao i efektivnost bilo kojih razumnih mera koja se sprovode da se zaštiti hrana. Pogoni ne treba da su locirani tamo gde je, nakon razmatranja takvih zaštitnih mera, jasno da ostaje pretnja po bezbednost i pogodnost hrane. To znači, pogoni treba da su u normalnim uslovima locirani daleko od:

· zagađenih područja i industrijskih aktivnosti koje stvaraju ozbiljnu pretnju kontaminacijom hrane;
· područja koja su predmet poplava, osim ukoliko postoji dovoljna zaštita;
· područja pogodna za infestaciju štetočina;

· oblasti gde se otpadi, bilo u čvrstom ili tečnom stanju, ne mogu efektivno ukloniti. 

4.1.2 Oprema 
Oprema treba da je locirana tako da: 

· dozvoljava adekvatno održavanje i čišćenje; 

· funkcioniše u skladu sa nameravanom upotrebom; i 

· dozvoli dobru higijensku praksu, uključujući praćenje. 

4.2 PROSTORIJE 
4.2.1 Layout 
Gde je podesno, interni dizajn i layout pogona hrane treba da dozvole dobru higijensku praksu, uključujući i zaštitu od unakrsne kontaminacije između i tokom operacija.
4.2.2 Interna struktura i dodaci
Strukture koje postoje u okviru pogona treba da su napravljeni od čvrstih materijala i laki za održavanje i čišćenje i, gde je podesno, laki za dezinfekciju. To znači da se sledeći specifični uslovi moraju zadovoljiti, gde je neophodno, da se zaštiti bezbednost i pogodnost hrane:

· površine zidova, pregradni zidovi i podovi treba da su napravljeni od takvih materijala koji nemaju nikakav toksični uticaj prilikom korišćenja;

· zidovi i pregrade treba da imaju glatke površine do visine koja odgovara operacijama;

· podovi treba da su konstruisani da omogućuju odgovarajuću drenažu i čišćenje;

· plafoni i dodaci iznad glava treba da su konstruisani da minimizuju stvaranje prljavštine i kondenzacije, kao i otpadanje delova;
· prozori treba da su laki za čišćenje, da su konstruisani da minimizuju stvaranje prljavštine i gde je neophodno, da su učvršćeni zaštitom od štetočina zamenljivom i lakom za čišćenje. Gde je neophodno, prozori treba da su fiksirani;

· vrata treba da su glatka, površine koja ne upija, i laka za čišćenje, i gde je neophodno, za dezinfekciju;

· radne površine koje su u direktnom dodiru sa hranom treba da su u takvim uslovima, čvrsti i laki za čišćenje, održavanje i dezinfekciju. Treba da su napravljeni od glatkih, neupijajućih materijala, i inertni na hranu, deterdžente i sredstva za dezinfekciju pod normalnim uslovima rada. 
4.2.3 Privremeni/pokretni pogoni i mašine 
Pogoni i strukture koje su ovde obuhvaćene su prodajna mesta, pokretna prodaja, ulična vozila, privremeni pogoni i prostorije u kojima se rukuje hranom, kao što u šatori ili tende.

Ovakvi pogoni i strukture treba da su projektovani i konstruisani da spreče, što je praktičnije, kontaminaciju hrane i pojavu parazita. 
U primeni ovih specifičnih uslova i zahteva, svi hazardi hrane koji su vezani sa ovim delovima moraju biti odgovarajuće kontrolisani da bi se osigurala bezbednost i pogodnost hrane. 

4.3 OPREMA
4.3.1 Opšte
Oprema i kontejneri (osim onih za jednokratnu upotrebu i pakovanje) koje dolaze u dodir sa hranom, treba da su projektovani i konstruisani da osiguraju da, gde je neophodno, mogu biti adekvatno čišćeni, dezinfikovani i održavani da se spreči kontaminacija hrane. Oprema i kontejneri treba da su napravljeni od materijala koji nisu toksični prilikom korišćenja. Gde je neophodno, oprema treba da je čvrsta i pokretna ili rasklopiva da se omogući održavanje, čišćenje, dezinfekcija, praćenje i na primer, da se omogući inspekcija na prisustvo štetočina. 

4.3.2 Kontrola hrane i praćenje opreme 
Kao dodatak opštim zahtevima datim u 4.3.1, oprema koja se koristi za kuvanje, zagrevanje, hlađenje, skladištenje ili zamrzavanje hrane treba da je projektovana da može da dostigne željenu temperaturu brzinom koja je neophodna za bezbednost i pogodnost hrane, i da se održava efektivno. Takva oprema treba da je projektovana da dozvoli da se temperatura prati i kontroliše. Gde je neophodno, takva oprema treba da ima efektivna sredstva kontrole i praćenja vlažnosti, strujanja vazduha i drugih karakteristika koje mogu da imaju ugrožavajući efekat po bezbednost i pogodnost hrane. Ovi zahtevi treba da osiguraju da su:

· štetni ili neželjeni mikroorganizmi ili drugi toksini eliminisani ili smanjeni na bezbednu meru ili da je njihov opstanak i razmnožavanje pod kontrolom;
· gde je podesno, kritične granice uspostavljene u HACCP planovima lake za praćenje; i

· temperature i drugi uslovi neophodni za bezbednost i pogodnost hrane ostvarivi i laki za održavanje.

4.3.3 Kontejneri za otpad i nehranljive supstance 
Kontejneri za otpad, nus proizvodi i nehranljive ili opasne materije, treba da su identifikovani, konstruisani na odgovarajući način i, gde je podesno, napravljeni od čvrstih materijala. Kontejneri koji se koriste za skladištenje opasnih materija treba da su identifikovani, i gde je podesno, da se zaključavaju da se spreči namerna ili slučajna kontaminacija hrane. 

4.4 NUS PROSTORIJE 
4.4.1 Snabdevanje vodom 
Adekvatno snabdevanje pitkom vodom sa odgovarajućim sredstvima za njeno skladištenje, distribuciju i kontrolu temperature, treba da je dostupno gdegod je neophodno da se osigura bezbednost i pogodnost hrane.

Pitka voda treba da je takva kao što je specificirano u poslednjem izdanju WHO Smernica o Kvalitetu pitke vode, ili da je voda višeg standarda. Voda koja nije za piće (koja se, na primer, koristi za protivpožarnu zaštitu, proizvodnju pare, hlađenje ili sličnu namenu a gde neće kontaminirati hranu), mora da ima poseban sistem. Sistem za vodu koja nije pitka mora biti identifikovan i ne sme biti povezan sa, ili da dozvoli kontakt sa sistemom pitke vode. 
4.4.2 Drenaža i odlaganje otpada 
Adekvatno dreniranje i sistem odlaganja otpada treba da je obezbeđen. Oni treba da su projektovani i konstruisani tako da je rizik kontaminacije hrane ili pitke vode sprečen. 

4.4.3 Čišćenje
Adekvatno okruženje, podesno projektovane, treba da je obezbeđeno za čišćenje hrane, aparata i opreme. Za tu potrebu treba da postoji adekvatan pristup toploj i hladnoj pitkoj vodi, tamo gde je to podesno. 

4.4.4 Lične i nus prostorije 
Lične prostorije treba da su dostupne da se osigura održavanje odgovarajućeg stepena lične higijene i da se spreči kontaminacija hrane. Gde je podesno, to treba da obuhvati:

· odgovarajuća sredstva za higijensko čišćenje i sušenje ruku, uključujući sredstva za čišćenje i snabdevanje toplom i hladnom (ili temperaturno kontrolisanom) vodom;

· higijenski projektovane toalete; i

· adekvatne prostorije za presvlačenje osoblja.

Takve prostorije treba da su odgovarajuće locirane i određene. 

 4.4.5 Kontrola temperature 
Zavisno od prirode operacija koje se sprovode, odgovarajuća oprema za grejanje, hlađenje, kuvanje i zamrzavanje mora da postoji, za skladištenje ohlađene ili zamrznute hrane, praćenje temperature hrane, i gde je neophodno, za kontrolu okolne temperature da bi se osigurala bezbednost i pouzdanost hrane. 

4.4.6 Kvalitet vazduha i ventilacija 
Odgovarajući način prirodne ili mehaničke ventilacije treba da postoji, to znači da se:

· minimizuje kontaminacija hrane putem vazduha, na primer, od sprejeva i kapljica kondenzacije;
· kontroliše spoljna temperatura;
· kontroliše mirise koji mogu da utiču na podesnost hrane; i

· kontroliše vlažnost, gde je neophodno, da bi se osigurala bezbednost i podesnost hrane.

Sistemi ventilacije treba da su projektovani i konstruisani tako da vazduh ne struji iz kontaminiranih područja u čista područja i, gde je neophodno, da se mogu adekvatno održavati i čistiti.

4.4.7 Osvetljenje 
Odgovarajuće prirodno ili veštačko osvetljenje treba da postoji da bi se rad odvijao u higijenskim uslovima. Gde je neophodno, osvetljenje ne sme biti takvo da se razlivaju boje što može dovesti do pogrešne slike. Intenzitet treba da je adekvatan prema prirodi rada. Izvori svetlosti, tamo gde je podesno, treba da su tako zaštićeni da osiguraju da hrana neće biti kontaminirana u slučaju pucanja.
4.4.8 Skladištenje 
Tamo gde je neophodno, odgovarajući način skladištenja hrane, sastojaka i ne-prehrambenih hemijskih sredstava (npr. sredstva za čišćenje, maziva, goriva), mora da postoji. 

Gde je neophodno, skladište treba da je projektovano i konstruisano da:

· dozvoljava adekvatno održavanje i čišćenje;

· sprečava pristup i boravak štetočina;

· omogući da je hrana efektivno zaštićena od kontaminacije tokom skladištenja; i

· gde je neophodno, omogući okruženje koje minimizuje kvarenje hrane (npr. putem kontrole temperature ili vlažnosti).
Vrsta skladišta zavisi od prirode hrane. Gde je neophodno, odvojena, obezbeđena skladišta za sredstva za čišćenje i opasne materije će biti obezbeđeni. 
POGLAVLJE V – KONTROLA OPERACIJA 
CILJ:  Proizvesti hranu koja je bezbedna i pogodna za ljudsku upotrebu kroz: 

· formulisanje projektnih zahteva koji se moraju zadovoljiti u proizvodnji i rukovanju specifičnim sastojcima hrane sa naglaskom na sirovine, sastav, preradu, distribuciju i upotrebu od strane potrošača; 

· projektovanje, primenu, praćenje i preispitivanje efektivnosti sistema kontrole. 
OBRAZLOŽENJE:  Smanjiti rizik nebezbedne hrane preduzimanjem preventivnih mera da bi se osigurala bezbednost i podesnost hrane u odgovarajućim fazama kroz kontrolisanje hazarda hrane. 

5.1 KONTROLA HAZARDA HRANE 
Lica koja rade sa hranom treba da kontrolišu hazarde hrane kroz korišćenje sistema kao što je HACCP. Oni treba da:

· identifikuju bilo koje korake u svojim operacijama koje su kritične po bezbednost hrane;

· primene efektivne postupke kontrole u ovim koracima;

· prate postupke kontrole da osiguraju njihovu stalnu efektivnost; i

· preispitaju postupke kontrole periodično, i kadgod se promene operacije. 

Ovi sistemi treba da su primenjeni u celokupnom lancu ishrane da bi se kontrolisala higijena hrane tokom stajanja proizvoda na rafovima kroz odgovarajuće projektovanje proizvoda i procesa. 
Postupci kontrole mogu biti jednostavni, kao što je čekiranje rotacije zaliha, kalibracija opreme, ili efektivno ažurno punjenje rashladnih vitrina. U nekim slučajevima, sistem zasnovan na ekspertskim savetima, i koji uključuje dokumentaciju, može biti odgovarajući. Takav model sistema bezbednosti hrane je opisan u Aneksu Hazard Analysis and Critical Control (HACCP) System and Guidelines for its Application. 

5.2 KLJUČNI ASPEKTI SISTEMA KONTROLE HIGIJENE 
5.2.1 Kontrola vremena i temperature 
Neadekvatna kontrola temperature hrane je najčešći uzrok oboljenja izazvanih hranom ili kvarenja hrane. Takve kontrole obuhvataju vreme i temperaturu kuvanja, zagrevanja, prerade i skladištenja. Sistemi treba da postoje da osiguraju da je temperatura kontrolisana efektivno, tamo gde to kritično po bezbednost i podesnost hrane. 
Sistem kontrole temperature treba da obuhvati:

· prirodu hrane, npr. ponašanje sa vodom, pH, verovatni nivo pojave i vrste mikroorganizama;
· predviđeni vremenski period boravka proizvoda na rafovima;
· metode pakovanja i prerade; i

· uputstvo za korišćenje proizvoda, npr. dalje kuvanje/prerada ili spremno je za jelo. 

Takvi sistemi treba da specificiraju granice tolerancija za odstupanja vremena i temperature. 
Uređaji za zapisivanje temperature treba da budu pregledani u redovnim intervalima i ispitana njihova preciznost. 

5.2.2 Specifični koraci u preradi 
Drugi koraci koji imaju uticaj na higijenu hrane mogu da uključe: 

· hlađenje
· termičku obradu; 
· zračenje 

· sušenje;
· hemijsko čuvanje; 
· vakuumiranje ili modifikovano atmosfersko pakovanje. 
5.2.3 Mikrobiološke i druge specifikacije 
Upravljački sistemi opisani u poglavlju 5.1 nude efektivan način koji osigurava bezbednost i podesnost hrane. Tamo gde se koriste mikrobiološke, hemijske ili fizičke specifikacije u bilo kom sistemu kontrole hrane, takve specifikacije treba da su zasnovane na naučnim principima i da se pozivaju na postupke praćenja, analitičke metode i granice, tamo gde je to podesno. 

5.2.4 Mikrobiološka unakrsna kontaminacija 
Patogeni se mogu preneti sa jedne hrane na drugu, bilo putem direktnog kontrakta ili preko rukovaoca hranom, dodirnom površinom ili putem vazduha. Sirova, neprerađena hrana treba da je efektivno odvojena, bilo fizički ili vremenski, od hrane pripremljene za jelo, efektivnim čišćenjem između faza, i gde je podesno i dezinfekcijom. 

Pristup pogonima za preradu može zahtevati da bude ograničena ili kontrolisana. Tamo gde su rizici veliki, pristup mora da podrazumeva izmenu odeće. Može se zahtevati da osoblje mora da nosi čistu zaštitnu odeću, uključujući obuću i da opere ruke pre ulaska. 
Površine, aparati, oprema i priključci treba da budu detaljno očišćeni i gde je neophodno dezinfikovani nakon što se sirovom hranom, kao što je meso, rukovalo ili obrađivalo. 
5.2.5 Fizička i hemijska kontaminacija 
Sistemi treba da postoje da se spreči kontaminacija hrane stranim telima kao što su staklo ili ostaci metala od mehanizacije, prašina, štetni gasovi ili neželjene hemikalije. U proizvodnji i preradi, podesni uređaji za otkrivanje ili snimanje treba da se koriste tamo gde je neophodno. 

5.3 ZAHTEVI ULAZNIH MATERIJALA 
Nijedna sirovina ili sastojak se ne sme prihvatiti od strane bilo koga, ako je poznato da sadrži parazite, neželjene mikroorganizme, pesticide, veterinarske lekove ili toksične, razložene  materije ili strana tela čija se količina neće smanjiti na prihvatljiv nivo normalnim sortiranjem i/ili preradom. Tamo gde je to podesno, specifikacije sirovina treba da su identifikovane i primenjene.

Sirovine ili sastojci treba da su, tamo gde je to podesno, ispitani i sortirani pre prerade. Gde je neophodno, laboratorijska ispitivanja treba sprovesti da se obezbedi podesnost za upotrebu. Smeju da se koriste samo podesne sirovine ili sastojci. 

Zalihe sirovina i sastojaka treba da su predmet efektivne rotacije zaliha. 
5.4 PAKOVANJE 
Dizajn i materijal u koji se pakuje treba da obezbede adekvatnu zaštitu proizvoda, da minimizuju kontaminaciju, spreče oštećenja, i sadrže odgovarajuću oznaku. Materijal za pakovanje ili gas koji se koriste moraju biti netoksični i da ne predstavljaju pretnju po bezbednost i podesnost hrane u specifičnim uslovima skladištenja i korišćenja. Gde je podesno, povratna pakovanja treba da su čvrsta, laka za čišćenje, i gde je neophodno, dezinfikovana.  

5.5 VODA 
5.5.1 U kontaktu sa hranom 
Prilikom rukovanja i prerade hrane, treba koristiti samo pitku vodu, sa sledećim izuzecima:

· za proizvodnju pare, protivpožarnu zaštitu i druge slične potrebe koje nisu u dodiru sa hranom; i

· u određenim procesima sa hranom, npr. hlađenje, i u prostorima gde se hranom rukuje, pod uslovom da to ne predstavlja hazard po bezbednost i podesnost hrane (npr. slana voda za pranje).

Vodu koja recirkuliše radi ponovne upotrebe treba tretirati i održavati u takvim uslovima da nema rizika kao rezultat njenog korišćenja po bezbednost i podesnost hrane. Proces tretiranja treba da je efektivno praćen. Recirkulisana voda koja nije dalje tretirana i voda koja je ostala nakon prerade vode kao rezultat isparavanja ili sušenja se može koristiti uz uslov da njeno korišćenje ne stvara rizik po bezbednost i podesnost hrane. 
5.5.2 Kao sastojak
Pitku vodu treba koristiti kadgod je neophodno da se spreči kontaminacija hrane. 
5.5.3 Led i para 
Led treba da bude napravljen od vode koja odgovara zahtevima datim u 4.4.1. Led i para treba da su proizvedeni, da se njima rukuje i da su uskladišteni na način da se spreči kontaminacija.  Para koja se koristi u direktnom dodiru sa hranom, ili površinama koje su u dodiru sa hranom ne sme da predstavlja pretnju po bezbednost i podesnost hrane. 

5.6 UPRAVLJANJE I NADZOR 
Vrsta kontrole i nadzora koja je potrebna zavisi od veličine poslovanja, prirode aktivnosti i vrste hrane koja je uključena. Rukovodioci i supervizori treba da imaju dovoljno znanja o principima higijene hrane i higijenskom praksom da bi mogli da ocene potencijalne rizike, da preduzmu odgovarajuće preventivne i korektivne mere, i da osiguraju da se sprovodi efektivno praćenje i nadzor. 

 5.7 DOKUMENTACIJA I ZAPISI 
Gde je neophodno, odgovarajući zapisi prerade, proizvodnje i distribucije treba da se čuvaju za period koji je duži od vremenskog intervala boravka proizvoda na rafovima. Dokumentacija može da učvrsti kredibilitet i efektivnost sistema kontrole bezbednosti hrane. 

5.8 POSTUPAK POVLAČENJA 
Rukovodioci treba da osiguraju da postoje efektivni postupci da se rukuje sa bilo kojim hazardom po bezbednost hrane i da omoguće kompletno, rapidno povlačenje bilo koje količine gotovog proizvoda sa tržišta. Tamo gde je proizvod povučen sa tržišta zbog zdravstvenog hazarda, bezbednost ostalih proizvoda koji se prave pod sličnim uslovima, i koji mogu predstavljati sličan hazard po zdravlje ljudi, mora da bude ocenjena i može postojati potreba da se povuče. Potreba za upozoravanjem javnosti se mora uzeti u obzir. Povučeni proizvodi se moraju čuvati pod supervizijom dok ne budu uništeni, upotrebljeni za drugu upotrebu osim ljudske, utvrđeni da se bezbedni za ljudsku upotrebu, ili ponovno prerađeni na način koji osigurava bezbednost hrane. 
POGLAVLJE VI - ODRŽAVANJE I SANITACIJA 
CILJ: 
Da se uspostavi efektivan sistem za: 

· adekvatno i odgovarajuće održavanje i čišćenje; 

· kontrolu štetočina; 

· upravljanje otpadom; i 

· praćenje efektivnosti postupaka održavanja i sanitacije. 

OBRAZLOŽENJE: 
Da se stvori stalan efektivan sistem kontrole hazarda hrane, štetočina, i ostalih primesa koje mogu da kontaminiraju hranu. 

6.1 ODRŽAVANJE I ČIŠĆENJE 
6.1.1 Opšte
Prostorije i oprema treba da se održavaju u odgovarajućem stanju i uslovima da:

· se pridržava svih postupaka sanitacije;

· funkcioniše kao što je utvrđeno, posebno kod kritičnih koraka (vidi deo 5.1);

· spreči kontaminaciju hrane, kao npr. od metalnih opiljaka, ostataka od ljušćenja zidova, otpadaka i hemijskih sredstava. 

Čišćenje treba da ukloni ostatke hrane i prljavštinu koja može biti izvor kontaminacije. Neophodne mere čišćenja i materijali zavise od prirode hrane. Dezinfekcija može biti neophodna nakon čišćenja. Hemijskim sredstvima za čišćenje treba rukovati i treba ih koristiti pažljivo i u skladu sa uputstvima proizvođača i moraju se skladištiti, gde je neophodno, odvojeno od hrane, u jasno identifikovanim delovima da se spreči rizik kontaminiranja hrane. 

6.1.2 Metode i postupci čišćenja 
Čišćenje se može sprovoditi korišćenjem odvojenih ili kombinovanih fizičkih metoda kao što su toplota, ribanje, turbulentno strujanje, vakuumsko čišćenje ili drugih metoda koje sprečavaju upotrebu vode, i hemijske metode korišćenja deterdženta, baza i kiselina.   
Postupci čišćenja uključuju, tamo gde je podesno:

· uklanjanje kabastog otpada sa površina;

· nanošenje rastvora deterdženta da popusti zaribana površina od zemlje ili bakterija i da se ona čuva u rastvoru ili suspenziji;
· ispiranje vodom koje je u skladu sa poglavljem 4, da se ukloni zemlja i ostaci od deterdženta;

· suvo čišćenje ili druge odgovarajuće metode za uklanjanje ili prikupljanje ostataka ili otpadaka; i

· gde je neophodno, dezinfekciju sa sledstvenim ispiranjem osim ako uputstvo proizvođača naučno ne dokazuje da ispiranje nije potrebno. 
6.2 PROGRAMI ČIŠĆENJA 
Programi čišćenja i dezinfekcije treba da osiguraju da su svi delovi odgovarajuće čisti, i treba da obuhvate čišćenje opreme za čišćenje. 

Programi čišćenja i dezinfekcije treba da su stalno i efektivno praćeni po pitanju njihove podesnosti i efektivnosti, a  tamo gde je neophodno, i dokumentovani.

Gde se koriste programi čišćenja koji su napisani, oni treba da specificiraju:

· oblasti, delove ili opremu kojom se čisti;

· odgovornost za odgovarajuće zadatke; 

· metode i učestanost čišćenja, i 

· načine praćenja. 

Gde je podesno, programi treba da su sačinjeni uz konsultovanje sa odgovarajućim specijalistima - ekspertima. 

6.3 SISTEM KONTROLE ŠTETOČINA 
6.3.1 Opšte 
Štetočine predstavljaju veliku pretnju po bezbednost i podesnost hrane. Infestacija štetočina može da se pojavi tamo gde postoje mesta za njihovo razmnožavanje i gde se vrši snabdevanje hranom. Dobra higijenska praksa treba da je razvijena da se spreči stvaranje okruženja pogodnog za štetočine. Dobra sanitacija, ispitivanje ulaznih sirovina i dobro praćenje može da minimizuje verovatnoću infestacije i time ograniči upotrebu pesticida. 
6.3.2 Sprečavanje pristupa
Zgrada treba da bude u dobrom stanju da se spreči pristup štetočinama i da se otklone potencijalna područja za njihovo razmnožavanje. Rupe, ispusti i druga mesta gde štetočine mogu da uđu treba da su zapečaćeni. Mreže, na primer, na prozorima, vratima ili ventilatorima, mogu da umanje problem ulaska štetočina. Životinje treba, gdegod je moguće, ukloniti sa površina oko fabrika ili pogona za preradu hrane. 

6.3.3
Pojava i infestacija štetočina
Dostupnost hrane i vode ohrabruje pojavu i infestaciju štetočina. Potencijalni izvori hrane treba da su uskladišteni u kontejnerima zaštićenim od prisustva štetočina i/ili da se drže iznad zemlje i odmaknuti od zidova. Područja unutra i izvan pogona za hranu moraju biti čista. Gde je podesno, otpad treba da se skladišti u prekrivenim kontejnerima zaštićenim od prisustva štetočina. 
6.3.4 Praćenje i detekcija 
Zgrade i okolne površine treba da se regularno ispituju na prisustvo infestacije. 
6.3.5 Rešavanje 
Infestacija štetočina se mora rešavati odmah i bez uticaja na bezbednost i podobnost hrane. Tretiranje hemijskim, fizičkim ili biološkim sredstvima treba da se sprovodi bez stvaranja pretnje po bezbednost i podobnost hrane. 
6.4 UPRAVLJANJE OTPADOM
Odgovarajući način uklanjanja i skladištenja otpada mora da postoji. Nije dozvoljeno da se otpad akumulira u delovima gde se rukuje hranom, skladišti hrana i drugim radnim delovima i okruženju, onoliko daleko koliko ne ugrožava nesmetano poslovanje. 
Mesta za odlaganje otpada moraju da budu odgovarajuće čisti. 

6.5 EFEKTIVNOST PRAĆENJA 
Efektivnost sistema sanitacije treba da se prati, i da je periodično verifikovan sredstvima kao što su provere, inspekcije pre operacije ili, gde je podesno, mikrobiološkim uzorkovanjem okruženja i površina u dodiru sa hranom i da je regularno preispitan i prilagođen izmenjenim okolnostima.
POGLAVLJE VII – LIČNA HIGIJENA 
CILJEVI: 
Da se osigura da oni koji su u direktnom ili indirektnom dodiru sa hranom neće kontaminirati hranu:

· održavanjem odgovarajućeg stepena lične čistoće;

· ponašanjem i radeći na odgovarajući način. 

OBRAZLOŽENJE: 
Lica koja ne održavaju odgovarajući stepen lične čistoće, koja imaju određena oboljenja ili simptome ili se ne ponašaju odgovarajuće, mogu da kontaminiraju hranu i da prenesu oboljenje do potrošača. 

7.1 ZDRAVSTVENI STATUS 
Ljudima za koje se zna, ili se sumnja da su oboleli, ili da prenose neko oboljenje ili zarazu koja može da bude preneta na hranu, ne sme biti dozvoljeno da uđu u bilo koji deo gde se hranom rukuje ako postoji mogućnost kontaminacije hrane. Bilo koje lice koje je u tom stanju mora odmah da izvesti o oboljenju ili simptomima svoje rukovodstvo. 
Medicinsko ispitivanje rukovaoca hranom mora da se sprovede ako je indikovan klinički ili epidemiološki. 

7.2 OBOLJENJA I POVREDE 
Uslovi koji treba da su preneti rukovodstvu da bi se razmotrila potreba za medicinskom negom i/ili mogućim udaljavanjem sa posla rukovanja hranom, obuhvataju: 
· žuticu;
· dijareju; 

· povraćanje; 

· temperaturu; 

· suvo grlo sa temperaturom; 

· vidljivo inficiranu kožu (plikovi, posekotine, itd.); 

· sekrete iz ušiju, očiju i nosa. 

7.3 LIČNA ČISTOĆA 
Rukovaoci hranom treba da održavaju visok stepen lične čistoće i, tamo gde je podesno, nose odgovarajuću zaštitnu odeću, zaštitu za glavu i obuću. Posekotine i povrede, ako je dozvoljeno zaposlenom da nastavi sa radom, moraju biti prekrivene i zaštićene vodootpornom navlakom.
Lica moraju uvek da peru ruke kada lična čistoća može da utiče na bezbednost hrane, na primer:

· na početku aktivnosti rukovanja hranom;

· odmah nakon korišćenja toaleta; i

· nakon rukovanja sirovinama ili kontaminiranim materijalom, gde ovo može dovesti do kontaminacije drugih sastojaka hrane; treba izbegavati rukovanje hranom pripremljenom za jelo, tamo gde je to moguće. 
7.4 LIČNO PONAŠANJE 
Ljudi koji su angažovani na aktivnostima rukovanja hranom moraju da se uzdrže od ponašanja koje može da rezultuje kontaminacijom hrane, kao na primer:
· pušenje; 

· pljuvanje;

· žvakanje ili jedenje;

· kijanje ili kašljanje preko nezaštićene hrane.

Lične stvari kao što su nakit, satovi i druge stvari ne smeju da se koriste ili donose u deo gde se rukuje hranom ako oni predstavljaju opasnost po bezbednost i podesnost hrane. 
7.5 POSETIOCI 
Posetioci u poseti pogonima za proizvodnju, preradu i rukovanje treba, gde je podesno, da nose zaštitnu odeću i da se pridržavaju drugih zahteva lične higijene datih u ovom poglavlju. 
POGLAVLJE VIII - TRANSPORT
CILJEVI: 
Mere koje treba preduzeti tamo gde je neophodno su: 

· zaštita hrane od potencijalnih izvora kontaminacije; 

· zaštita hrane od oštećenja koja mogu da dovedu do nepodobnosti hrane za konzumiranje; i
· obezbeđivanje okruženja koje efektivno kontroliše razvoj patogena ili mikroorganizama i proizvodnju otrova u hrani. 

OBRAZLOŽENJE: 
Hrana može postati kontaminirana, ili može da ne stigne na svoje odredište u podesnom stanju za konzumiranje, osim ukoliko su odgovarajuće mere kontrole efektivne tokom transporta, čak i kada su odgovarajuće mere higijene hrane preduzete u ranijim fazama u lancu ishrane. 

8.1 OPŠTE 
Hrana treba da je adekvatno zaštićena tokom transporta. Vrsta konvejera ili kontejnera koji su potrebni zavisi od prirode hrane i uslova u kojima treba da se transportuje. 

8.2 ZAHTEVI
Gde je neophodno, konvejeri i kofičasti transporteri treba da su projektovani i konstruisani tako da oni: 
· ne kontaminiraju hranu ili pakovanje;

· mogu biti efektivno očišćeni i, gde je neophodno, dezinfikovani;

· dozvole efektivno odvajanje različitih vrsta hrane ili hrane od ne-prehrambenih sastojaka tamo gde je to potrebno tokom transporta;

· dozvole efektivnu zaštitu od kontaminacije, uključujući prašinu i dim;

· mogu efektivno da održavaju temperaturu, vlažnost, atmosferske i druge uslove neophodne za zaštitu hrane od štetnih ili neželjenih mikrobioloških organizama i kvarljivosti koje mogu da dovedu do nepodesnosti hrane za upotrebu; i

· dozvole kontrolu neophodne temperature, vlažnosti i drugih uslova. 
8.3 UPOTREBA I ODRŽAVANJE 
Konvejeri i kontejneri koji se koriste za transport hrane treba da se čuvaju u odgovarajućem stanju čistoće i održavanja. Tamo gde se isti konvejer ili transporter koristi za transport različitih vrsta hrane ili neprehrambenih sastojaka, efektivno čišćenje, i gde je neophodno, dezinfekcija mora da postoji između punjenja. Gde je podesno, posebno kod kofičastog transportera, kontejneri ili konvejeri treba da su projektovani i označeni da su za prehrambenu upotrebu i da se koriste samo za tu namenu.  
POGLAVLJE IX – INFORMACIJE O PROIZVODU I SVEST POTROŠAČA 
CILJEVI: 
Proizvod treba da sadrži odgovarajuće informacije da osigura da:

· adekvatna i dostupna informacija bude dostupna sledećem licu u lancu ishrane da njome rukuje, da je skladišti, da je pripremi i da je koristi bezbedno i tačno; 

· šarža može biti lako identifikovana i povučena, ukoliko je potrebno. 

Potrošači treba da imaju dovoljno znanja o higijeni hrane da im omogući da: 

· razumeju važnost informacija o proizvodu;
· donesu odluke na osnovu informacija koje odgovaraju njima kao pojedincima; i

· spreče kontaminaciju i razmnožavanje ili opstanak patogena tokom skladištenja, pripreme i korišćenja hrane na odgovarajući način.

Informacija potrebna za industriju ili trgovinu treba da je različita od informacije potrošaču, posebno na oznakama hrane. 

OBRAZLOŽENJE: 
Nedovoljna informacija o proizvodu, i/ili nedovoljno znanje o opštoj higijeni hrane, može da dovede da se nepravilno rukuje hranom u sledećim fazama u lancu ishrane. Takvo pogrešno rukovanje može da dovede do oboljenja, ili do toga da je proizvod nepodesan za konzumiranje, čak i kada su odgovarajuće kontrole higijene hrane preduzete u ranijim karikama lanca ishrane. 

9.1 IDENTIFIKACIJA ŠARŽE
Identifikacija šarže je značajna prilikom povlačenja proizvoda i ona pomaže efektivnu rotaciju zaliha. Svaki kontejner hrane treba da je trajno označen tako da se identifikuje proizvođač i šarža. Može se primeniti Codex General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1(1991)). 

9.2 INFORMACIJE O PROIZVODU 
Svi prehrambeni proizvodi moraju da imaju, ili da na sebi sadrže odgovarajuće informacije koje omogućuju sledećem licu u lancu ishrane da njome rukuje, da je skladišti, da je pripremi i da je koristi bezbedno i tačno.  

9.3 OZNAČAVANJE 
Prepakovana hrana treba da je označena sa jasnim instrukcijama da se omogući sledećem licu u lancu ishrane da njome rukuje, da je skladišti, da je pripremi i da je koristi bezbedno i tačno.  Može se primeniti Codex General Standard for the Labelling of Prepackaged Foods (CODEX STAN 1-1985, Rev. 1(1991)). 

9.4 OBRAZOVANJE POTROŠAČA 
Programi o zdravlju treba da obuhvate opšte pojmove o higijeni hrane. Takvi programi treba da omoguće potrošačima da razumeju važnost bilo koje informacije o proizvodu i da prate uputstva koja su u/na proizvodu, i da načine odgovarajući izbor. To znači da potrošači treba da su informisani o povezanosti između kontrole vremena/temperature i oboljenja izazvanih hranom. 
POGLAVLJE X - OBUKA 
CILJ: 
Oni koji su angažovani u operacijama sa hranom i koji dolaze u direktan ili indirektan dodir sa hranom treba da su obučeni, i/ili instruirani za pitanja higijene hrane do nivoa koji odgovara operacijama koje sprovode. 

OBRAZLOŽENJE: 
Obuke su fundamentalno važne za bilo koje sisteme higijene hrane.

Neodgovarajuće obuke iz higijene, i/ili uputstva i supervizije svih ljudi uključenih u aktivnost sa hranom stvaraju potencijalnu pretnju po bezbednost i podesnost hrane za konzumiranje.

10.1 SVEST I ODGOVORNOST 
Obuka o higijeni hrane je fundamentalno važna. Sve osobe treba da su svesne njihove uloge i odgovornosti u zaštiti hrane od kontaminacije ili kvarenja. Rukovaoci hranom treba da imaju neophodno znanje i veštine da im omogući da rukuju hranom higijenski. Oni koji rukuju hemijskim sredstvima za čišćenje ili drugim potencijalno opasnim materijama treba da su upoznati sa tehnikama bezbednog rukovanja. 
10.2 PROGRAMI OBUKA 
Faktori koje treba uzeti u obzir prilikom utvrđivanja obrazovnih potreba su:

· priroda hrane, posebno njena sposobnost da razvija patogene ili kvarljive mikroorganizme;

· način na koji se hranom rukuje i kako se pakuje, uključujući mogućnost kontaminacije;

· obim i priroda prerade ili dalje pripreme pre konačne upotrebe;

· uslovi pod kojim će se hrana skladištiti; i

· očekivani vremenski period pre konzumiranja.

10.3 UPUTSTVO I SUPERVIZIJA 
Periodična ocena efektivnosti obuka i programa instruktaže treba da se sprovede, kao i rutinska supervizija i provera da se postupci sprovode efektivno. 

Rukovodioci i supervizori u procesima hrane treba da poseduju dovoljno znanja o principima i praksi higijene hrane i da mogu da procene potencijalni rizik i da sprovedu neophodne mere da otklone nedostatke. 
10.4 OSVEŽAVANJE ZNANJA 
Programi obuka treba da se rutinski preispituju i ažuriraju po potrebi. Sistemi treba da postoje da osiguraju da rukovaoci hranom ostanu svesni svih postupaka neophodnih za održavanje bezbednosti i podesnosti hrane.
HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINT (HACCP) SYSTEM AND GUIDELINES FOR ITS APPLICATION
Annex to CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4 - 2003)
UVOD
Prvo poglavlje ovog dokumenta postavlja principe Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) sistema usvojen od strane Codex Alimentarius Commission. Drugo poglavlje daje opšte smernice za primenu sistema pri čemu detalji primene mogu varirati od uslova rada sa hranom.

HACCP sistem, koji je naučno zasnovan i sistematičan, identifikuje specifične hazarde i mere za njihovu kontrolu da se osigura bezbednost hrane. HACCP je alat za ocenu hazardi i uspostavljanje sistema kontrole koji je usmeren na prevenciju, radije nego na završnu kontrolu. Bilo koji HACCP sistem je sposoban da se prilagodi izmenama, kao što su naprednija projektna rešenja opreme, postupci prerade ili tehnološki razvoj.
HACCP se može primeniti u celokupnom lancu ishrane od primarne proizvodnje do konačnog konzumiranja i njegova primena treba da je bazirana na naučnim dokazima o rizicima po ljudsko zdravlje. Uz postizanje bezbednosti hrane, HACCP sistem može da pomogne ispitivanju od strane ovlašćenih institucija i da promoviše međunarodnu trgovinu kroz porast poverenja i bezbednosti hrane.
Uspešna primena HACCP-a zahteva punu privrženost i uključenost rukovodstva i radne snage. Takođe zahteva multidisciplinarni pristup; ovaj multidisciplinarni pristup treba da obuhvati, tamo gde je to podesno, ekspertizu iz oblasti poljoprivrede, veterine, zdravlja, proizvodnje, mikrobiologije, medicine, javnog zdravlja, tehnologije prerade hrane, zdravlja u okruženju, hemije i inženjeringa, u skladu sa samim slučajem. Primena HACCP je kompatibilna sa primenom sistema upravljanja kvalitetom, kao što je serija ISO 9000, i to je sistem koji se može izabrati u sistemu bezbednosti hrane u okviru ovih sistema. 
Dok je ovde razmotrena primena HACCP za bezbednost hrane, koncept se može primeniti i na druge aspekte kvaliteta hrane. 

DEFINICIJE (ostavljene na engleskom jeziku jer nema zvaničnog prevoda – prim. prev.) 

Control (verb): To take all necessary actions to ensure and maintain compliance with criteria established in the HACCP plan. 

Control (noun): The state wherein correct procedures are being followed and criteria are being met. 

Control measure: Any action and activity that can be used to prevent or eliminate a food safety hazard or reduce it to an acceptable level. 

Corrective action: Any action to be taken when the results of monitoring at the CCP indicate a loss of control. 

Critical Control Point (CCP): A step at which control can be applied and is essential to prevent or eliminate a food safety hazard or reduce it to an acceptable level. 

Critical limit: A criterion which separates acceptability from unacceptability. 

Deviation: Failure to meet a critical limit. 

Flow diagram: A systematic representation of the sequence of steps or operations used in the production or manufacture of a particular food item. 

HACCP: A system which identifies, evaluates, and controls hazards which are significant for food safety. 

HACCP plan: A document prepared in accordance with the princips of HACCP to ensure control of hazards which are significant for food safety in the segment of the food chain under consideration. 

Hazard: A biological, chemical or physical agent in, or condition of, food with the potential to cause an adverse health effect. 

Hazard analysis: The process of collecting and evaluating information on hazards and conditions leading to their presence to decide which are significant for food safety and therefore should be addressed in the HACCP plan. 

Monitor: The act of conducting a planned sequence of observations or measurements of control parameters to assess whether a CCP is under control. 

Step: A point, procedure, operation or stage in the food chain including raw materials, from primary production to final consumption. 

Validation: Obtaining evidence that the elements of the HACCP plan are effective. 

Verification: The application of methods, procedures, tests and other evaluations, in addition to monitoring to determine compliance with the HACCP plan. 

PRINCIPI HACCP SISTEMA 
HACCP sistem se sastoji iz sledećih sedam principa: 

PRINCIP 1 
Sprovedi analizu hazarda 

PRINCIP 2 
Utvrdi Kritične Kontrole Tačke (Critical Control Points - CCP). 

PRINCIP 3 
Uspostavi granične vrednosti. 

PRINCIP 4 
Uspostavi sistem praćenja kontrole CCP. 

PRINCIP 5 
Uspostavi korektivne mere koje treba preuzeti kada praćenje pokaže da odgovarajuća CCP nije pod kontrolom.
PRINCIP 6 
Uspostavi postupak za verifikaciju da se potvrdi da HACCP sistem radi efektivno. 

PRINCIP 7 
Uspostavi dokumentaciju koja sadrži sve postupke i zapise koji odgovaraju ovim principima i njihovoj primeni. 
� 	Važeća verzija Recommended International Code of Practice - General Principles of Food Hygiene u svom Aneksu sadrži i deo o HACCP-u (Hazard Analysis and Critical Control Point) kao i Smernice za njegovu primenu koja je usvojena od strane Codex Alimentarius Commission 1997. godine, kao i dopune iz 1999. godine. HACCP Smernice su revidirane 2003. godine. Kodeks je poslat svim zemljama članicama kao i pridruženim članicama kako FAO (Food and Agricultural Organization) tako i WHO (World Health Organization) kao savetodavni tekst, i na pojedinačnim vladama je da odluči kakvu primenu ove Smernice žele.





