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Predgovor

ISO (Medunarodna organizacija za standardizaciju) je svetska federacija nacionalnih institucija za
standardizaciju (¢lanica ISO). Rad na pripremanju medunarodnih standarda odvija se kroz tehnicke komitete
ISO. Svaka ¢lanica ISO, kada je zainteresovana za predmet rada nekog od osnovanih tehnickih komiteta, ima
pravo da delegira svoje predstavnike u taj komitet. Medunarodne organizacije, vladine i nevladine, koje su u
vezi sa ISO, takode ucestvuju u radu. ISO tesno saraduje sa Medunarodnom elektrotehnickom komisijom
(IEC) u vezi sa svim pitanjima standardizacije u oblasti elektrotehnike.

Medunarodni standardi izraduju se u skladu sa pravilima sadrzanim u ISO/IEC Direktivama, Deo 2.
Glavni zadatak tehnickih komiteta je priprema medunarodnih standarda. Nacrti medunarodnih standarda koje
su usvojili odgovarajuéi tehnicki komiteti Salju se svim ¢lanicama ISO radi glasanja. Da bi medunarodni

standard bio objavljen, potrebno je da ga glasanjem odobri najmanje 75 % ¢lanica.

Skre¢e se paznja na moguénost da neki od elemenata ovog medunarodnog standarda mogu biti predmet
prava intelektualne svojine. ISO ne snosi odgovornost za identifikovanje bilo kojeg ili svih takvih prava.

Medunarodni standard ISO 22000 pripremio je Tehnicki komitet ISO/TC 34, Prehrambeni proizvodi.
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Uvod

Bezbednost hrane se odnosi na opasnosti koje poticu iz hrane u trenutku njene potros$nje (unosenja od strane
potrosaca). Posto nastanak opasnosti po bezbednost hrane moze da se desi u bilo kojoj fazi lanca hrane, od
suStinskog je znacaja adekvatno upravljanje kroz ceo lanac hrane. Prema tome, bezbednost hrane se
osigurava zajednickim naporima svih ucesnika u lancu hrane.

Organizacije u lancu hrane obuhvataju proizvodace hrane za zivotinje i primarne proizvodace, zatim
preradivace hrane, izvrSioce i podugovarace zaduzene za prevoz i skladistenje, sve do prodavnica za prodaju
na malo i za pruzanje usluga u vezi sa hranom (zajedno sa organizacijama koje su povezane sa ovim
sektorom, kao §to su proizvodaci opreme, ambalaznog materijala, sredstava za ¢iS¢enje, aditiva i sastojaka).
Takode su obuhvaceni i davaoci usluga.

Ovim medunarodnim standardom utvrduju se zahtevi za sistem menadzmenta bezbednos¢u hrane, koji
objedinjuje slede¢e opstepriznate kljuéne elemente kako bi se osigurala bezbednost hrane u lancu hrane do
trenutka konacne potrosnje:

— medusobno komuniciranje;
— menadZment sistemom;

— prethodno potrebni programi;
— HACCEP principi.

Komuniciranje u lancu hrane od sustinskog je znacaja kako bi se osiguralo da sve relevantne opasnosti po
bezbednost hrane budu identifikovane i da se njima adekvatno upravlja na svakom koraku u lancu hrane. To
podrazumeva komuniciranje medu organizacijama na svim nivoima lanca hrane. Komuniciranje sa
korisnicima i isporuciocima o identifikovanim opasnostima i kontrolnim merama pomoci ¢e u rasvetljavanju
zahteva korisnika i isporucilaca (npr. u pogledu izvodljivosti zahteva i potreba za njima, kao i njihovog
uticaja na finalni proizvod).

Prepoznavanje uloge i polozaja organizacije u lancu hrane od sustinskog je znacaja za osiguravanje
efektivnog interaktivnog komuniciranja u celom lancu kako bi se finalnom korisniku isporucili bezbedni
prehrambeni proizvodi. Primer puteva komuniciranja medu zainteresovanim stranama u lancu hrane prikazan
je naslici 1.

Najefektivniji sistemi bezbednosti hrane se uspostavljaju, sprovode i azuriraju unutar strukturiranog sistema
menadzmenta i ugraduju u ukupne aktivnosti organizacije koje se odnose na menadzment. To obezbeduje
najvecu korist za organizaciju i zainteresovane strane. Ovaj medunarodni standard je uskladen sa standardom
ISO 9001 kako bi se povecala kompatibilnost ta dva standarda. Medusobne veze izmedu ovog
medunarodnog standarda i standarda ISO 9001 date su u Prilogu A.

Ovaj medunarodni standard moZe se primeniti nezavisno od drugih standarda za sistem menadZmenta.
¢emu organizacije mogu da upotrebe postojeci sistem menadzmenta (postojece sisteme menadzmenta) kako
bi uspostavile sistem menadzmenta bezbednos¢u hrane koji je uskladen sa zahtevima ovog medunarodnog
standarda.

Ovaj medunarodni standard integriSe principe sistema analize opasnosti i kriti¢ne kontrolne tacke (HACCP) i
korake primene koje je razvila Komisija za Codex alimentarius. Pomoc¢u zahteva koji se mogu proveravati,
on objedinjuje HACCP plan i prethodno potrebne programe (PRP-ove). Analiza opasnosti je klju¢ za
efektivan sistem menadzmenta bezbednoS¢u hrane, posto sprovodenje analize opasnosti pomaze u
organizovanju znanja potrebnog za uspostavljanje efektivne kombinacije kontrolnih mera. Ovim
medunarodnim standardom se zahteva da sve opasnosti za koje se realno moze ocekivati da se jave u lancu
hrane, ukljucujuci opasnosti koje se mogu dovesti u vezu sa vrstom kori§¢enog procesa i opreme, budu
identifikovane i ocenjene. Prema tome, on obezbeduje nacine da se odredi i dokumentuje zaSto je nekim
identifikovanim opasnostima potrebno upravljanje od strane odredene organizacije, a drugima nije.
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Tokom analize opasnosti, organizacija odreduje strategiju koja treba da se koristi kako bi se osiguralo
upravljanje opasnostima, kombinovanjem PRP-a (PRP-ova), operativnog PRP-a (PRP-ova) i HACCP plana.

Proizvodadi pesticida, dubriva i veterinarskih
Proizvodaci biljaka lekova

t _____________________

Lanac hrane pri proizvodnji sastojaka i aditiva
za prehrambene proizvode

e T

Primarmi proizvodaci hrane

Proizvodadi hrane za Zivotinje

e Proizvodadi opreme

- Preradivaéi hrane

- Proizvodaci sredstava za ¢i3¢enje 1 dezinfeketju

: ________________ S

Proizvodaéi materijala za pakovanje

Sekundarni preradivaéi hrane

Organi uprave za donoSenje propisa
1 normativnih dokumenata
]

e Davaoci usluga

Prodaver na veliko

'

Prodavei na malo, organizacije za pruzanje
usluga u oblasti hrane 1 organizacije za uslu-
7nu pripremu, dostavu i posluzivanje hrane

[

Potrosaci

NAPOMENA  Slika ne prikazuje vrstu medusobnog komuniciranja duz lanca hrane koja se odnosi na neposredne
isporucioce i korisnike.

Slika 1 — Primer komuniciranja u lancu hrane

Medusobne veze izmedu HACCP principa i HACCP koraka primene Komisije za Codex alimentarius (videti
referencu [11]) i ovog medunarodnog standarda date su u Prilogu B.

Da bi se olaksala primena ovog medunarodnog standarda, on je razvijen kao standard za podr§ku provere.
Medutim, pojedina¢ne organizacije mogu slobodno da izaberu neophodne metode i pristupe kako bi ispunile
zahteve ovog medunarodnog standarda. Da bi se pomoglo pojedinaénim organizacijama u primeni ovog
medunarodnog standarda, obezbedeno je uputstvo za njegovo koris¢enje u ISO/TS 22004.

Predvideno je da ovaj medunarodni standard obraduje samo one aspekte koji se odnose na bezbednost hrane.
Isti pristup koji je primenjen u ovom medunarodnom standardu moze se koristiti i za organizovanje i
reagovanje na druge aspekte koji su specifi¢ni za hranu (npr. eticka pitanja i svest potrosaca).

Ovaj medunarodni standard dopusta organizaciji (kao $to je neka manja i/ili manje razvijena organizacija) da
primeni eksterno izradenu kombinaciju kontrolnih mera.

Cilj ovog medunarodnog standarda je da na globalnom nivou harmonizuje zahteve za menadzment
bezbednoscu hrane za poslove u okviru lanca hrane. Narocito je predviden za primenu od strane organizacija
koje traze usredsredeniji, koherentniji i objedinjeniji sistem menadzmenta bezbedno$¢u hrane nego $to se
zakonom obi¢no zahteva. Njime se od organizacije zahteva da, kroz svoj sistem menadzmenta bezbednoscu
hrane, ispuni sve primenljive zahteve propisa i normativnih dokumenata koji su u vezi sa bezbednoséu hrane.
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Sistemi menadZzmenta bezbednos¢u hrane — Zahtevi za
svaku organizaciju u lancu hrane

1 Predmeti podrucje primene

Ovim medunarodnim standardom utvrduju se zahtevi za sistem menadZmenta bezbedno$¢u hrane kada
organizacija u lancu hrane treba da pokaZze svoju sposobnost da upravlja opasnostima po bezbednost hrane
kako bi se osiguralo da je hrana bezbedna u trenutku potros$nje od strane ljudi.

On je primenljiv na sve organizacije, bez obzira na njihovu veli¢inu, koje su ukljucene u bilo koji aspekt
lanca hrane i koje Zzele da primene sisteme koji dosledno obezbeduju bezbedne proizvode. Nacini
ispunjavanja bilo kojih zahteva ovog medunarodnog standarda mogu se posti¢i upotrebom internih i/ili
eksternih resursa.

Ovim medunarodnim standardom utvrduju se zahtevi koji organizaciji omogucavaju da:

a) planira, primenjuje, sprovodi, odrzava i azurira sistem menadzmenta bezbednos¢u hrane koji je usmeren
ka obezbedivanju proizvoda koji su, u skladu sa svojom predvidenom upotrebom, bezbedni za potrosaca,

b) pokaze uskladenost sa primenljivim zahtevima propisa i normativnih dokumenata koji se odnose na
bezbednost hrane,

c) vrednuje i oceni zahteve korisnika i pokaze usaglasenost sa onim medusobno dogovorenim zahtevima
korisnika koji se odnose na bezbednost hrane kako bi se povecalo zadovoljenje korisnika,

d) efektivno komunicira o pitanjima koja su u vezi sa bezbedno$cu hrane sa svojim isporu¢iocima,
korisnicima i relevantnim zainteresovanim stranama u lancu hrane,

e) osigura da su delovanja organizacije usaglasena sa njenom deklarisanom politikom bezbednosti hrane,
f) pokaze takvu usaglasenost relevantnim zainteresovanim stranama i

g) trazi sertifikaciju ili registraciju svog sistema menadzmenta bezbedno$¢u hrane od neke eksterne
organizacije, ili da izvr$i samoocenjivanje ili samodeklarisanje usaglasenosti sa ovim medunarodnim
standardom.

Svi zahtevi ovog medunarodnog standarda su opsti i predvideni za primenu u svim organizacijama u lancu
hrane, bez obzira na njihovu veli¢inu i sloZzenost. Ovim se obuhvataju organizacije direktno ili indirektno
ukljuéene u jedan ili vise koraka lanca hrane. Organizacije koje su direktno uklju¢ene obuhvataju, ali se ne
ograni¢avaju na proizvodace hrane za zivotinje, organizacije koje vrSe zetvu ili berbu, poljoprivrednike,
proizvodace sastojaka, preradivace hrane, prodavce na malo, organizacije koje pruzaju usluge povezane sa
hranom, organizacije za usluznu pripremu, dostavu i posluzivanje hrane, organizacije koje pruzaju usluge
CiS¢enja i dezinfekcije, zatim usluge prevoza, skladiStenja i distribucije. Druge organizacije koje su
indirektno ukljuene obuhvataju, ali se ne ograniavaju na isporuCioce opreme, sredstava za ciScenje i
dezinfekciju, materijala za pakovanje i drugih materijala koji su u dodiru sa hranom.

Ovim medunarodnim standardom se omogucéava organizaciji, kao §to je neka manja i/ili manje razvijena
organizacija (npr. mala farma, malo preduzeée za pakovanje i distribuciju, mala prodavnica za prodaju na
malo ili za usluge vezane za hranu), da primeni eksterno izradenu kombinaciju kontrolnih mera.

NAPOMENA  Uputstvo za primenu ovog medunarodnog standarda dato je u ISO/TS 22004.
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2 Normativne reference

Sledec¢i referentni dokumenti neophodni su za primenu ovog dokumenta. Kada se navode datirane reference,
primenjuje se iskljuéivo citirano izdanje. Kada se navode nedatirane reference, primenjuje se najnovije
izdanje referentnog dokumenta (ukljucujuci i njegove izmene).

ISO 9000:2000, Sistemi menadzmenta kvalitetom — Osnove i recnik

3 Termini i definicije
Za potrebe ovog dokumenta primenjuju se termini i definicije dati u standardu ISO 9000, kao i sledeci.

Zbog pogodnosti za korisnike ovog medunarodnog standarda, neke definicije iz standarda ISO 9000
navedene su sa dodatim napomenama koje se primenjuju samo u tom posebnom sluc¢aju.

NAPOMENA Termini koji zadrzavaju svoju uobicajenu definiciju iz renika nisu definisani. Kada je termin napisan
crnim (bold) slovima u definiciji, to ukazuje na vezu sa drugim terminom koji je definisan u toj tacki, a referentni broj
termina dat je u zagradi.

31

bezbednost hrane (food safety)

Koncept da hrana nece Stetno delovati na potrosaca kada se pripremi i/ili pojede u skladu sa predvidenom
upotrebom.

NAPOMENA 1 Preradeno na osnovu reference [11].

NAPOMENA 2 Bezbednost hrane je povezana sa pojavom opasnosti po bezbednost hrane (3.3) i ne obuhvata druge
aspekte zdravlja ljudi koji se odnose, na primer, na pothranjenost.

3.2

lanac hrane (food chain)

Niz faza i operacija ukljucenih u proizvodnju, preradu, distribuciju, skladiStenje i rukovanje hranom i njenim
sastojcima, od primarne proizvodnje do potrosnje.

NAPOMENA 1 To obuhvata proizvodnju hrane za zivotinje koje daju hranu i za Zivotinje namenjene za proizvodnju
hrane.

NAPOMENA 2 Lanac hrane takode obuhvata i proizvodnju materijala predvidenih da dodu u dodir sa hranom ili
sirovinama.

33
opasnost po bezbednost hrane (food safety hazard)
Bioloski, hemijski ili fizicki agens u hrani, ili stanje hrane, sa moguc¢im $tetnim delovanjem na zdravlje.

NAPOMENA 1 Preradeno na osnovu reference [11].

NAPOMENA 2 Termin "opasnost" ne treba da se mesa sa terminom "rizik" koji, u kontekstu bezbednosti hrane,
oznacava funkciju verovatnoce Stetnog delovanja na zdravlje (npr. razboljevanje) i intenziteta takvog delovanja (smrt,
hospitalizacija, odsustvo sa posla, itd.) prilikom izlaganja utvrdenoj opasnosti. Rizik je u ISO/IEC Guide 51 definisan
kao kombinacija verovatnoce pojave Stetnog delovanja i jaCine tog Stetnog delovanja.

NAPOMENA 3 Opasnosti po bezbednost hrane ukljucuju i alergene.

NAPOMENA 4 U kontekstu hrane za zivotinje i sastojaka hrane za zivotinje, relevantne opasnosti po bezbednost
hrane su one koje mogu biti prisutne u i/ili na hrani za zZivotinje i sastojcima hrane za Zivotinje i koje potom mogu da se
prenesu u hranu tako Sto zivotinje konzumiraju hranu za zivotinje, pa prema tome mogu Stetno delovati na zdravlje
ljudi. U kontekstu operacija, osim onih koje se odnose na direktno rukovanje hranom za zivotinje i za ljude (npr.
proizvodac¢i ambalaznog materijala, sredstava za ¢iSéenje, itd.), relevantne opasnosti po bezbednost hrane su one
opasnosti koje se mogu direktno ili indirektno preneti na hranu zbog predvidene upotrebe obezbedenih proizvoda i/ili
usluga, pa prema tome mogu $tetno delovati na zdravlje Ljudi.

8
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34

politika bezbednosti hrane (food safety policy)

Ukupne namere i orijentacija neke organizacije u vezi sa bezbedno$¢u hrane (3.1) koje je zvani¢no izlozZilo
najvise rukovodstvo.

3.5
finalni proizvod (end product)
Proizvod koji organizacija viSe ne¢e podvrgavati daljoj preradi ili transformaciji.

NAPOMENA Proizvod koji neka druga organizacija podvrgava daljoj preradi ili transformaciji predstavlja finalni
proizvod u kontekstu prve organizacije, a sirovinu ili sastojak u kontekstu druge organizacije.

3.6
dijagram toka (flow diagram)
Sematski i sistematicni prikaz redosleda i uzajamnog delovanja koraka.

3.7Y

kontrolna mera (control measure)

(bezbednost hrane) Radnja ili aktivnost koja se moze primeniti za spre¢avanje ili otklanjanje opasnosti po
bezbednost hrane (3.3) ili za smanjivanje te opasnosti na prihvatljiv nivo.

NAPOMENA Preradeno na osnovu reference [11].

3.8

prethodno potreban program (PRP; prerequisite programme)

PRP

(bezbednost hrane) Osnovni uslovi i aktivnosti koji su tokom celog lanca hrane (3.2) neophodni za
odrzavanje higijene sredine koja je pogodna za proizvodnju, rukovanje i snabdevanje bezbednim finalnim
proizvodima (3.5) i bezbednom hranom za ljudsku potrosnju.

NAPOMENA Potrebni PRP-ovi zavise od segmenta lanca hrane u kojem organizacija deluje i od vrste organizacije
(videti Prilog C). Primeri ekvivalentnih termina su: dobra poljoprivredna praksa (GAP)®, dobra veterinarska praksa
(GVP)?, dobra preradivacka praksa (GMP)", dobra higijenska praksa (GHP)”, dobra proizvodna praksa (GPP)®, dobra
distributivna praksa (GDP)” i dobra trgovinska praksa (GTP)Y.

3.9

operativni PRP (operational PRP)

operativni prethodno potreban program (operational prerequisite programme)

PRP (3.8) identifikovan analizom opasnosti kao bitan za upravljanje verovatno¢e uvodenja opasnosti po
bezbednost hrane (3.3) i/ili kontaminacije ili umnozavanja opasnosti po bezbednost hrane u proizvodu
(proizvodima) ili u sredini prerade.

3.10

kriti¢na kontrolna tacka (CCP; critical control point)

CCP

(bezbednost hrane) Korak u kojem se moze primeniti upravljanje i koji je bitan za spreCavanje ili otklanjanje
opasnosti po bezbednost hrane (3.3) ili za smanjivanje te opasnosti na prihvatljiv nivo.

NAPOMENA Preradeno na osnovu reference [11].

Nacionalne fusnote

! Kontrolna mera (control measure) u standardu SRPS ISO 9001:2001 prevedena je kao "mera upravljanja".
2 GAP je skracenica od engleskih re¢i "Good Agricultural Practice".

) GVP je skraéenica od engleskih re¢i "Good Veterinarian Practice".

Y GMP je skracenica od engleskih re¢i "Good Manufacturing Practice".

>) GHP je skracenica od engleskih re¢i "Good Hygienic Practice".

% GPP je skraéenica od engleskih re¢i "Good Production Practice".

7 GDP je skracenica od engleskih re¢i "Good Distribution Practice".

¥ GTP je skracenica od engleskih re¢i "Good Trading Practice".
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3.11
kriti¢na granica (critical limit)
Kriterijum koji razdvaja prihvatljivost od neprihvatljivosti.

NAPOMENA 1 Preradeno na osnovu reference [11].

NAPOMENA 2 Kiriti¢ne granice se uspostavljaju kako bi se odredilo da li se CCP-om (3.10) upravlja. Ako se prede
ili prekrsi kriticna granica, smatra se da su proizvodi na koje je ovo uticalo potencijalno nebezbedni.

3.12

praéenje (monitoring)

Sprovodenje planiranog niza posmatranja ili merenja kako bi se ocenilo da li kontrolne mere (3.7)
funkcionisu kako je predvideno.

3.13
ispravka (correction)
Mera kojom se otklanja otkrivena neusaglaSenost.

[ISO 9000:2000, definicija 3.6.6]

NAPOMENA 1 Za potrebe ovog medunarodnog standarda, ispravka se odnosi na rukovanje potencijalno
nebezbednim proizvodima, pa se prema tome moze vrsiti zajedno sa korektivnom merom (3.14).

NAPOMENA 2 Ispravka moze, na primer, biti ponovna prerada, dalja prerada, i/ili otklanjanje Stetnih posledica
neusaglasenosti (kao §to je raspolozivost za drugu upotrebu ili stavljanje posebnih etiketa).

3.14
korektivna mera (corrective action)
Mera kojom se otklanja uzrok otkrivene neusaglasenosti ili druge nezeljene situacije.

NAPOMENA 1 Moze postojati vise od jednog uzroka neusaglasenosti.
[ISO 9000:2000, definicija 3.6.5]

NAPOMENA 2 Korektivna mera obuhvata analizu uzroka i preduzima se da bi se sprecilo ponavljanje.

3.15

validacija (validation)

(bezbednost hrane) Obezbedivanje dokaza da kontrolne mere (3.7) kojima se upravlja pomoéu HACCP
plana i operativnih PRP-ova (3.9) mogu da budu efektivne.

NAPOMENA Ova definicija se zasniva na referenci [11] i pogodnija je za oblast bezbednosti hrane (3.1) nego
definicija data u standardu ISO 9000.

3.16

verifikacija (verification)
Potvrdivanje pruzanjem objektivnog dokaza da su ispunjeni utvrdeni zahtevi.

[ISO 9000:2000, definicija 3.8.4]

3.17

aZuriranje (updating)

Neposredna i/ili planirana aktivnost kojom se osigurava primena najnovijih informacija.

4 Sistem menadZmenta bezbednoSéu hrane

4.1 Opsti zahtevi

Organizacija mora da uspostavi, dokumentuje, primenjuje i odrzava efektivan sistem menadzmenta
bezbednoscu hrane i da ga azurira, kada je neophodno, u skladu sa zahtevima ovog medunarodnog standarda.

10
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Organizacija mora da definiSe predmet i podrucje primene sistema menadzmenta bezbednos¢u hrane.
Predmetom i podru¢jem primene se moraju utvrditi proizvodi ili kategorije proizvoda, procesi i mesta
proizvodnje koji su obuhvaceni sistemom menadzmenta bezbednoscu hrane.

Organizacija mora da:

a)

b)

d)

osigura da opasnosti po bezbednost hrane, za koje se realno moze ocekivati da se jave u vezi sa
proizvodima u okviru predmeta i podrucja primene sistema, budu identifikovane, vrednovane i da se
njima upravlja na takav nacin da proizvodi organizacije nemaju Stetno dejstvo, direktno ili indirektno, na
zdravlje potrosaca;

saopsti odgovarajuce informacije kroz ceo lanac hrane u vezi sa pitanjima bezbednosti koja se odnose na
njene proizvode;

saopsti informacije koje se odnose na razvoj, primenu i azuriranje sistema menadzmenta bezbednoséu
hrane u celoj organizaciji u onoj meri koja je neophodna da se osigura bezbednost hrane zahtevana ovim
medunarodnim standardom i

periodi¢no vrednuje, i azurira kada je neophodno, sistem menadzmenta bezbednos$¢u hrane kako bi
osigurala da taj sistem odrazava aktivnosti organizacije i da ukljuuje najnovije informacije o
opasnostima po bezbednost hrane koje su podlozne upravljanju.

Kada organizacija izabere eksterno obavljanje” bilo kojeg procesa koji moZe da uti¢e na usagladenost
finalnog proizvoda, ona mora da osigura upravljanje takvim procesima. Upravljanje takvim procesima koji
se eksterno obavljaju u drugoj organizaciji mora da se identifikuje i dokumentuje u okviru sistema
menadzmenta bezbednoséu hrane.

4.2 Zahtevi koji se odnose na dokumentaciju

4.2.1 Opste odredbe

Dokumentacija sistema menadzmenta bezbedno§¢u hrane mora da sadrzi:

a)
b)

c)

dokumentovane izjave o politici bezbednosti hrane i ciljevima bezbednosti hrane (videti 5.2),
dokumentovane procedure i zapise koji se zahtevaju ovim medunarodnim standardom i

dokumente potrebne organizaciji da bi osigurala efektivan razvoj, primenu i azuriranje sistema
menadzmenta bezbednosc¢u hrane.

4.2.2 Upravljanje dokumentima

Dokumentima koje zahteva sistem menadzmenta bezbedno$¢u hrane mora se upravljati. Zapisi su posebna
vrsta dokumenata i njima se mora upravljati u skladu sa zahtevima datim u 4.2.3.

Upravljanjem se mora osigurati da se sve predloZzene izmene preispitaju pre primene kako bi se odredile
njihove posledice na bezbednost hrane i njihov uticaj na sistem menadzmenta bezbednos¢u hrane.

Mora se uspostaviti dokumentovana procedura kojom se defini$e upravljanje neophodno radi:

a)
b)

odobravanja adekvatnosti dokumenata pre nego Sto se izdaju,

preispitivanja i azuriranja, ako je potrebno, i ponovnog potvrdivanja dokumenata,

Nacionalna fusnota
% Termin "outsource" u standardu SRPS ISO 9001:2001 nije preveden ve¢ se navodi na engleskom jeziku.

11
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¢) osiguravanja da su identifikovane izmene i da je identifikovan vazeéi status revizije dokumenata,

d) osiguravanja da su relevantne verzije dokumenata koji se primenjuju raspolozive na svakom mestu
koriséenja,

e) osiguravanja da su dokumenti uvek ¢itki i laki za identifikovanje,

f) osiguravanja da se identifikuju relevantni dokumenti eksternog porekla i da se upravlja njihovom
distribucijom i

g) sprecavanja neZeljene upotrebe zastarelih dokumenata i omogucavanja njihove odgovarajuce
identifikacije kao takvih ako su zadrzani iz bilo kog razloga.

4.2.3 Upravljanje zapisima

Zapisi se moraju ustanoviti i odrzavati da bi se obezbedio dokaz o usaglasenosti sa zahtevima i o efektivnom
funkcionisanju sistema menadzmenta bezbednoS¢u hrane. Zapisi moraju biti ¢itki, laki za identifikovanje i
pretrazivanje. Mora se uspostaviti dokumentovana procedura kojom se definiSe upravljanje potrebno za
identifikaciju, skladistenje, zastitu, pretrazivanje, vreme ¢uvanja i odbacivanje zapisa.

5 Odgovornost rukovodstva

5.1 Obaveze i delovanje rukovodstva

Najvise rukovodstvo mora obezbediti dokaze o svom angazovanju na razvoju i primeni sistema
menadZmenta bezbednos$¢u hrane i na stalnom poboljSavanju njegove efektivnosti time §to:

a) pokazuje da poslovni ciljevi organizacije podrzavaju bezbednost hrane,

b) informiSe organizaciju o vaznosti ispunjavanja zahteva ovog medunarodnog standarda, zahteva svih
propisa i normativnih dokumenata, kao i zahteva korisnika koji se odnose na bezbednost hrane,

c) uspostavlja politiku bezbednosti hrane,

d) sprovodi preispitivanja i

e) osigurava raspoloZivost resursa.

5.2 Politika bezbednosti hrane

Najvise rukovodstvo mora da definiSe, dokumentuje i saopsti svoju politiku bezbednosti hrane.
Najvise rukovodstvo mora da osigura da politika bezbednosti hrane:

a) odgovara ulozi organizacije u lancu hrane,

b) bude usaglasena sa zahtevima propisa i normativnih dokumenata, kao i sa medusobno dogovorenim
zahtevima korisnika koji se odnose na bezbednost hrane,

¢) bude saopstena, primenjena i odrzavana na svim nivoima organizacije,
d) bude preispitivana da bi stalno bila adekvatna (videti 5.8),
e) na adekvatan nacin obraduje komuniciranje (videti 5.6) i

f) bude podrzana ciljevima koji se mogu meriti.
12
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5.3 Planiranje sistema menadZmenta bezbednos¢u hrane
Najvise rukovodstvo mora osigurati da se:

a) planira sistem menadZmenta bezbednoS¢u hrane da bi se ispunili zahtevi dati u 4.1, kao i ciljevi
organizacije koji podrzavaju bezbednost hrane i

b) odrzava celovitost sistema menadzmenta bezbednos¢u hrane kada se planiraju i primenjuju izmene u
sistemu menadzmenta bezbednos¢u hrane.

5.4 Odgovornostii ovlaséenja

Najvise rukovodstvo mora osigurati da se odgovornosti i ovlaséenja definiSu i saopste u organizaciji kako bi
se osiguralo efektivno funkcionisanje i odrzavanje sistema menadzmenta bezbednoscu hrane.

Celokupno osoblje mora biti odgovorno za izvesStavanje identifikovane osobe (osoba) o problemima koji su u
vezi sa sistemom menadzmenta bezbednos¢u hrane. Odredeno osoblje mora imati definisanu odgovornost i
ovlas¢enje da pokrene i zapiSe mere.

5.5 Voda tima za bezbednost hrane

Najvise rukovodstvo mora da imenuje vodu tima za bezbednost hrane koji, bez obzira na svoje druge
odgovornosti, mora imati odgovornost i ovlaséenje da:

a) upravlja timom za bezbednost hrane (videti 7.3.2) i organizuje njegov rad,
b) osigura relevantnu obuku i obrazovanje ¢lanova tima za bezbednost hrane (videti 6.2.1),
¢) osigura uspostavljanje, primenu, odrzavanje i azuriranje sistema menadzmenta bezbednos¢u hrane i

d) izveStava najviSe rukovodstvo organizacije o efektivnosti i adekvatnosti sistema menadZzmenta
bezbednoscu hrane.

NAPOMENA Odgovornost vode tima za bezbednost hrane moze obuhvatati i povezivanje sa eksternim
organizacijama u vezi sa pitanjima koja se odnose na sistem menadzmenta bezbednoscu hrane.

5.6 Komuniciranje
5.6.1 Eksterno komuniciranje

Da bi se osiguralo da je u lancu hrane raspolozivo dovoljno informacija o pitanjima koja se odnose na
bezbednost hrane, organizacija mora da uspostavi, primeni i odrzava efektivne postavke za komuniciranje sa:

a) isporuciocima i ugovaracima,

b) korisnicima ili potrosacima, naro€ito u vezi sa informacijama o proizvodu (ukljucujuéi instrukcije koje
se odnose na predvidenu upotrebu, posebne zahteve za skladiStenje i, gde to odgovara, rok upotrebe),
upitima, ugovorima ili postupanjem sa narudzbinama uklju¢ujuc¢i izmene, kao i sa reagovanjima
korisnika uklju¢ujuéi njihove prigovore,

¢) organima uprave za donosenje propisa i normativnih dokumenata,

d) drugim organizacijama koje imaju uticaj na efektivnost ili azuriranje sistema menadzmenta bezbednoséu
hrane ili na koje Ce ta efektivnost ili azuriranje imati uticaj.

Takvo komuniciranje mora pruziti informacije o aspektima bezbednosti hrane koji u vezi sa proizvodima te
organizacije, a koje mogu biti relevantne za druge organizacije u lancu hrane. Ovo se narocito primenjuje na
poznate opasnosti po bezbednost hrane kojima druge organizacije u lancu hrane treba da upravljaju. Zapisi o
komuniciranju moraju se odrzavati.

13
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Zahtevi u vezi sa bezbedno$¢éu hrane koji poti¢u od organa uprave za donoSenje propisa i normativnih
dokumenata i od korisnika moraju biti raspolozivi.

Odredeno osoblje mora imati definisanu odgovornost i ovlas¢enje da eksterno komunicira u vezi sa svim
informacijama koje se odnose na bezbednost hrane. Informacije koje se dobiju eksternim komuniciranjem
moraju se obuhvatiti kao ulazni elementi aZuriranja sistema (videti 8.5.2) i preispitivanja od strane
rukovodstva (videti 5.8.2).

5.6.2 Interno komuniciranje

Organizacija mora da uspostavi, primeni i odrzava efektivne planove komuniciranja sa osobljem o pitanjima
koja imaju uticaj na bezbednost hrane.

Da bi se odrzala efektivnost sistema menadzmenta bezbedno$¢u hrane, organizacija mora da osigura da tim
za bezbednost hrane bude na vreme informisan o izmenama, ukljucujuéi, ali ne ogranicavajuci se na sledece:

a) proizvode ili nove proizvode;

b) sirovine, sastojke i usluge;

¢) proizvodne sisteme i opremu;

d) proizvodne objekte, lokaciju opreme, okolinu;

e) programe CiS¢enja i dezinfekcije;

f) sisteme pakovanja, skladistenja i distribucije;

g) nivoe kvalifikacija osoblja i/ili podelu odgovornosti i ovlaséenja;

h) zahteve propisa i normativnih dokumenata;

1) znanje u vezi sa opasnostima po bezbednost hrane i kontrolnim merama;

j) zahteve korisnika, sektora i druge zahteve koje organizacija postuje;

k) relevantne upite od eksternih zainteresovanih strana;

1) prigovore koje ukazuju na opasnosti po bezbednost hrane, a u vezi su sa proizvodom,;

m) druge uslove koji imaju uticaj na bezbednost hrane.

Tim za bezbednost hrane mora da osigura da ove informacije budu ukljuene u azuriranje sistema
menadzmenta bezbednoscu hrane (videti 8.5.2). NajviSe rukovodstvo mora da osigura da relevantne
informacije budu obuhvaéene kao ulazni elementi preispitivanja od strane rukovodstva (videti 5.8.2).

5.7 Spremnost i reagovanje u sluc¢aju opasnosti

Najvise rukovodstvo mora da uspostavi, primeni i odrzava procedure za upravljanje potencijalno hitnim
situacijama i nezgodama koje mogu uticati na bezbednost hrane i koje su relevantne za ulogu organizacije u
lancu hrane.

5.8 Preispitivanje od strane rukovodstva

5.8.1 Opste odredbe

Najvise rukovodstvo mora da preispituje sistem menadzmenta bezbednosc¢u hrane u planiranim intervalima
da bi se obezbedila njegova stalna prikladnost, adekvatnost i efektivnost. To preispitivanje mora da obuhvati
ocenjivanje moguénosti za poboljSavanje i potrebu za izmenama u sistemu menadZmenta bezbednoscu hrane,

ukljucujuéi politiku bezbednosti hrane. Zapisi o preispitivanju od strane rukovodstva moraju se odrzavati
(videti 4.2.3).
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5.8.2 Ulazni elementi preispitivanja

Ulazni elementi preispitivanja od strane rukovodstva moraju da sadrze, ali se ne ogranicavaju na informacije o:
a) merama koje su usledile posle prethodnih preispitivanja od strane rukovodstva,

b) analizi rezultata verifikacionih aktivnosti (videti 8.4.3),

¢) izmenjenim okolnostima koje mogu uticati na bezbednost hrane (videti 5.6.2),

d) opasnim situacijama, nezgodama (videti 5.7) i povlacenjima (videti 7.10.4),

e) rezultatima preispitivanja aktivnosti u vezi sa azuriranjem sistema (videti 8.5.2),

f) preispitivanju aktivnosti komuniciranja, ukljucujuci reagovanja korisnika (videti 5.6.1) i

g) eksternim proverama ili kontrolisanjima.

NAPOMENA Termin "povlacenje" obuhvata i vracanje.

Podaci se moraju predstaviti na nacin koji omogucava da najvise rukovodstvo dovede u vezu ove informacije
sa iskazanim ciljevima sistema menadzmenta bezbednos¢u hrane.

5.8.3 Izlazni elementi preispitivanja

Izlazni elementi preispitivanja od strane rukovodstva moraju da sadrze odluke i mere koje se odnose na:
a) obezbedenje bezbednosti hrane (videti 4.1),

b) poboljsavanje efektivnosti sistema menadzmenta bezbednos¢u hrane (videti 8.5),

c) potrebne resurse (videti 6.1) i

d) revizije politike bezbednosti hrane 1, s tim u vezi, ciljeva organizacije (videti 5.2).

6 MenadZzment resursima
6.1 Obezbedivanje resursa

Organizacija mora da obezbedi adekvatne resurse za uspostavljanje, primenu, odrzavanje i azuriranje sistema
menadZmenta bezbednoséu hrane.

6.2 Ljudski resursi
6.2.1 OpSte odredbe

Tim za bezbednost hrane i ostalo osoblje koje obavlja aktivnosti koje imaju uticaj na bezbednost hrane
moraju da budu osposobljeni i da imaju odgovarajuée obrazovanje, obuku, znanje i iskustvo.

Kada je potrebna pomoc¢ eksternih stru¢njaka u pogledu razvoja, primene, funkcionisanja ili ocenjivanja
sistema menadZzmenta bezbednoS¢u hrane, zapisi o sporazumima ili ugovorima koji definiSu odgovornost i
ovlas¢enje tih stru¢njaka moraju biti raspolozivi.

6.2.2 Osposobljenost, svest i obuka

Organizacija mora da:
a) identifikuje potrebnu osposobljenost osoblja ¢ije aktivnosti imaju uticaj na bezbednost hrane,
b) obezbedi obuku ili preduzme druge mere kako bi osigurala da osoblje ima potrebnu osposobljenost,

c) osigura da osoblje odgovorno za pracenje, ispravke i korektivne mere sistema menadzmenta
bezbednoséu hrane bude obuceno,

d) vrednuje primenu i efektivnost tacaka a), b) i c),

e) osigura da osoblje bude svesno relevantnosti i vaznosti svojih pojedinacnih aktivnosti kojima doprinose
bezbednosti hrane,

f) osigura da celokupno osoblje Cije aktivnosti imaju uticaj na bezbednost hrane razume zahtev za
efektivno komuniciranje (videti 5.6) i

g) odrzava odgovarajuce zapise o obuci i merama opisanim u tackama b) i c).
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6.3 Infrastruktura

Organizacija mora da obezbedi resurse za uspostavljanje i odrZzavanje infrastrukture potrebne za primenu
zahteva ovog medunarodnog standarda.

6.4 Radna sredina

Organizacija mora da obezbedi resurse za uspostavljanje, menadZment i odrZzavanje radne sredine potrebne
za primenu zahteva ovog medunarodnog standarda.

7 Planiranje i realizacija bezbednih proizvoda
7.1 Opste
Organizacija mora da planira i razvija procese potrebne za realizaciju bezbednih proizvoda.

Organizacija mora da primeni, vodi i osigura efektivnost planiranih aktivnosti i svih izmena tih aktivnosti.
To obuhvata PRP (PRP-ove), kao i operativni PRP (operativne PRP-ove) i/ili HACCP plan.

7.2  Prethodno potrebni programi (PRP-ovi)
7.2.1 Organizacija mora da uspostavi, primeni i odrzava PRP-ove da bi pomogla u upravljanju:

a) verovatno¢om unos$enja opasnosti po bezbednost hrane u proizvod preko radne sredine,

b) bioloskom, hemijskom i fizickom kontaminacijom proizvoda, ukljucuju¢i i unakrsnu kontaminaciju
medu pr01zvod1ma i

¢) nivoom opasnosti po bezbednost hrane u proizvodu i sredini prerade.
7.2.2 PRP (PRP-ovi) moraju da budu:

a) odgovarajuci za potrebe organizacije u pogledu bezbednosti hrane,
b) odovarajuéi za veli¢inu i vrstu operacije 1 prirodu proizvoda koji se proizvode i/ili kojima se rukuje,

c) primenjeni u celom proizvodnom sistemu, bilo kao opste primenljivi programi ili kao programi
primenljivi na odredeni proizvod ili proizvodnu liniju i

d) odobreni od strane tima za bezbednost hrane.

Organizacija mora da identifikuje zahteve iz propisa i normativnih dokumenata koji su u vezi sa prethodno
pomenutim.

7.2.3  Prilikom izbora i/ili uspostavljanja PRP-a (PRP-ova), organizacija mora da razmotri i upotrebi
odgovarajuce informacije [npr. zahteve iz propisa i normativnih dokumenata, zahteve korisnika, priznata
uputstva, principe i pravila dobre prakse Komisije za Codex alimentarius (Codex) nacionalne, medunarodne
i granske standarde].

NAPOMENA U Prilogu C dat je spisak relevantnih publikacija Codexa.
Organizacija mora da razmotri sledece prilikom uspostavljanja ovih programa:

a) konstrukciju i raspored objekata i pripadajucih instalacija,

b) raspored prostorija, uklju¢ujuéi radni prostor i pomocne prostorije za zaposlene,

¢) snabdevanje vazduhom, vodom, energijom i drugim pomoc¢nim sirovinama i sredstvima,
d) pratece usluge, ukljucujuéi uklanjanje otpada i odvod otpadnih voda,

e) prikladnost opreme i njenu pristupacnost za ¢iS¢enje, odrzavanje i preventivno odrzavanje,

f) menadzment nabavljenim materijalima (npr. sirovinama, sastojcima, hemikalijama i ambalazom),
snabdevanjem (npr. vodom, vazduhom, vodenom parom i ledom), uklanjanjem (npr. otpada i otpadnih
voda) i rukovanjem proizvodima (npr. skladiStenjem i prevozom),

g) mere za sprecavanje unakrsne kontaminacije,
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h) cis¢enje i dezinfikovanje,

i) kontrolu StetoCina,

j) higijenu osoblja,

k) druge aspekte, gde je to pogodno.

Verifikacija PRP-a (PRP- ova) mora se planlratl (videti 7.8) 1 PRP (PRP-ovi) se mora(ju) izmeniti ako je
potrebno. Zapisi o verifikaciji i izmenama moraju se odrzavati.

Dokumenti treba da utvrde na koji nacin se upravlja aktivnostima koje su ukljucene u PRP (PRP-ove).
7.3 Preliminarni koraci koji omoguéavaju analizu opasnosti
7.3.1 Opste odredbe

Sve relevantne informacije potrebne za sprovodenje analize opasnosti moraju se prikupiti, odrzavati,
azurirati i dokumentovati. Zapisi se moraju odrzavati.

7.3.2 Tim za bezbednost hrane
Mora se odrediti tim za bezbednost hrane.

Tim za bezbednost hrane mora posedovati kombinaciju multidisciplinarnog znanja i iskustva u vezi sa
razvojem i primenom sistema menadzmenta bezbednoS¢u hrane. To obuhvata, ali se ne mora ograniciti na
proizvode organizacije, procese, opremu i opasnosti po bezbednost hrane u okviru predmeta i podrucja
primene sistema menadzmenta bezbednoscu hrane.

Moraju se odrzavati zapisi koji pokazuju da tim za bezbednost hrane poseduje potrebno znanje i iskustvo
(videti 6.2.2).

7.3.3 Karakteristike proizvoda
7.3.3.1 Sirovine, sastojci i materijali u dodiru sa proizvodom

Sve sirovine, sastojci i materijali u dodiru sa proizvodom moraju se opisati u dokumentima u onoj meri koja
je potrebna da bi se sprovela analiza opasnosti (videti 7.4), ukljucujuci sledece, gde je to pogodno:

a) bioloske, hemijske i fizicke karakteristike;

b) sastav sloZenih sastojaka, ukljuc¢ujuci aditive i pomocna sredstva za proizvodnju;
c) poreklo;

d) nacin proizvodnje;

e) nacin pakovanja i isporuke;

f) uslove skladiStenja i rok upotrebe;

g) pripremu i/ili rukovanje pre upotrebe ili prerade;

h) kriterijume prihvatljivosti ili specifikacije u vezi sa bezbednoséu hrane za nabavljene materijale i
sastojke koje odgovaraju njihovoj predvidenoj upotrebi.

Organizacija mora da identifikuje zahteve propisa i normativnih dokumenata u pogledu bezbednosti hrane, u
vezi sa prethodno pomenutim.

Opisi se moraju azurirati, kada se to zahteva, u skladu sa 7.7.
7.3.3.2 Karakteristike finalnih proizvoda

Karakteristike finalnih proizvoda moraju se opisati u dokumentima u onoj meri koja je potrebna za
sprovodenje analize opasnosti (videti 7.4), ukljucujuéi sledece informacije, gde je to pogodno:

a) naziv proizvoda ili sli¢na identifikacija;

b) sastav;
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c) Dbioloske, hemijske i fizicke karakteristike relevantne za bezbednost hrane;

d) predvideni rok upotrebe i uslovi skladiStenja;

¢) ambalaza;

f) oznacavanje u vezi sa bezbednoscu hrane i/ili instrukcije za rukovanje, pripremu i koris¢enje;
g) nacin(e) distribucije.

Organizacija mora da identifikuje zahteve iz propisa i normativnih dokumenata u pogledu bezbednosti hrane,
u vezi sa prethodno pomenutim.

Opisi se moraju azurirati, kada se to zahteva, u skladu sa 7.7.

7.3.4 Predvidena upotreba

Predvidena upotreba, realno ocekivano rukovanje finalnim proizvodom i svako nenamerno ali realno
oc¢ekivano pogresno rukovanje i pogresna upotreba finalnog proizvoda moraju se uzeti u razmatranje i opisati
u dokumentima u onoj meri koja je potrebna za sprovodenje analize opasnosti (videti 7.4).

Za svaki proizvod se moraju identifikovati grupe korisnika i, gde je to pogodno, grupe potro$aca, a moraju se
razmotriti i grupe potroSaca za koje se zna da su posebno osetljive na specificne opasnosti po bezbednost
hrane.

Opisi se moraju azurirati, kada se to zahteva, u skladu sa 7.7.

7.3.5 Dijagrami toka, koraci procesa i kontrolne mere

7.3.5.1 Dijagrami toka

Dijagrami toka se moraju pripremiti za proizvode ili procesne kategorije obuhvacene sistemom
menadzmenta bezbednosc¢u hrane. Dijagrami toka moraju obezbediti osnovu za vrednovanje moguée pojave,

povecanja ili uvodenja opasnosti po bezbednost hrane.

Dijagrami toka moraju da budu jasni, precizni i dovoljno detaljni. Dijagrami toka moraju, gde je to pogodno,
da obuhvataju sledece:

a) redosled i uzajamno dejstvo svih koraka u operaciji;

b) sve procese koji se usluzno obavljaju u drugoj organizaciji i podugovoreni rad,;
¢) mesto gde sirovine, sastojci i poluproizvodi ulaze u tok;

d) mesta gde se odigravaju dorada i recikliranje;

e) mesta gde se prihvataju ili uklanjaju finalni proizvodi, meduproizvodi, sporedni proizvodi i otpad.

U skladu sa 7.8, tim za bezbednost hrane mora da verifikuje tacnost dijagrama toka proverom na licu mesta.
Verifikovani dijagrami toka se moraju odrzavati kao zapisi.

7.3.5.2 Opis koraka procesa i kontrolnih mera
Postojece kontrolne mere, parametri procesa i/ili rigoroznost sa kojom se oni primenjuju, ili procedure koje
mogu uticati na bezbednost hrane, moraju se opisati u onoj meri koja je potrebna za sprovodenje analize

opasnosti (videti 7.4).

Moraju se takode opisati i eksterni zahtevi (npr. od organa uprave za donosSenje propisa ili od korisnika) koji
mogu uticati na izbor i rigoroznost kontrolnih mera.

Opisi se moraju azurirati u skladu sa 7.7.
7.4 Analiza opasnosti
7.4.1 OpSte odredbe

Tim za bezbednost hrane mora da sprovede analizu opasnosti kako bi odredio kojim opasnostima treba upravljati,
stepen upravljanja potreban da se osigura bezbednost hrane i koja kombinacija kontrolnih mera je potrebna.
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7.4.2 Identifikacija opasnosti i odredivanje prihvatljivih nivoa

7.4.2.1 Moraju se identifikovati i zapisati sve opasnosti po bezbednost hrane za koje se realno moze

ocekivati da nastanu u vezi sa odredenom vrstom proizvoda, vrstom procesa i postojeCcom opremom za

preradu. Identifikacija se mora zasnivati na:

a) preliminarnim informacijama i podacima prikupljenim u skladu sa 7.3,

b) iskustvu,

c) eksternim informacijama ukljucuju¢i, koliko je moguce, epidemioloske i druge istorijske podatke i

d) informacijama koje poticu iz lanca hrane o opasnostima po bezbednost hrane koje mogu biti relevantne
za bezbednost finalnih proizvoda, poluproizvoda i hrane u trenutku potrosnje.

Mora se ukazati na svaki korak (sve korake) (od sirovina, prerade i distribucije) u koji (koje) se moze uvesti
opasnost po bezbednost hrane.

7.4.2.2 Prilikom identifikovanja opasnosti moraju se uzeti u obzir:

a) koraci koji prethode specifi¢nim operacijama i koraci koji ih prate,

b) oprema za preradu, pomocna sredstva/usluge i okolina i

c) prethodne i naredne veze u lancu hrane.

7.4.2.3 Za svaku identifikovanu opasnost po bezbednost hrane mora se odrediti, kad god je moguce,
prihvatljivi nivo opasnosti po bezbednost hrane u finalnom proizvodu. Prilikom odredivanja tog nivoa
moraju se uzeti u obzir zahtevi uspostavljeni propisima i normativnim dokumentima, zahtevi korisnika u

pogledu bezbednosti hrane, predvidena upotreba od strane korisnika i drugi relevantni podaci. Obrazlozenje
za ovo odredivanje i njegovi rezultati moraju se zapisati.

7.4.3 Ocenjivanje opasnosti

Mora se sprovesti ocenjivanje opasnosti za svaku identifikovanu opasnost po bezbednost hrane (videti 7.4.2)
kako bi se odredilo da li je njeno otklanjanje ili smanjivanje na prihvatljive nivoe od sustinskog znacaja za
proizvodnju bezbedne hrane i da li je potrebno upravljanje njome kako bi se omogucilo postizanje
definisanih prihvatljivih nivoa.

Svaka opasnost po bezbednost hrane mora se vrednovati u skladu sa mogucéim intenzitetom Stetnih delovanja
na zdravlje 1 verovatno¢om njihove pojave. Mora se opisati koris¢ena metodologija, a rezultati ocenjivanja
opasnosti po bezbednost hrane se moraju zapisati.

7.4.4 Izbor i ocenjivanje kontrolnih mera

Na osnovu ocenjivanja opasnosti iz 7.4.3 mora se izabrati odgovaraju¢a kombinacija kontrolnih mera kojom
se ove opasnosti po bezbednost hrane mogu spreciti, otkloniti ili smanjiti na definisane prihvatljive nivoe.

Pri tom izboru, svaka od kontrolnih mera opisanih u 7.3.5.2 mora se preispitati uzimajucéi u obzir njenu
efektivnost u odnosu na identifikovane opasnosti po bezbednost hrane.

Izabrane kontrolne mere moraju se kategorizovati prema tome da li njima treba da se upravlja pomocu
operativnog PRP-a (PRP-ova) ili HACCP plana.

Izbor i kategorizacija se moraju vrsiti primenom logi¢kog pristupa, koji ukljucuje ocenjivanja kontrolne mere
u pogledu sledeceg:
a) njenog delovanja na identifikovane opasnosti po bezbednost hrane u odnosu na primenjenu strogost;

b) izvodljivosti njenog pracenja (npr. sposobnost blagovremenog pracenja kako bi se omogucile trenutne
ispravke);

c) njenog mesta u sistemu u odnosu na druge kontrolne mere;
d) verovatnoce neuspesnog funkcionisanja kontrolne mere ili znacajne varijabilnosti procesa;

e) intenzitet posledice (posledica) u sluc¢aju njenog neuspesnog funkcionisanja;
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f) dali je kontrolna mera posebno uspostavljena i primenjena da bi se otklonio ili znacajno smanjio nivo
opasnosti;

g) sinergetskih efekata (tj. medusobnog dejstva koje se deSava izmedu dve ili viSe mera i koje dovodi do
toga da je njihov zajednicki efekat veci od zbira njihovih pojedina¢nih efekata).

Kontrolne mere koje su kategorizovane tako da pripadaju HACCP planu moraju se primenjivati u skladu sa
7.6. Ostale kontrolne mere moraju se primenjivati kao operativni PRP-ovi u skladu sa 7.5.

Metodologija i parametri koriS¢eni za ovu kategorizaciju moraju se opisati u dokumentima, a rezultati
ocenjivanja se moraju zapisati.

7.5 Uspostavljanje operativnih prethodno potrebnih programa (PRP-ova)
Operativni PRP-ovi se moraju dokumentovati i svaki program mora obuhvatati slede¢e informacije:

a) opasnost(i) po bezbednost hrane kojom (kojima) program treba da upravlja (videti 7.4.4),
b) kontrolnu meru (mere) (videti 7.4.4),
¢) procedure pracenja koje pokazuju da se operativni PRP-ovi primenjuju,

d) ispravke i korektivne mere koje treba da se preduzmu ako se pracenjem pokaze da se operativnim PRP-ovima
ne upravlja (videti 7.10.1 1 7.10.2, respektivno),

e) odgovornosti i ovlaséenja,

f) zapis(e) pracenja.
7.6 Uspostavljanje HACCP plana
7.6.1 HACCEP plan

HACCEP plan se mora dokumentovati i mora obuhvatati slede¢e informacije za svaku identifikovanu kriti¢nu
kontrolnu tacku (CCP):

a) opasnost(i) po bezbednost hrane kojom (kojima) treba upravljati u CCP-u (videti 7.4.4);

b) kontrolnu meru (mere) (videti 7.4.4);

c) kriti¢nu granicu (granice) (videti 7.6.3);

d) proceduru (procedure) pracenja (videti 7.6.4);

e) ispravke i korektivnu meru (mere) koje treba preduzeti ako se predu kriti¢ne granice (videti 7.6.5);

f) odgovornosti i ovlascenja;

g) zapis(e) pracenja.
7.6.2 Identifikacija kriti¢nih kontrolnih ta¢aka (CCP-ova)

Za svaku opasnost kojom treba da se upravlja pomo¢u HACCP plana mora se ustanoviti CCP (CCP-ovi) za
identifikovane kontrolne mere (videti 7.4.4).

7.6.3 Odredivanje kriti¢nih granica za Kkriti¢ne kontrolne tacke

Moraju se odrediti kritiCne granice za prac¢enje koje je uspostavljeno za svaki CCP.

Kriticne granice se moraju uspostaviti kako bi se osiguralo da se ne prede identifikovani prihvatljivi nivo
opasnosti po bezbednost hrane u finalnom proizvodu (videti 7.4.2).

Kriti¢ne granice moraju biti merljive.

Moraju se dokumentovati osnovni razlozi za izabrane kriti¢ne granice.

Kriti¢ne granice zasnovane na subjektivnim podacima (kao $to je vizuelno kontrolisanje proizvoda, procesa,
rukovanja, itd.) moraju se podrzati instrukcijama ili specifikacijama i/ili obrazovanjem i obukom.
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7.6.4 Sistem za pracenje kriticnih kontrolnih tacaka

Mora se uspostaviti sistem za prac¢enje za svaki CCP kako bi se pokazalo da se CCP-om upravlja. Sistem
mora da obuhvati sva planirana merenja ili posmatranja koja se odnose na kriticnu granicu (granice).

Sistem za prac¢enje se mora sastojati od relevantnih procedura, instrukcija i zapisa koji se odnose na sledece:
a) merenja ili posmatranja koja obezbeduju rezultate u adekvatnom vremenskom periodu;

b) koriS¢ene uredaje za pracenje;

c) primenljive metode etaloniranja (videti 8.3);

d) ucestalost pracenja;

e) odgovornost i ovlaséenje u vezi sa za pracenjem i vrednovanjem rezultata pracenja;

f) zahteve i metode zapisivanja.

Metode i ucestalost pracenja moraju omoguciti da se odredi vreme kada su predene kriticne granice kako bi
proizvod bio izdvojen pre nego $to se upotrebi ili potrosi.

7.6.5 Mere koje treba preduzeti kada rezultati praéenja predu kriti¢ne granice

Planirane ispravke i korektivne mere koje treba preduzeti kada se predu kriticne granice moraju se utvrditi u
HACCP planu. Merama se mora osigurati da uzrok neusaglasenosti bude identifikovan, da se ponovo
upravlja parametrom kojim se upravljalo (parametrima kojima se upravljalo) na CCP-u i da se ponovna
pojava neusaglasenosti spreci (videti 7.10.2).

Moraju se uspostaviti i odrzavati dokumentovane procedure za odgovaraju¢e rukovanje potencijalno
nebezbednim proizvodima kako bi se osiguralo da se oni ne prihvate pre nego $to se vrednuju (videti 7.10.3).

7.7 AzZuriranje preliminarnih informacija i dokumenata u kojima se utvrduju PRP-ovi i
HACCP plan

Nakon uspostavljanja operativnog PRP-a (PRP-ova) (videti 7.5) i/ili HACCP plana (videti 7.6), organizacija
mora da azurira slede¢e informacije ako je potrebno:

a) karakteristike proizvoda (videti 7.3.3);
b) predvidenu upotrebu (videti 7.3.4);

¢) dijagrame toka (videti 7.3.5.1);

d) korake procesa (videti 7.3.5.2);

e) kontrolne mere (videti 7.3.5.2).

Ako je potrebno, moraju se izmeniti HACCP plan (videti 7.6.1), kao i procedure i instrukcije kojima se
utvrduje PRP (PRP-ovi) (videti 7.2).

7.8 Planiranje verifikacije

Planiranje verifikacije mora da definise svrhu, metode, ucestalost i odgovornosti za verifikacione aktivnosti.
Verifikacione aktivnosti moraju potvrditi sledece:

a) daje (su) PRP (PRP-ovi) primenjen(i) (videti 7.2),
b) da se ulazni elementi za analizu opasnosti (videti 7.3) stalno azuriraju,

¢) da se operativni PRP (PRP-ovi) (videti 7.5) 1 elementi u okviru HACCP plana (videti 7.6.1) primenjuju i
da su efektivni,

d) da su nivoi opasnosti u okviru identifikovanih prihvatljivih nivoa (videti 7.4.2) i

e) da se druge procedure koje zahteva organizacija primenjuju i da su efektivne.

21



SRPS EN ISO 22000:2007 © ISS

Izlazni elementi ovog planiranja moraju biti u obliku koji odgovara nacinu rada organizacije.

Rezultati verifikacije se moraju zapisati i moraju se saopstiti timu za bezbednost hrane. Moraju se obezbediti
rezultati verifikacije kako bi se omogucila analiza rezultata verifikacionih aktivnosti (videti 8.4.3).

Ako se verifikacija sistema zasniva na ispitivanju uzoraka finalnog proizvoda i kada takvi uzorci za
ispitivanje pokazuju neusaglasenost u odnosu na prihvatljivi nivo opasnosti po bezbednost hrane (videti
7.4.2), takvim partijama proizvoda se mora rukovati kao potencijalno nebezbednim u skladu sa 7.10.3.

7.9 Sistem sledljivosti

Organizacija mora da uspostavi i primeni sistem sledljivosti koji omoguc¢ava identifikaciju partija proizvoda i
njihovu vezu sa Sarzama sirovina, kao i sa zapisima o preradi i isporuci.

Sistem sledljivosti mora da omoguci da se identifikuje materijal koji dolazi od neposrednih isporucilaca i
pocetni put distribucije finalnog proizvoda.

Zapisi o sledljivosti se moraju odrZavati tokom definisanog perioda za ocenjivanje sistema kako bi se
omogucilo rukovanje potencijalno nebezbednim proizvodima 1 u slucaju povlacenja proizvoda. Zapisi
moraju biti u skladu sa zahtevima iz propisa i normativnih dokumenata, kao i sa zahtevima korisnika i mogu
se zasnivati, na primer, na identifikaciji partije finalnog proizvoda.

7.10 Upravljanje neusaglaSenoséu

7.10.1 Ispravke

Kada se predu kriti¢ne granice za CCP (CCP-ove) (videti 7.6.5) ili kada dode do gubitka upravljanja
operativnim PRP-om (PRP-ovima) organizacija mora da obezbedi da se proizvodi na koje je to uticalo
identifikuju i da se njima upravlja u pogledu upotrebe i prihvatanja.

Mora se uspostaviti i odrzavati dokumentovana procedura koja definise:

a) identifikaciju i ocenjivanje finalnih proizvoda na koje je uticala neusaglasenost kako bi se odredilo
odgovarajuce rukovanje (videti 7.10.3) i

b) preispitivanje izvrSenih ispravki.

Proizvodi koji su proizvedeni pod uslovima u kojima su predene kriticne granice predstavljaju potencijalno
nebezbedne proizvode i njima se mora rukovati u skladu sa 7.10.3. Proizvodi koji su proizvedeni pod
uslovima koji nisu usaglaseni sa operativnim PRP-om (PRP-ovima) moraju se vrednovati u odnosu na
uzrok(e) te neusaglaSenosti i na posledice te neusaglaSenosti u smislu bezbednosti hrane i, kada je to
neophodno, njima se mora rukovati u skladu sa 7.10.3. Vrednovanje se mora zapisati.

Odgovorna (odgovorne) osoba (osobe) mora(ju) odobriti sve ispravke, koje se moraju zapisati zajedno sa
informacijama o prirodi te neusaglasenosti, njenim uzrokom (uzrocima) i posledicom (posledicama),
ukljucujuci informacije potrebne za svrhe sledljivosti, a koje se odnose na neusaglasene partije.

7.10.2 Korektivne mere

Odredena (odredene) osoba (osobe) sa dovoljno znanja (videti 6.2) i ovla$¢enja (videti 5.4) da pokrene
(pokrenu) korektivne mere mora(ju) vrednovati podatke dobijene iz pra¢enja operativnih PRP-ova i CCP-ova.

Korektivne mere se moraju zapoCeti kada se predu kriticne granice (videti 7.6.5) ili kada ne postoji
usaglaSenost sa operativnim PRP-om (PRP-ovima).

Organizacija mora da uspostavi i odrzava dokumentovane procedure u kojima se utvrduju odgovarajuce
mere za identifikovanje i otklanjanje uzroka otkrivenih neusaglasenosti da bi se sprecila njihova ponovna
pojava i da bi se procesom ili sistemom ponovo upravljalo nakon suocavanja sa neusaglasenos¢u. Te mere
obuhvataju:

a) preispitivanje neusaglasenosti (ukljucujuéi prigovore korisnika),

b) preispitivanje trendova rezultata pracenja koji mogu da ukazu na kretanje ka gubitku upravljanja,
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¢) utvrdivanje uzroka neusaglaSenosti,

d) vrednovanje potrebe za merom koja ¢e osigurati da se neusaglasenosti ne ponove,
e) utvrdivanje i primenjivanje neophodnih mera,

f) zapisivanje rezultata preduzetih korektivnih mera i

g) preispitivanje preduzetih korektivnih mera da bi se osiguralo da su efektivne.
Korektivne mere se moraju zapisati.

7.10.3 Rukovanje potencijalno nebezbednim proizvodima

7.10.3.1 Opste odredbe

Organizacija mora da rukuje neusaglasenim proizvodima tako $to ¢e preduzeti meru (mere) kako bi se
sprecilo da neusaglasen proizvod ude u lanac hrane osim ako nije moguée osigurati sledece:

a) da je (su) opasnost (opasnosti) po bezbednost hrane o kojoj (o kojima) je re¢ smanjena (smanjene) na
definisane prihvatljive nivoe,

b) da ¢e opasnost (opasnosti) po bezbednost hrane o kojoj (o kojima) je reC biti smanjena (smanjene) na
identifikovane prihvatljive nivoe (videti 7.4.2) pre ulaska u lanac hrane, ili

¢) da proizvod jo$s uvek zadovoljava definisan prihvatljivi nivo (nivoe) opasnosti po bezbednost hrane o
kojoj (kojima) je re¢ uprkos neusaglaSenosti.

Organizacija mora upravljati ¢uvanjem svih partija proizvoda na koje je neusaglaSenost mogla uticati sve
dok one ne budu vrednovane.

Ako se za proizvode kojima organizacija viSe ne upravlja naknadno utvrdi da su nebezbedni, organizacija
mora da obavesti relevantne zainteresovane strane i da pokrene povlacenje (videti 7.10.4).

NAPOMENA Termin "povlacenje" obuhvata i vracanje.

Moraju se dokumentovati kontrolne mere i odgovarajuce reakcije, kao i ovlaséenja za postupanje sa
potencijalno nebezbednim proizvodima.

7.10.3.2 Vrednovanje za prihvatanje

Svaka partija proizvoda na koju je uticala neusaglasenost sme se prihvatiti kao bezbedna tek kada se primeni
neki od sledecih uslova:

a) dokaz, osim sistema pracenja, koji pokazuje da su kontrolne mere bile efektivne;

b) dokaz koji pokazuje da je kombinovani efekat kontrolnih mera za taj odredeni proizvod uskladen sa
predvidenom performansom (tj. identifikovanim prihvatljivim nivoima u skladu sa 7.4.2);

¢) rezultati uzimanja uzoraka, analize i/ili drugih verifikacionih aktivnosti koji pokazuju da je partija
proizvoda na koju je uticala neusaglaSenost u skladu sa identifikovanim prihvatljivim nivoima za
opasnost (opasnosti) po bezbednost hrane o kojoj (kojima) je rec.

7.10.3.3 Odbacivanje neusaglasenih proizvoda

Nakon vrednovanja, ako partija proizvoda nije prihvatljiva za prihvatanje, sa njom se mora rukovati na jedan
od slede¢ih nacina:

a) ponovna prerada ili dalja prerada unutar ili van organizacije kako bi se osiguralo da je opasnost po
bezbednost hrane otklonjena ili smanjena do prihvatljivog nivoa;

b) unistavanje i/ili odbacivanje proizvoda kao otpad.
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7.10.4 Povlacenje
Da bi se omogucilo i olaksalo potpuno i blagovremeno povlacenje partija finalnih proizvoda koji su
1dentifikovani kao nebezbedni,

a) najviSe rukovodstvo mora da imenuje osoblje koje ima ovlas¢enje da pokrene povlacenje i osoblje
odgovorno za izvrsenje povlacenja i

b) organizacija mora da uspostavi i odrzava dokumentovanu proceduru za:

1) obavestavanje relevantnih zainteresovanih strana (npr. organa uprave za donoSenje propisa i
normativnih dokumenata, korisnika i/ili potrosaca),

2) postupanje sa povucenim proizvodima, kao i sa partijama proizvoda na koje je uticala neusaglasenost
a koje su jos uvek na zalihama i

3) redosled mera koje treba preduzeti.
Povuceni proizvodi se moraju obezbediti ili drzati pod nadzorom dok se ne uniste, ne upotrebe u svrhe

drugacije od onih prvobitno predvidenih, dok se ne utvrdi da su bezbedni za istu (ili drugu) predvidenu
upotrebu, ili dok se ponovo ne prerade na nacin kojim se osigurava da ¢e postati bezbedni.

Uzrok, obim i rezultat povla¢enja se moraju zapisati i saopstiti najviSem rukovodstvu kao ulazni elementi
preispitivanja od strane rukovodstva (videti 5.8.2).

Organizacija mora da verifikuje i1 zapiSe efektivnost programa povlacenja upotrebom odgovarajucih tehnika
(npr. simuliranje povlacenja ili veZbanje povlacenja).

8 Validacija, verifikacija i poboljSavanje sistema menadZmenta bezbedno$cu
hrane

8.1 Opste

Tim za bezbednost hrane mora da planira i primeni procese potrebne da bi se izviSila validacija kontrolnih mera
i/ili kombinacije kontrolnih mera i da bi se verifikovao i poboljsao sistem menadzmenta bezbednos¢u hrane.

8.2 Validacija kombinacija kontrolnih mera

Pre primene kontrolnih mera koje treba da se ukljuce u operativni PRP (PRP-ove) i HACCP plan i nakon
bilo kakve promene u njima (videti 8.5.2), organizacija mora da izvr$i validaciju sledeceg (videti 3.15):

a) da izabrane kontrolne mere omogucavaju postizanje predvidenog upravljanja opasnos¢u (opasnostima)
po bezbednost hrane, za $ta su i namenjene, i

b) da su kontrolne mere efektivne i da mogu, u kombinaciji, da osiguraju upravljanje identifikovanim
opasnostima po bezbednost hrane kako bi se dobili finalni proizvodi koji zadovoljavaju definisane
prihvatljive nivoe.

Ako rezultat validacije pokaze da se jedan ili oba prethodno pomenuta elementa ne mogu potvrditi, kontrolna
mera i/ili kombinacije kontrolnih mera se moraju izmeniti i ponovo oceniti (videti 7.4.4).

Izmene mogu da obuhvataju izmene kontrolnih mera (tj. parametara procesa, rigoroznosti i/ili njihove
kombinacije) i/ili izmenu (izmene) u sirovinama, proizvodnim tehnologijama, karakteristikama finalnih
proizvoda, nac¢inu distribucije i/ili predvidenoj upotrebi finalnog proizvoda.

8.3 Upravljanje pra¢enjem i merenjem

Organizacija mora da pruzi dokaz da su utvrdene metode i oprema za pracenje i merenje adekvatni kako bi
se osiguralo izvodenje procedura pracenja i merenja.
Kada je neophodno obezbediti validne rezultate, kori§¢ena oprema i metode za merenje moraju se:

a) etalonirati ili verifikovati u utvrdenim intervalima, ili pre upotrebe, prema etalonima koji se mogu
dovesti u vezu sa medunarodnim ili nacionalnim etalonima; kada takvi etaloni ne postoje, mora se
zapisati osnova kori§¢ena za etaloniranje ili verifikaciju,

b) podesavati ili ponovo podesavati, po potrebi,
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c) identifikovati da bi se omogucilo odredivanje statusa etaloniranja,

d) zastititi od podeSavanja koja bi rezultate merenja ucinila nevaze¢im i
e) zastititi od oSteCenja i propadanja.

Moraju se odrzavati zapisi o rezultatima etaloniranja i verifikacije.

Pored toga, organizacija mora da oceni validnost prethodnih rezultata merenja kada se ustanovi da oprema ili
proces nisu usaglaseni sa zahtevima. Ako oprema za merenje nije usaglaSena, organizacija mora da
preduzme odgovaraju¢u meru za opremu i svaki proizvod na koji je to imalo uticaja. Moraju se odrzavati
zapisi o takvom ocenjivanju i rezultuju¢im merama.

Kada se racunarski softver koristi za pracenje i merenje utvrdenih zahteva, mora se potvrditi njegova
sposobnost da zadovolji predvidenu primenu. To se mora preduzeti pre prve upotrebe i mora se, po potrebi,
ponovo potvrditi.

8.4 Verifikacija sistema menadZmenta bezbednoS$¢u hrane
8.4.1 Interna provera

Organizacija mora da sprovodi interne provere u planiranim intervalima da bi utvrdila da 1i je sistem
menadzmenta bezbednos¢u hrane:

a) usaglaSen sa planiranim postavkama, zahtevima sistema menadzmenta bezbedno$éu hrane koje je
uspostavila organizacija i zahtevima ovog medunarodnog standarda i

b) efektivno primenjen i azuriran.

Program provere mora se planirati uzimanjem u obzir vaznosti procesa i oblasti koje se proveravaju, kao i
svih mera azuriranja koje su rezultirale iz prethodnih provera (videti 8.5.2 i 5.8.2). Moraju se definisati
kriterijumi, predmet i podru¢je primene, ucestalost i metode provere. Izbor proveravaca i izvodenje provera
moraju osigurati objektivnost i nepristrasnost procesa provere. Proveravali ne smeju proveravati svoj
sopstveni rad.

Odgovornosti 1 zahtevi za planiranje i sprovodenje provera, kao i za izveStavanje o rezultatima i odrzavanje
zapisa, moraju da se definiSu u dokumentovanoj proceduri.

Rukovodstvo odgovorno za oblast koja se proverava mora osigurati da se mere preduzimaju bez nepotrebnog
odlaganja da bi se otklonile otkrivene neusaglasenosti i njihovi uzroci. Naknadne aktivnosti moraju da
obuhvate verifikaciju preduzetih mera i izveStavanje o rezultatima verifikacije.

8.4.2 Vrednovanje pojedinacnih rezultata verifikacije
Tim za bezbednost hrane mora sistemati¢no da vrednuje pojedinac¢ne rezultate planirane verifikacije (videti 7.8).

Ako se verifikacijom ne dokaze usaglasenost sa planiranim postavkama, organizacija mora da preduzme meru
kako bi postigla zahtevanu usaglasenost. Takva mera mora da obuhvati, ali se ne ograni¢ava na preispitivanje:

a) postojecih procedura i komunikacionih puteva (videti 5.6 1 7.7),

b) zakljuCaka analize opasnosti (videti 7.4), uspostavljenog operativnog PRP-a (PRP-ova) (videti 7.5) i
HACCP plana (videti 7.6.1),

c) PRP (PRP-ova) (videti 7.2) i
d) efektivnosti menadZzmenta ljudskim resursima i aktivnosti obuke (videti 6.2).
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8.4.3 Analiza rezultata verifikacionih aktivnosti

Tim za bezbednost hrane mora da analizira rezultate verifikacionih aktivnosti, ukljucujuéi rezultate internih
provera (videti 8.4.1) i eksternih provera. Analiza se mora izvrsiti da bi se:

a) potvrdilo da ukupne performanse sistema zadovoljavaju planirane postavke i zahteve sistema
menadzmenta bezbednos$c¢u hrane koje je uspostavila organizacija,

b) identifikovala potreba za azuriranjem ili poboljSavanjem sistema menadzmenta bezbednos¢u hrane,
¢) identifikovali trendovi koji ukazuju na veéu ucestalost potencijalno nebezbednih proizvoda,

d) uspostavile informacije za planiranje programa interne provere koji se odnosi na status i vaznost oblasti
koje se proveravaju i

e) obezbedio dokaz da su sve ispravke i korektivne mere koje su preduzete efektivne.

Rezultati analize i rezultuju¢e aktivnosti moraju se zapisivati i saopStavati, na odgovarajué¢i nacin, najvisem
rukovodstvu kao ulazni elementi za preispitivanje od strane rukovodstva (videti 5.8.2). Oni se takode moraju
koristiti i kao ulazni elementi za azuriranje sistema menadzmenta bezbednos$¢u hrane (videti 8.5.2).

8.5 Poboljsavanje

8.5.1 Stalno poboljSavanje

Najvise rukovodstvo mora da obezbedi da organizacija stalno poboljSava efektivnost sistema menadzmenta
bezbednos¢u hrane koriS¢enjem komuniciranja (videti 5.6), preispitivanja od strane rukovodstva (videti 5.8),
interne provere (videti 8.4.1), vrednovanja pojedina¢nih rezultata verifikacije (videti 8.4.2), analize rezultata
verifikacionih aktivnosti (videti 8.4.3), validacije kombinacija kontrolnih mera (videti 8.2), korektivnih mera
(videti 7.10.2) i azuriranja sistema menadzmenta bezbednos¢u hrane (videti 8.5.2).

NAPOMENA ISO 9001 razmatra stalno poboljsavanje efektivnosti sistema menadzmenta kvalitetom. ISO 9004
pruza smernice za stalno poboljsavanje efektivnosti i efikasnosti sistema menadzmenta kvalitetom na osnovu onoga §to
je razmatrano u standardu ISO 9001.

8.5.2 Azuriranje sistema menadZmenta bezbednoS$¢u hrane

Najvise rukovodstvo mora da obezbedi da se sistem menadzmenta bezbednos¢u hrane stalno azurira.

Da bi to postigao, tim za bezbednost hrane mora da vrednuje sistem menadzmenta bezbednoscu hrane u
planiranim intervalima. Tim potom mora da razmotri da li je neophodno da se preispitaju analiza opasnosti
(videti 7.4), uspostavljeni operativni PRP (PRP-ovi) (videti 7.5) i HACCP plan (videti 7.6.1).

Aktivnosti vrednovanja i azuriranja moraju se zasnivati na:

a) ulaznim elementima koji poticu iz komuniciranja, kako eksternog tako i internog, kao $to je navedeno u
5.6,

b) ulaznim elementima koji poti¢u iz drugih informacija koje se ti¢u prikladnosti, adekvatnosti i
efektivnosti sistema menadZzmenta bezbedno$cu hrane,

¢) izlaznim elementima koji poticu iz analize rezultata verifikacionih aktivnosti (videti 8.4.3) i
d) izlaznim elementima koji poticu iz preispitivanja od strane rukovodstva (videti 5.8.3).

Aktivnosti azuriranja sistema se moraju zapisivati i saopstavati, na odgovarajuci nacin, kao ulazni elementi
preispitivanja od strane rukovodstva (videti 5.8.2).
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(informativan)

Medusobne veze izmedu standarda ISO 22000:2005 i ISO 9001:2000

Tabela A.1 — Medusobne veze izmedu ta¢aka standarda ISO 22000:2005 i
tacaka standarda ISO 9001:2000

1SO 22000:2005 1SO 9001:2000
Uvod 0 Uvod
01 |Opste odredbe
02 | Procesni pristup
03 | Veza sa standardom ISO 9004
04 |Kompatibilnost sa  ostalim  sistemima
menadZzmenta
Predmet i podrucje primene 1 1 Predmet i podrucje primene
1.1 |Opste odredbe
1.2 |Primena
Normativne reference 2 2 Normativne reference
Termini i definicije 3 3 Termini i definicije
Sistem menadZmenta bezbedno$¢u hrane 4 4 Sistem menad menta kvalitetom
Opsti zahtevi 4.1 [4.1 |Opsti zahtevi
Zahtevi koji se odnose na dokumentaciju 4.2 |4.2 |Zahtevi koji se odnose na dokumentaciju
Opste odredbe 4.2.1(4.2.1 |Opste odredbe
Upravljanje dokumentima 4.2.214.2.3 | Upravljanje dokumentima
Upravljanje zapisima 4.2.3 14.2.4 | Upravljanje zapisima
Odgovornost rukovodstva 5 5 Odgovornost rukovodstva
Obaveze i delovanje rukovodstva 5.1 |5.1 [Obaveze i delovanje rukovodstva
Politika bezbednosti hrane 5.2 [5.3 |Politika kvaliteta
Planiranje sistema menadzmenta bezbedno$¢u|5.3 |5.4.2 |Planiranje sistema menadZzmenta kvalitetom
hrane
Odgovornosti i ovlaséenja 5.4 ]5.5.1[Odgovornosti i ovlas¢enja
Voda tima za bezbednost hrane 5.5 |5.5.2|Predstavnik rukovodstva
Komuniciranje 5.6 |5.5 |Odgovornosti, ovlas¢enja i komuniciranje
Eksterno komuniciranje 5.6.1]7.2.1 | Utvrdivanje zahteva koji se odnose na proizvod
7.2.3 | Komuniciranje sa korisnicima
Interno komuniciranje 5.6.2|5.5.3 | Interno komuniciranje
7.3.7 | Upravljanje izmenama projektovanja i razvoja
Spremnost i reagovanje u slu¢aju opasnosti 5.7 |5.2 |Usredsredenost na korisnika
8.5.3 | Preventivne mere
Preispitivanje od strane rukovodstva 5.8 |5.6 |Preispitivanje od strane rukovodstva
Opste odredbe 5.8.1]5.6.1 | Opste odredbe
Ulazni elementi preispitivanja 5.8.2(5.6.2 | Ulazni elementi preispitivanja
Izlazni elementi preispitivanja 5.8.3]5.6.3 [1zlazni elementi preispitivanja
MenadZment resursima 6 6 MenadZment resursima
Obezbedivanje resursa 6.1 |6.1 [Obezbedivanje resursa
Ljudski resursi 6.2 |6.2 |Ljudski resursi
Opste odredbe 6.2.1]6.2.1 | Opste odredbe
Osposobljenost, svest i obuka 6.2.216.2.2 | Osposobljenost, svest i obuka
Infrastruktura 6.3 6.3 [Infrastruktura
Radna sredina 6.4 |6.4 |Radna sredina
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Planiranje i realizacija bezbednih 7 7 Realizacija proizvoda
proizvoda
Opste odredbe 7.1 7.1 [Planiranje realizacije proizvoda
Prethodno potrebni programi (PRP-ovi) 7.2 16.3 [|Infrastruktura
7.2.116.4 |Radna sredina
7.2.2(7.5.1 |Upravljanje proizvodnjom i servisiranjem
7.2.318.5.3 | Preventivne mere
7.5.5 | Ocuvanje proizvoda
Preliminarni koraci koji omoguéavaju analizu |7.3 |7.3 |Projektovanje i razvoj
opasnosti
Opste odredbe 7.3.1
Tim za bezbednost hrane 7.3.2
Karakteristike proizvoda 7.3.317.4.2 | Informacije o nabavci
Predvidena upotreba 7.3.417.2.1 | Utvrdivanje zahteva koji se odnose na proizvod
Dijagrami toka, koraci procesa i kontrolne|7.3.5|7.2.1 | Utvrdivanje zahteva koji se odnose na proizvod
mere
Analiza opasnosti 7.4 |7.3.1 |Planiranje projektovanja i razvoja
Opste odredbe 7.4.1
Identifikacija opasnosti i odredivanje pri-|7.4.2
hvatljivih nivoa
Ocenjivanje opasnosti 7.4.3
Izbor i ocenjivanje kontrolnih mera 7.4.4
Uspostavljanje operativnih prethodno 7.5 |7.3.2 |Ulazni elementi projektovanja i razvoja
potrebnih programa (PRP-ova)
Uspostavljanje HACCP plana 7.6 |7.3.3 |Izlazni elementi projektovanja i razvoja
HACCP plan 7.6.1|7.5.1 | Upravljanje proizvodnjom i servisiranjem
Identifikacija  kriticnih  kontrolnih  tacaka|7.6.2
(CCP-ova)
Odredivanje kriticnih granica za kriticne|7.6.3
kontrolne tacke
Sistem za pracenje kriti¢nih kontrolnih tacaka 7.6.418.2.3 | Pracenje i merenje performansi procesa
Mere koje treba preduzeti kada rezultati|7.6.5|8.3 |Upravljanje neusaglasenim proizvodom
pracenja predu kritiCne granice
Azuriranje preliminarnih informacija i doku-|7.7 |4.2.3 |Upravljanje dokumentima
menata u kojima se utvrduju PRP-ovi i
HACCP plan
Planiranje verifikacije 7.8 [7.3.5|Verifikacija projektovanja i razvoja
Sistem sledljivosti 7.9 17.5.3 |1dentifikacija i sledljivost
Upravljanje neusaglasenoscu 7.10 |8.3 [Upravljanje neusaglasenim proizvodom
Ispravke 7.10.18.3 |Upravljanje neusaglaSenim proizvodom
1
Korektivne mere 7.10.(8.5.2 | Korektivne mere
2
Rukovanje potencijalno nebezbednim proiz-|7.10. (8.3 |Upravljanje neusaglasenim proizvodom
vodima 3
Povlacenje 7.10.18.3 |Upravljanje neusaglaSenim proizvodom
4
Validacija, verifikacija i poboljsavanje 8 8 Merenje, analize 1 poboljSavanja
sistema menadZmenta bezbedno§éu hrane
Opste odredbe 8.1 |8.1 |Opste odredbe
Validacija kombinacija kontrolnih mera 8.2 |8.4 |Analiza podataka
7.3.6 | Validacija projektovanja i razvoja
7.5.2 | Validacija procesa proizvodnje i servisiranja
Upravljanje prac¢enjem i merenjem 8.3 |7.6 |Upravljanje uredajima za prac¢enje i merenje
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hrane

Verifikacija sistema menadzmenta 8.4 |[8.2 |Pracenjeimerenje
bezbednoscu hrane
Interna provera 8.4.1(8.2.2 |Interna provera
Vrednovanje pojedinacnih rezultata 8.4.2 |7.3.4 | Preispitivanje projektovanja i razvoja
verifikacije
8.2.3 | Pracenje i merenje performansi procesa
Analiza rezultata verifikacionih aktivnosti 8.4.318.4 |Analiza podataka
Poboljsavanje 8.5 |8.5 |Poboljsavanje
Stalno poboljsavanje 8.5.1]8.5.1 | Stalno poboljsavanje
Azuriranje sistema menadzmenta bezbednosc¢u | 8.5.2 | 7.3.4 | Preispitivanje projektovanja i razvoja

Tabela A.2 — Medusobne veze izmedu tac¢aka standarda ISO 9001:2000 i
tacaka standarda ISO 22000:2005

ISO 9001:2000 ISO 22000:2005

Uvod Uvod

Opste odredbe 01

Procesni pristup 02

Veza sa standardom ISO 9004 03

Kompatibilnost sa ostalim sistemima 04

menadZmenta

Predmet i podrucje primene 1 1 Predmet i podrucje primene

Opste odredbe 1.1

Primena 1.2

Normativne reference 2 2 Normativne reference

Termini i definicije 3 3 Termini i definicije

Sistem menadZmenta kvalitetom 4 4 Sistem menadZmenta bezbedno$¢u hrane

Opsti zahtevi 4.1 [4.1 |Opsti zahtevi

Zahtevi koji se odnose na dokumentaciju 4.2 |4.2 |Zahtevi koji se odnose na dokumentciju

Opste odredbe 4.2.1(4.2.1 |Opste odredbe

Poslovnik o kvalitetu 422

Upravljanje dokumentima 4.2.314.2.2 | Upravljanje dokumentima

7.7 | Azuriranje preliminarnih informacija i dokume-

nata u kojima se utvrduju PRP-ovi i HACCP
plan

Upravljanje zapisima 4.2.414.2.3 | Upravljanje zapisima

Odgovornost rukovodstva 5 5 Odgovornost rukovodstva

Obaveze i delovanje rukovodstva 5.1 |5.1 [Obaveze i delovanje rukovodstva

Usredsredenost na korisnika 5.2 [5.7 |Spremnost ireagovanje u slucaju opasnosti

Politika kvaliteta 5.3 |5.2 |Politika bezbednosti hrane

Planiranje 54

Ciljevi kvaliteta 54.1

Planiranje sistema menadzmenta kvalitetom [5.4.2 (5.3 |Planiranje sistema menadzmenta bezbednosc¢u
hrane

8.5.2 | AZuriranje sistema menadzmenta bezbedno$§¢u

hrane

Odgovornosti, ovlaséenja i komuniciranje 5.5 |5.6 |[Komuniciranje

Odgovornosti i ovlaséenja 5.5.1|5.4 |[Odgovornosti i ovlas¢enja

Predstavnik rukovodstva 5.5.215.5 |[Voda tima za bezbednost hrane

Interno komuniciranje 5.5.3[5.6.2 | Interno komuniciranje

Preispitivanje od strane rukovodstva 5.6 [5.8 |Preispitivanje od strane rukovodstva

Opste odredbe 5.6.1]5.8.1 | Opste odredbe
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Ulazni elementi preispitivanja 5.6.25.8.2 [ Ulazni elementi preispitivanja
Izlazni elementi preispitivanja 5.6.3 |5.8.3 |Izlazni elementi preispitivanja
MenadZment resursima 6 6 MenadZment resursima
Obezbedivanje resursa 6.1 [6.1 |Obezbedivanje resursa
Ljudski resursi 6.2 6.2 |Ljudski resursi
Opste odredbe 6.2.1]6.2.1 | Opste odredbe
Osposobljenost, svest i obuka 6.2.2]6.2.2 | Osposobljenost, svest i obuka
Infrastruktura 6.3 |6.3 [Infrastruktura
7.2 | Prethodno potrebni programi (PRP-ovi)
Radna sredina 6.4 |6.4 |Radna sredina
7.2 | Prethodno potrebni programi (PRP-ovi)
Realizacija proizvoda 7 7 Planiranje i realizacija bezbednih proizvoda
Planiranje realizacije proizvoda 7.1 [7.1 |Opste odredbe
Procesi koji se odnose na korisnike 7.2
Utvrdivanje zahteva koji se odnose na|7.2.1|7.3.4|Predvidena upotreba
proizvod
7.3.5 | Dijagrami toka, koraci procesa i kontrolne mere
5.6.1 | Eksterno komuniciranje
Preispitivanje zahteva koji se odnose na|7.2.2
proizvod
Komuniciranje sa korisnicima 7.2.3]5.6.1 [ Eksterno komuniciranje
Projektovanje i razvoj 7.3 |7.3 |Preliminarni koraci koji omogucavaju analizu
opasnosti
Planiranje projektovanja i razvoja 7.3.1(7.4 |Analiza opasnosti
Ulazni elementi projektovanja i razvoja 7.3.2(7.5 |Uspostavljanje operativnih prethodno
potrebnih programa (PRP-ova)
Izlazni elementi projektovanja i razvoja 7.3.3(7.6 |Uspostavljanje HACCP plana
Preispitivanje projektovanja i razvoja 7.3.418.4.2 | Vrednovanje pojedinacnih rezultata verifikacije
8.5.2 | Azuriranje sistema menadzmenta bezbednoséu
hrane
Verifikacija projektovanja i razvoja 7.3.5|7.8 |Planiranje verifikacije
Validacija projektovanja i razvoja 7.3.6|8.2 |Validacija kombinacija kontrolnih mera
Upravljanje izmenama projektovanja i razvoja |7.3.7 [5.6.2 | Interno komuniciranje
Nabavka 7.4
Proces nabavke 7.4.1
Informacije o nabavci 7.4.27.3.3 |Karakteristike proizvoda
Verifikacija proizvoda koji se nabavlja 743
Proizvodnja i servisiranje 7.5
Upravljanje proizvodnjom i servisiranjem 7.5.117.2 |Prethodno potrebni programi (PRP-ovi)
7.6.1 |HACCP plan
Validacija procesa proizvodnje i servisiranja |7.5.2 (8.2 | Validacija kombinacija kontrolnih mera
Identifikacija i sledljivost 7.5.317.9 |Sistem sledljivosti
Imovina korisnika 7.5.4
Ocuvanje proizvoda 7.5.5]7.2 |Prethodno potrebni programi (PRP-ovi)
Upravljanje uredajima za prac¢enje i merenje  |7.6 |8.3 |[Upravljanje praéenjem i merenjem
Merenje, analize i poboljsavanja 8 8 Validacija, verifikacija i poboljSavanje
sistema menadZmenta bezbedno$éu hrane
Opste odredbe 8.1 |[8.1 |Opste odredbe
Pracenje i merenje 8.2 |8.4 |Verifikacija sistema menadZzmenta bezbednos-
¢u hrane
Zadovoljenje korisnika 8.2.1
Interna provera 8.2.218.4.1 | Interna provera
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Pracenje i merenje performansi procesa 8.2.3|7.6.4 |Sistem za pracenje kriti¢nih kontrolnih tacaka
8.4.2 | Vrednovanje pojedinacnih rezultata verifikacije
Pracenje i merenje karakteristika proizvoda 8.2.4
Upravljanje neusaglaSenim proizvodom 8.3 |7.6.5|Mere koje treba preduzeti kada rezultati
pracenja predu kriti¢ne granice
7.10 |Upravljanje neusaglasenoséu
Analiza podataka 8.4 |8.2 |Validacija kombinacija kontrolnih mera
8.4.3 | Analiza rezultata verifikacionih aktivnosti
Poboljsavanje 8.5 |8.5 |Poboljsavanje
Stalno poboljsavanje 8.5.1]8.5.1 | Stalno poboljsavanje
Korektivne mere 8.5.2(7.10. | Korektivne mere
2
Preventivne mere 8.5.315.7 |Spremnost i reagovanje u hitnim slu¢ajevima
7.2 | Prethodno potrebni programi (PRP-ovi)
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Medusobne veze izmedu HACCP sistema i standarda ISO 22000:2005

Tabela B.1 — Medusobne veze izmedu HACCP principa i HACCP koraka primene i
tacaka standarda ISO 22000:2005

mecera

HACCP principi HACCP koraci primene” 1SO 22000:2005
Sastavljanje HACCP tima |Korak 1 7.3.2 Tim za bezbednost hrane
Opisivanje proizvoda Korak 2 7.3.3 Karakteristike proizvoda
7.3.5.2 |Opis koraka procesa i
kontrolnih mera
Identifikovanje predvidene | Korak 3 7.3.4 Predvidena upotreba
upotrebe
Izrada dijagrama toka Korak 4 7.3.5.1 |Dijagrami toka
Potvrdivanje dijagrama | Korak 5
toka na licu mesta
Princip 1 Navodenje svih Korak 6 7.4 Analiza opasnosti
potencijalnih opasnosti
Sprovodenje analize |Sprovodenje analize 7.4.2 Identifikacija opasnosti i
opasnosti. opasnosti odredivanje prihvatiljivih
nivoa
Razmatranje kontrolnih 7.4.3 Ocenjivanje opasnosti
mera
7.4.4 Izbor i ocenjivanje kontrol-
nih mera
Princip 2 Odredivanje CCP-ova Korak 7 7.6.2 Identifikacija kriti¢nih kon-
trolnih tacaka (CCP-ova)
Odredivanje kriticnih
kontrolnih tacaka
(CCP-ova).
Princip 3 Uspostavljanje kriti¢nih Korak 8 7.6.3 Odredivanje kriticnih gra-
granica za svaki CCP nica za kriti¢ne kontrolne
tacke
Uspostavljanje kritic-
ne granice (granica).
Princip 4 Uspostavljanje sistema Korak 9 7.6.4 Sistem za pracenje kritic-
pracenja za svaki CCP nih kontrolnih tacaka
Uspostavljanje siste-
ma za pracenje uprav-
ljanja CCP-om.
Princip 5 Uspostavljanje korektivnih | Korak 10 7.6.5 Mere koje treba preduzeti

kada rezultati pracenja
predu kriti¢ne granice

Uspostavljanje korek-
tivne mere koju treba
preduzeti kada se
pracenjem pokaze da
se odredenim CCP-om
ne upravlja.
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mentacije koja se od-
nosi na sve procedure
i zapise koji odgova-
raju ovim principima i
njihovoj primeni.

HACCP principi HACCP koraci primene” I1SO 22000:2005

Princip 6 Uspostavljanje procedura | Korak 11 7.8 Planiranje verifikacije
verifikacije

Uspostavljanje proce-

dura verifikacije da bi

se potvrdilo da

HACCEP sistem

efektivno radi.

Princip 7 Uspostavljanje dokumenta- | Korak 12 4.2 Zahtevi koji se odnose na
cije i Cuvanje zapisa dokumentaciju

Uspostavljanje doku- 7.7 Azuriranje preliminarnih

informacija i dokumenata
u kojima se utvrduju
PRP-ovi i HACCP plan

a) Objavljeno u referenci [11].
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Prilog C
(informativan)

Veze sa dokumentima Codexa koji obezbeduju primere
kontrolnih mera, ukljucujuci prethodno potrebne programe i
uputstva za njihov izbor i upotrebu

C.1 Pravila i uputstva®

C.1.1 Opste

CAC/RCP 1-1969 (Rev. 4-2003), Recommended International Code of Practice — General Principles of
Food Hygiene; incorporates Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) system and guidelines for
its application [Preporu¢ena medunarodna pravila dobre prakse — Opsti principi za higijenu hrane; sadrze
sistem analize opasnosti i kriti¢ne kontrolne tacke (HACCP) i uputstva za njegovu primenu]

Guidelines for the Validation of Food Hygiene Control Measures (Uputstva za validaciju kontrolnih mera za
higijenu hrane?)

Principles for the Application of Traceability/Product Tracing with respect to Food Inspection and

Certification (Principi za primenu sledljivosti/pracenja proizvoda u pogledu kontrolisanja i sertifikacije
hrane”)

Commodity Specific Codes and Guidelines (Specifi¢na pravila i uputstva za prehrambene proizvode)

C.1.2 Hrana za Zivotinje

CAC/RCP 45-1997, Code of Practice for the Reduction of Aflatoxin B, in Raw Materials and Supplemental
Feeding stuffs for Milk Producing Animals (Pravilo dobre prakse za smanjenje aflatoksina B, u sirovinama i

dopunskoj hrani za Zivotinje koje proizvode mleko)

CAC/RCP 54-2004, Code of Practice for Good Animal Feeding (Pravilo dobre prakse za dobru ishranu
zivotinja)

C.1.3 Hrana sa posebnom namenom

CAC/RCP 21-1979, Code of Hygienic Practice for Foods For Infants and Children (Pravilo dobre higijenske
prakse za hranu za odoj¢ad i decu”)

CAC/GL 08-1991, Guidelines on Formulated Supplementary Foods for Older Infants and Young Children
(Uputstva za dopunsku hranu formulisanu za stariju odoj¢ad i malu decu)

C.1.4 Posebno preradena hrana

CAC/RCP 8-1976 (Rev. 2-1983), Code of Hygienic Practice for the Processing and Handling of Quick
Frozen Foods (Pravilo dobre higijenske prakse za preradu brzo smrznute hrane i rukovanje njome)

Y Ovi dokumenti, kao i njihove aZurirane verzije, mogu se preuzeti sa veb-stranice za Codex alimentarius:
http://www.codexalimentarius.net.

D U izradi.

% Revidira se.
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CAC/RCP 23-1979 (Rev. 2-1993), Recommended International Code of Hygienic Practice for Low and
Acidified LowAcid Canned Foods (Preporuc¢eno medunarodno pravilo dobre higijenske prakse za
konzerviranu slabo kiselu hranu sa dodatkom kiselina ili bez njega)

CAC/RCP 46-1999, Code of Hygienic Practice for Refrigerated Packaged Foods with Extended Shelf Life
(Pravilo dobre higijenske prakse za ohladenu upakovanu hranu sa produzenim rokom upotrebe)

C.1.5 Sastojci hrane

CAC/RCP 42-1995, Code of Hygienic Practice for Spices and Dried Aromatic Plants (Pravilo dobre
higijenske prakse za zacine i osuSene aromati¢ne biljke)

C.1.6 Voceipovrée
CAC/RCP 22-1979, Code of Hygienic Practice for Groundnuts (Peanuts) [Pravilo dobre higijenske prakse za
ara$id (kikiriki)]

CAC/RCP 2-1969, Code of Hygienic Practice for Canned Fruit and Vegetable Products (Pravilo dobre
higijenske prakse za konzervisane proizvode od voca i povrca)

CAC/RCP 3-1969, Code of Hygienic Practice for Dried Fruit (Pravilo dobre higijenske prakse za suSeno
voce)

CAC/RCP 4-1971, Code of Hygienic Practice for Desiccated Coconut (Pravilo dobre higijenske prakse za
osuseni kokos)

CAC/RCP 5-1971, Code of Hygienic Practice for Dehydrated Fruits and Vegetables, including Edible Fungi
(Pravilo dobre higijenske prakse za dehidrirano voée i1 povrce, ukljucujuéi jestive pecurke)

CAC/RCP 6-1972, Code of Hygienic Practice for Tree Nuts (Pravilo dobre higijenske prakse za jezgrasto
voce)

CAC/RCP 53-2003, Code of Hygienic Practice For Fresh Fruits and Vegetables (Pravilo dobre higijenske
prakse za sveze voce i povrce)

C.1.7 Meso i proizvodi od mesa

CAC/RCP 41-1993, Code for Ante-mortem and Post-mortem Inspection of Slaughter Animals and for
Ante-mortem and Post-mortem Judgement of Slaughter Animals and Meat (Pravilo za kontrolisanje Zivotinja
za klanje pre i posle smrti i za procenu zivotinja za klanje pre i posle smrti, kao 1 mesa)

CAC/RCP 32-1983, Code of Practice for the Production, Storage and Composition of Mechanically
Separated Meat and Poultry for Further Processing (Pravilo dobre prakse za proizvodnju, skladiStenje i
sastav mehanicki odvojenog mesa i zivinskog mesa za dalju preradu)

CAC/RCP 29-1983, Rev. 1 (1993), Code of Hygienic Practice for Game (Pravilo dobre higijenske prakse za
divljac)

CAC/RCP 30-1983, Code of Hygienic Practice for the Processing of Frog Legs (Pravilo dobre higijenske
prakse za preradu zabljih bataka)

CAC/RCP 11-1976, Rev. 1 (1993), Code of Hygienic Practice for Fresh Meat (Pravilo dobre higijenske
prakse za sirovo meso)

CAC/RCP 13-1976, Rev. 1 (1985), Code of Hygienic Practice for Processed Meat and Poultry Products
(Pravilo dobre higijenske prakse za preradeno meso i proizvode od zivinskog mesa)
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CAC/RCP 14-1976, Code of Hygienic Practice for Poultry Processing (Pravilo dobre higijenske prakse za
preradu zivinskog mesa)

CAC/GL 52-2003, General Principles of Meat Hygiene (Opsti principi higijene mesa)
Code of Hygienic Practice for Meat (Pravilo dobre higijenske prakse za meso”)
C.1.8 Mileko i proizvodi od mleka

CAC/RCP 57-2004, Code of Hygienic Practice for Milk and Milk Products (Pravilo dobre higijenske prakse
za mleko i proizvode od mleka)

Revision of the Guidelines for the Establishment of a Regulatory Programme for the Control of Veterinary
Drug Residues in Foods Prevention and Control of Drug Residues in Milk and Milk Products (including milk
and milk products)

[Revizija uputstava za uspostavljanje regulatornog programa za kontrolu ostataka veterinarskih lekova u
hrani, prevenciju i kontrolu ostataka lekova u mleku i proizvodima od mleka (ukljué¢ujuéi mleko i proizvode
od mleka)”]

C.1.9 Jajaiproizvodi od jaja

CAC/RCP 15-1976, Code of Hygienic Practice for Egg Products (amended 1978, 1985) [Pravilo dobre
higijenske prakse za proizvode od jaja (izmenjeno 1978, 1985)]

Revision of the Code of Hygienic Practice for Egg Products (Revizija Pravila dobre higijenske prakse za
proizvode od jaja®)

C.1.10 Riba i proizvodi od ribe
CAC/RCP 37-1989, Code of Practice for Cephalopods (Pravilo dobre prakse za glavonosce)

CAC/RCP 35-1985, Code of Practice for Frozen Battered and/or Breaded Fishery products (Pravilo dobre
prakse za smrznute proizvode od ribe obloZene testom i/ili prezlama)

CAC/RCP 28-1983, Code of Practice for Crabs (Pravilo dobre prakse za rakove)

CAC/RCP 24-1979, Code of Practice for Lobsters (Pravilo dobre prakse za jastoge)

CAC/RCP 25-1979, Code of Practice for Smoked Fish (Pravilo dobre prakse za dimljenu ribu)
CAC/RCP 26-1979, Code of Practice for Salted Fish (Pravilo dobre prakse za usoljenu ribu)

CAC/RCP 17-1978, Code of Practice for Shrimps or Prawns (Pravilo dobre prakse za skampe ili raice)

CAC/RCP 18-1978, Code of Hygienic Practice for Molluscan Shellfish (Pravilo dobre prakse za mekusce
Skoljkase)

CAC/RCP 52-2003, Code of Practice for Fish and Fishery Products (Pravilo dobre prakse za ribu i proizvode
od ribe)

Code of Practice for Fish and Fishery Products (aquaculture) [Pravilo dobre prakse za ribu i proizvode od
ribe)”]
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C.1.11 Vode

CAC/RCP 33-1985, Code of Hygienic Practice for the Collection, Processing and Marketing of Natural
Mineral Waters (Pravilo dobre higijenske prakse za zahvatanje, preradu i marketing prirodnih mineralnih
voda)

CAC/RCP 48-2001, Code of Hygienic Practice for Bottled/Packaged Drinking Waters (Other than Natural
Mineral Waters) [Pravilo dobre higijenske prakse za flaSiranu/upakovanu pijacu vodu (osim prirodnih
mineralnih voda)]

C.1.12 Prevoz

CAC/RCP 47-2001, Code of Hygienic Practice for the Transport of Food in Bulk and Semi-packed Food
(Pravilo dobre higijenske prakse za prevoz hrane u masi i delimi¢no upakovane hrane)

CAC/RCP 36-1987 (Rev. 1-1999), Code of Practice for the Storage and Transport of Edible Oils and Fats in
Bulk (Pravilo dobre prakse za skladiStenje i prevoz jestivih ulja i masti u masi)

CAC/RCP 44-1995, Code of Practice for Packaging and Transport of Tropical Fresh Fruit and Vegetables
(Pravilo dobre prakse za pakovanje i prevoz svezeg tropskog voca i povrca)

C.1.13 Prodaja na malo

CAC/RCP 43-1997 (Rev. 1-2001), Code of Hygienic Practice for the Preparation and Sale of Street Foods
(Regional Code — Latin America and the Caribbean) [Pravilo dobre higijenske prakse za pripremu i prodaju
hrane na ulici (Regionalno pravilo — Juzna Amerika i Karibi)]

CAC/RCP 39-1993, Code of Hygienic Practice for Precooked and Cooked Foods in Mass Catering (Pravilo
dobre higijenske prakse za prethodno kuvanu i kuvanu hranu u velikim organizacijama za usluznu pripremu,
dostavu i posluzivanje hrane)

CAC/GL 22-1997 (Rev. 1-1999), Guidelines for the Design of Control Measures for Street-Vended Foods in
Africa (Smernice za projektovanje kontrolnih mera za hranu koja se prodaje na ulici u Africi)

C.2 Pravila i uputstva koja se odnose na opasnosti po bezbednost hrane"

CAC/RCP 38-1993, Code of Practice for Control of the Use of Veterinary Drugs (Pravilo dobre prakse za
kontrolu primene veterinarskih lekova)

CAC/RCP 50-2003, Code of Practice for the Prevention of Patulin Contamination in Apple Juice and Apple
Juice Ingredients in Other Beverages (Pravilo dobre prakse za sprecavanje kontaminacije patulinom soka od
jabuke i soka od jabuke kao sastojka drugih pi¢a)

CAC/RCP 51-2003, Code of Practice for the Prevention of Mycotoxin Contamination in Cereals, including
Annexes on Ochratoxin A, Zearalenone, Fumonisin and Tricothecenes (Pravilo dobre prakse za spre¢avanje
kontaminacije Zzitarica mikotoksinom, ukljucujuéi priloge o ohratoksinu A, zearalenonu, fumonizinu i
trihotecenima)

CAC/RCP 55-2004, Code of Practice for the Prevention and Reduction of Aflatoxin Contamination in
Peanuts (Pravilo dobre prakse za sprecavanje i smanjenje kontaminacije kikirikija aflatoksinom)

CAC/RCP 56-2004, Code of Practice for the Prevention and Reduction of Lead Contamination in Foods
(Pravilo dobre prakse za spreCavanje i smanjenje kontaminacije hrane olovom)
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Guidelines for the Control of Listeria monocytogenes in Foods (Smernice za kontrolisanje Listerie
monocytogenes u hrani®)

Code of Practice for the Prevention and Reduction of Inorganic Tin Contamination in Canned Foods (Pravilo
dobre prakse za spre¢avanje i smanjenje kontaminacije neorganskim kalajem u konzerviranoj hrani®)

Code of Practice to Minimize and Contain Antimicrobial Resistance (Pravilo dobre prakse za smanjivanje i
zaustavljanje otpornosti na antimikrobne supstancije”)

Code of Practice for the Prevention and Reduction of Aflatoxin Contamination in Treenuts (Pravilo dobre
prakse za spre¢avanje i smanjenje kontaminacije aflatoksinom u jezgrastom vocu®)

C.3 Pravila i uputstva koja se odnose na kontrolne mere"

CAC/RCP 19-1979 (Rev. 1-1983), Code of Practice for the Operation of Irradiation Facilities Used for the
Treatment of Foods (Pravilo dobre prakse za rad uredaja koji se koriste za obradu hrane zra¢enjem)

CAC/RCP 40-1993, Code of Hygienic Practice for Aseptically Processed and Packaged Low-acid Foods
(Pravilo dobre higijenske prakse za slabo kiselu hranu koja je preradena i upakovana pod aseptickim
uslovima)

CAC/RCP 49-2001, Code of Practice for Source Directed Measures to Reduce Contamination of Food with
Chemicals (Pravilo dobre prakse za mere usmerene ka izvoru kako bi se smanjila kontaminacija hrane
hemikalijama)

CAC/GL 13-1991, Guidelines for the Preservation of Raw Milk by Use of the Lactoperoxidase System
(Smernice za konzerviranje sirovog mleka kori§¢enjem sistema laktoperoksidaze)

CAC/STAN 106-1983 (Rev. 1-2003), General Standard for Irradiated Foods (Opsti standard za hranu koja je
tretirana zracenjem)
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