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HACCP sistem
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Sta je HACCP?

o Hazarnd Analysis and Critical Control
Poeints = Analiza epasnoesti I krticne
kentrolne tacke
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Razvo] HACCP-a

¢ 1959. The Pillsbury: Company, U.S. Army
Natick: Laboratories I NASA resavaju problem
mivicar hiane Ik kapl vede U uslevima nulte
gravitacijeipitanje tieyvanja hranem astenauia
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Nekin delova HACCE od stiiane FDA
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Sta obezbeduje primena
HACCP sistema?

& Stabilan proeces
& Zdravstvene Ispravan projizved




Ukupni troskovi implementacije

HACCP zahteva

Razvoj HACCP plana

HACCP trening

Investiranje u opremu
Investiranje u sanitarni program

Godisnji troskovi odrzavanja HACCP sistema

* Za slu€aj proizvodnje i prerade morskih plodova

$ 1,338

$ 567
$15,077

$10,190

$14,174



Koristi od HACCP sistema

* Bolje razumevanje hazarda koji mogu imati uticaj na proizvod

* Boje razumevanje spreCavanja kontrole hazarda

e Unapredenje sveukupnog upravljanja kvalitetom proizvoda




Nedostaci HACCP sistema

Troskovi razvoja i implementacije sistema
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Da li se poveCala cena proizvoda uspostavljanjem
HACCP sistema?




Da li ste zaposlili nove radnike radi
uspostavljanja HACCP sistema?




Da li smatrate da industija ima Koristi od
uspostavljanja HACCP sistema?




Da li smatrate da Ce u naredne tri godine Koristi
od uspostavljanja HACCP sistema nadmasiti
troskove uspostavljanja?




Da li smatrate da Ge Kkorisnici imati koristi od
HACCP sistema?




Pretpostavke za primenu
HACCP

¢ ISpunjavanje edgevarajucin  eanesnin
PropIsa U preizvednjirnrane
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Karakteristike
HACCP-a

s jokusirarse nadentiiikaci|in prevenciji hazarnda
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HACCP principi

Analiza hazarda

Ildentikacija CCP

Odredivanje gramnicnin virednost
Monitering

Korektivae mere

Verikaeja

DoKUMERLaCIja I ZapIs)



Princip 1- ANALIZA HAZARDA

¢ HACCP tim vrsii analizu hazarda (fizicki,
hemijski, bioloski hazardi)

¢ HACCP tim vrsi ocenu rizika u vezi sa
identifikoVvanim hazardima

9 Analizar Nazarda [FoceERal Hizika e predusioy,
iZrade HACEP plana



Princip 2 — KRITICNE TACKE

¢ Identifikacija CCP

¢ Osnova je zavrsema ocenal rizikaj u vezi sa
hazardima

¢ CCP (criticall controll point) - svako: mesto, korak
li' proceduira gde se moze primenit kontrola da b
Se rizik sprecio it umanjie: nar prinvatijivii nive.

¢ CCP se identifikuju kroz sve faze I aktivhaosti
PEEESAl LVazaVajuci tispestavijene: PRE:

¢ CCP trebal dal Sel IdentifiikiUs Kroz Sistematican
PEStUPEK POtKEEPJEN  NaucChIms dokazima (NP
Stabliereaditukans



Principi 3 — GRANICNE VREDNOSTI

Definisanje maksimuma I/ili minimuma vrednosti do koje ce
neka velicina kojom se iskazuje hazard biti kontrolisana na CCP-
u, kako bi se sprecilo, eliminisalo ili svelo na prihvatljive granice
rizik od hazarda.

Granice na CCP-u direkno Ilii indirektnos uticul na bezbednost
hrane i ne treba ih mesati sa drugim velicinama i parametrma
PIOCESA.

Svaka CCP imal najmanje’ jednus velicinu za) pracenje: it definisanu
dranicu.

Granice  se  keriste za " ldentifilkacijur slucajava prelaskar U
NECBZVOIJENE ZONE Za BEZDEANOSE RifanNE:

1|6 SU UePICajenes JiempErattra, Vieme, Viaznoest, pi, sl
RjineVar KembiRacija:

ErapicRer Viednost mogu Bt I peZEeElfAnerje da su mnaucno
Zasnovane,



Princip 4 — MONITORING

¢ Planiranje ucestanosti, nacina i

odgovornosti za pracenja  definisanin
granica.

¢ \/reme unutar kojeg se moze poremetit

roces | stvoriti hazard za bezbednost
rane.



Princip 5 — KOREKTIVNE MERE

¢ U slucaju prekoracenja granica na CCP
definisu se korekcije i korektivhe mere

» Obevazeno je Vvoedenje zapisa 0 ovim
MEralmea



Princip 6 — VERIFIKACIJA

R. Aktivnost Ucestanost Odgovoran
broj
Planiranje verifikacionih | Godisnje 1 vanredno po Voda tima za bezbednost
aktivnosti izmenama i problemima u | hrane
1. funkcionisanju u sistemu.
Konstiti formular u
prilogu.
Verifikacija primene PEP | Jednom meseéno Voda tima za bezbednost
3 programa (zapisi sa hrane
) primene Uputstva za
odrzavanje higijene)
Verifikacija preispitivanja | Jednom kvartalno ili po Voda tima za bezbednost
3. ulaznih elemenata analize | potrebiu hrane
opasnosti
Verifikacija vodenja Jednom meseéno Voda tima za bezbednost
4. zapisa definisanih hrane
HACCP planom
Analiza rezultata 2x Godisnje Voda tima za bezbednost
3. prethodnih verifikacije hrane
HACCP sistema
Validacije HACCP plana | Pri uspostavljanju ni Voda tima za bezbednost
promeni kontrolnih hrane
6. granica, znacajnim

promenama u procesu,
zameni opreme, nakon

¢ verifikacija

stvara

dokaz o)
efektivnosti

funkcionisa

nja HACCP
sistema



Princip 7 — DOKUMENTACIJA | ZAPISI

Dokumenta 1 zapisi ukljuéuju minimum:

— zapise sa analize hazarda
— zapise; sa identifikacije CCP
— HACCP plan

— HACCP! tim

— OpIs preizveda

— Dijadrame tekova

— ZapISE sa Menitornga

— ZaPISE! Or KerektivValmNmErama
— ZapISe sal VEeriiikaclje
—ZaPISErSa obuka

— Zz|0lga o \Velllelzlel]



ISO 22000

Sistem| upravijanja

s

pezhednoscu hrane




ISO radna grupa TC 34 WGS

Jula 2001
Danish Standardization Association

Jacob Faergemand (BVS
Denmark A/S)

US, Australia, The
Netherlands, Belgium, Denmark, Switzerland,
Germany, Sweden, UK, Ireland, France, Greece,
Poland, Venezuela, Japan, Thailand, Vietnam,
Canada...)



Rezultati glasanja na usvajanju
DIS 22000

38 DA
3 NE (Japan, Australia, France)




Razvoj ISO 22000

Iniciran: Leto 2001

Committee Draft: mart 2003

Hinalr Draiit Internationalf Standard: PrelIEcE

[ZdaVanjerISOr220005: drel) 2005




Upotreba ISO 22000

& 0snova za projektovanje FSMS ui bilo
kojoj delatnosti u lancu ishrane sa il
pez sertifikacije od trece, strane.




LANAC ISHRANE

PROIZVODACI SASTOJAKA

- PROIZVODPACI STOCNE
HRANE PROIZVODPACI OPREME

- PRIMARNI PROIZVODACI

PROIZVODACI SREDSTAVA

- PRERADIVACI HRANE ZA CISCENJE

* USLUGE TRANSPORTA PROIZVODACI AMBALAZE
| SKLADISTENJA

 DISTRIBUTERI DAVAOCI USLUGA

- PRODAVCI NA MALO
OSTALI




ISO 22000

Kombinuje osnovne elemente |
dosadasnje pristupe u vezi sa
bezbednoscu hrane:

, Sistemski pristup
., Analizu rizika

/ mmanm




1ISO 22000

Specificira zahteve za sistem upravijanja
vezbednoscu hrane koji udruzuje sledece
Kljucne elemente da bil se esigurala
pezbednost hrane kroz lanac, ishrane sve,

do trenutka finalne upotrebe:

® & 6 O



Komunikacija

¢ da bi se osiguralo da su
po bezbednost hrane i da
su na odgovarajucé¢i nacin kontrolisani u svakoj

fazi unutar lanca ishrane

¢ podrazumeva
u lancu ishrane

o sa kupcima i snabdevacima
I kontrolnim
merama

< same organizacije
u okviru lanca ishrane



Sistem upravljanja

¢ Najefektivniji sistemi bezbednosti hrane su
ustanovljeni, primenjeni i preispitani u okvirima
postojeceg sistema upravijanja i deo su svih
upravljackih aktivhosti organizacije

+ medunarodni standard je usaglasen sa ISO 9001

¢ moze biti primenjen nezavisno od ostalih
standarda sistema upravljanja



PRP preduslovni programi i HACCP principi

¢ obuhvata principe sistema analize opasnosti i
kriticnih kontrolnih tacaka (Hazard Analysis and
Critical Control Point - HACCP) i medunarodne
kodekse sa osnovnim principima higijene hrane
(Codex Alimentarius Commission - CAC)

¢ obuhvata HACCP plan sa preduslovnim
programima (PRP)



Aldi system
D 27
o0 Kraft food system

M&S system ISO 14001 EESIS
Waiterose

S ISO 9001  gystem

AG 9000
Friesland Coberco FSS

sh HACCP



ISO 22000 kao serija standarda

ISO 22000 - Zahtevi
ISO 22002 - PRP
ISO 22003 - Zahtevi za sertifikaciona tela
ISO 22004 - Uputstva
ISO 22005 - Sledljivost
ISO 2200x - .....
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