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HACCP sistemHACCP sistem
Nastanak, znaNastanak, značčaj i osnovni aj i osnovni 

prinicipiprinicipi



ŠŠta je HACCP?ta je HACCP?

Hazard Analysis and Critical Control Hazard Analysis and Critical Control 
PointsPoints = = AnalizaAnaliza opasnostiopasnosti i i kritikritiččnene
kontrolnekontrolne tataččkeke

SSistematiistematiččnono projektovanprojektovan i i implementiranimplementiran
sistemsistem u u ciljucilju obezbeđenjaobezbeđenja proizvodnjeproizvodnje
zdravstvenozdravstveno bezbednebezbedne hranehrane



RazvojRazvoj
 

HACCPHACCP--aa
19591959. . The Pillsbury Company, U.S. Army The Pillsbury Company, U.S. Army 

Natick Laboratories Natick Laboratories ii NASANASA rereššavaju problem avaju problem 
mrvica hrane i kapi vode u uslovima nulte mrvica hrane i kapi vode u uslovima nulte 
gravitacije i pitanje trovanja hranom astronautagravitacije i pitanje trovanja hranom astronauta

1973. 1973. popoččinju treninzi isnpektora za proveru inju treninzi isnpektora za proveru 
nekih delova nekih delova HACCP HACCP od straneod strane FDAFDA

19891989. . usvaja se prvi dokument koji opisuje 7 usvaja se prvi dokument koji opisuje 7 
HACCP principaHACCP principa

Dve revizije ovih principa Dve revizije ovih principa (1992 (1992 ii 1997)1997)



ŠŠta obezbeđuje primena ta obezbeđuje primena 
HACCP sistema?HACCP sistema?

Stabilan procesStabilan proces
Zdravstveno ispravan proizvodZdravstveno ispravan proizvod



Ukupni troškovi implementacije 
HACCP zahteva

Razvoj HACCP plana $ 1,338 

HACCP trening $ 567 

Investiranje u opremu $15,077 

Investiranje u sanitarni program $10,190 

Godišnji troškovi održavanja HACCP sistema $14,174 

Ukupni troškovi $41,346

* Za slučaj proizvodnje i prerade morskih plodova



Koristi od HACCP sistema

• Bolje razumevanje hazarda koji mogu imati uticaj na proizvod 

• Boje razumevanje sprečavanja
 

kontrole hazarda

• Unapređenje sveukupnog upravljanja kvalitetom proizvoda

• Povećanje efikasnosti izvođenja operacija

• Smanjenje žalbi korisnika i opoziva proizvoda

• Povećanje profita i poslovnih mogućnosti



Troškovi razvoja i implementacije sistema 

Troškovi održavanja sistema

Povećanje cene proizvodnje smanjuje profit

Nedostaci HACCP sistema



Da li se povećala 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 će u naredne tri godine koristi 
od uspostavljanja HACCP sistema nadmašiti 

troškove uspostavljanja?



Da li smatrate da će korisnici imati koristi  od 
HACCP sistema?



Pretpostavke za primenu Pretpostavke za primenu 
HACCPHACCP

Ispunjavanje odgovarajuIspunjavanje odgovarajuććih odnosnih ih odnosnih 
propisa u proizvodnji hranepropisa u proizvodnji hrane

Good Higijenic Practice Good Higijenic Practice -- General Principles General Principles 
of Food Hygiene [CAC/RCP 1of Food Hygiene [CAC/RCP 1--1969, Rev. 3 1969, Rev. 3 
(1997)] ((1997)] (OpOpšštiti principiprincipi higijenskihhigijenskih uslovauslova
proizvodnjeproizvodnje hranehrane)) –– GHPGHP

Good Manufacturing Practice Good Manufacturing Practice –– GMPGMP



•• fokusira se na identifikaciji i prevenciji hazardafokusira se na identifikaciji i prevenciji hazarda

•• bazira se na naubazira se na nauččnim principimanim principima

•• zasnovan na dokumentacionom sistemu (zapisi)zasnovan na dokumentacionom sistemu (zapisi)

KarakteristikeKarakteristike
HACCPHACCP--aa



HACCP HACCP principiprincipi

1. 1. Analiza hazardaAnaliza hazarda

2. 2. Identifikacija CCPIdentifikacija CCP

3. 3. Određivanje graniOdređivanje graniččnih vrednostinih vrednosti

4. 4. MonitoringMonitoring

5. 5. Korektivne mereKorektivne mere

6. 6. VerifikacijaVerifikacija

7. 7. Dokumentacija i zapisiDokumentacija i zapisi



PrincipPrincip
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ANALIZA HAZARDAANALIZA HAZARDA

HACCP HACCP tim vrtim vršši analizu hazarda (fizii analizu hazarda (fiziččki, ki, 
hemijski, biolohemijski, biološški hazardi)ki hazardi)

HACCP HACCP tim vrtim vršši ocenu rizika u vezi sa i ocenu rizika u vezi sa 
identifikovanim hazardimaidentifikovanim hazardima

Analiza hazarda i ocena rizika je preduslov Analiza hazarda i ocena rizika je preduslov 
izrade HACCP planaizrade HACCP plana
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KRITIKRITIČČNE TANE TAČČKEKE
Identifikacija CCPIdentifikacija CCP

Osnova je zavrOsnova je završšena ocena rizika u vezi sa ena ocena rizika u vezi sa 
hazardimahazardima

CCPCCP ((criticalcritical controlcontrol pointpoint)) –– svako mesto, korak svako mesto, korak 
ili procedura gde se moili procedura gde se možže primeniti kontrola da bi e primeniti kontrola da bi 
se rizik sprese rizik spreččio ili umanjio na prihvatljivi nivo.io ili umanjio na prihvatljivi nivo.

CCP CCP se identifikuju kroz sve faze i aktivnosti se identifikuju kroz sve faze i aktivnosti 
procesa uvaprocesa uvažžavajuavajućći uspostavljene PRP.i uspostavljene PRP.

CCP CCP treba da se identifikuju kroz sistematitreba da se identifikuju kroz sistematiččan an 
postupak potkrepljen naupostupak potkrepljen nauččnim dokazima (npr. nim dokazima (npr. 
stablo odluka)stablo odluka)..



PrincipiPrincipi
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GRANIGRANIČČNE VREDNOSTINE VREDNOSTI
Definisanje maksimuma i/ili minimuma vrednosti do koje Definisanje maksimuma i/ili minimuma vrednosti do koje ćće e 
neka velineka veliččina kojom se iskazuje hazard biti kontrolisana na CCPina kojom se iskazuje hazard biti kontrolisana na CCP--
u, kako bi se spreu, kako bi se spreččilo, eliminisalo ili svelo na prihvatljive granice ilo, eliminisalo ili svelo na prihvatljive granice 
rizik od hazarda. rizik od hazarda. 

Granice na CCPGranice na CCP--u direkno ili indirektno utiu direkno ili indirektno utičču na bezbednost u na bezbednost 
hrane i ne treba ih mehrane i ne treba ih meššati sa drugim veliati sa drugim veliččinama i parametrma inama i parametrma 
procesa.procesa.

Svaka CCP ima najmanje jednu veliSvaka CCP ima najmanje jednu veliččinu za prainu za praććenje i definisanu enje i definisanu 
granicu.granicu.

Granice se koriste za identifikaciju sluGranice se koriste za identifikaciju sluččajava prelaska u ajava prelaska u 
nedozvoljene zone za bezbednost hrane.nedozvoljene zone za bezbednost hrane.

To su uobiTo su uobiččajeno: Temperatura, vreme, vlaajeno: Temperatura, vreme, vlažžnost, pH, i sl. i nost, pH, i sl. i 
njihova kombinacija.njihova kombinacija.

GraniGraniččne vrednosti mogu biti i pone vrednosti mogu biti i požželjno je da su naueljno je da su nauččno no 
zasnovane. zasnovane. 
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MONITORINGMONITORING

Planiranje uPlaniranje uččestanosti, naestanosti, naččina i ina i 
odgovornosti za praodgovornosti za praććenja definisanih enja definisanih 
granica.granica.

Vreme unutar kojeg se moVreme unutar kojeg se možže poremetiti e poremetiti 
proces i stvoriti hazard za bezbednost proces i stvoriti hazard za bezbednost 
hrane.hrane.
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KOREKTIVNE MEREKOREKTIVNE MERE

U sluU sluččaju prekoraaju prekoraččenja granica na CCP enja granica na CCP 
definidefiniššu se korekcije i korektivne mereu se korekcije i korektivne mere

Obevazeno je vođenje zapisa o ovim Obevazeno je vođenje zapisa o ovim 
meramamerama



PrincipPrincip
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VERIFIKACIJAVERIFIKACIJA

verifikacija 
stvara 
dokaz o 
efektivnosti 
funkcionisa
nja HACCP 
sistema
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DOKUMENTACIJA I ZAPISIDOKUMENTACIJA I ZAPISI
Dokumenta i zapisi ukljuDokumenta i zapisi uključčuju minimumuju minimum::

––
 

zapise sa analize hazardazapise sa analize hazarda
––

 
zapise sa identifikacije CCPzapise sa identifikacije CCP

––
 

HACCPHACCP
 

planplan
––

 
HACCP timHACCP tim

––
 

Opis proizvodaOpis proizvoda
––

 
Dijagrame tokovaDijagrame tokova

––
 

Zapise sa monitoringaZapise sa monitoringa
––

 
Zapise o korektivnim meramaZapise o korektivnim merama

––
 

Zapise sa verifikacijeZapise sa verifikacije
––

 
Zapise sa obukaZapise sa obuka

––
 

Zapise o validacijiZapise o validaciji
––

 
......



ISO 22000ISO 22000
Sistem upravljanja Sistem upravljanja 

bezbednobezbednoššćću hraneu hrane



ISO ISO radna gruparadna grupa
 

TC 34 WG8TC 34 WG8

PoPoččeo sa radomeo sa radom::
 

JulJulaa
 

20012001
SekreterijatSekreterijat::

 
Danish Standardization AssociationDanish Standardization Association

Rukovodilac grupe:Rukovodilac grupe:
 

Jacob Jacob FFæærgemandrgemand
 

(BV(BVSS
 Denmark A/S)Denmark A/S)

Obuhvata eksperte iz:Obuhvata eksperte iz:
 

US, Australia, The US, Australia, The 
Netherlands, Belgium, Denmark, Switzerland, Netherlands, Belgium, Denmark, Switzerland, 

Germany, Sweden, UK, Ireland, France, Greece, Germany, Sweden, UK, Ireland, France, Greece, 
Poland, Venezuela, Japan, Thailand, Vietnam, Poland, Venezuela, Japan, Thailand, Vietnam, 

CanadCanada..a...).)



Rezultati glasanja na usvajanjuRezultati glasanja na usvajanju
 DIS 22000DIS 22000

38 38 DADA
3 3 NNEE

 
(Japan, Australia, France)(Japan, Australia, France)



RazvojRazvoj
 

ISO 22000ISO 22000

IniciranIniciran: : LetoLeto
 

20012001

Committee Draft: Committee Draft: martmart
 

2003 2003 

Draft International Standard: Draft International Standard: martmart
 

20042004

Final Draft International Standard: Final Draft International Standard: proleproleććee
 

20052005

IzdavanjeIzdavanje
 

ISO 22000:ISO 22000:
 

krajkraj
 

20052005



UpotrebaUpotreba
 

ISO 22000ISO 22000

osnova za projektovanje FSMS u bilo osnova za projektovanje FSMS u bilo 
kojoj delatnosti u lancu ishrane sa ili kojoj delatnosti u lancu ishrane sa ili 
bez sertifikacije od trebez sertifikacije od trećće strane.e strane.



• PROIZVOĐAČI STOČNE 

HRANE

• PRIMARNI PROIZVOĐAČI

• PRERAĐIVAČI HRANE

• USLUGE TRANSPORTA 

I SKLADIŠTENJA

• DISTRIBUTERI

• PRODAVCI NA MALO

PROIZVOĐAČI SASTOJAKA

PROIZVOĐAČI OPREME

PROIZVOĐAČI SREDSTAVA 
ZA ČIŠĆENJE

PROIZVOĐAČI AMBALAŽE

DAVAOCI USLUGA

OSTALI

LANAC ISHRANELANAC ISHRANE



ISO 220ISO 2200000

Kombinuje osnovne elemente i Kombinuje osnovne elemente i 
dosadadosadaššnje pristupe u vezi sa nje pristupe u vezi sa 
bezbednobezbednoššćću hrane: u hrane: 

Sistemski pristupSistemski pristup
Analizu rizikaAnalizu rizika
......



ISO 220ISO 2200000

Specificira zahteve za sistem upravljanja Specificira zahteve za sistem upravljanja 
bezbednobezbednoššćću hrane koji udruu hrane koji udružžuje sledeuje sledećće e 
kljuključčne elemente da bi se osigurala ne elemente da bi se osigurala 
bezbednost hrane kroz lanac ishrane sve, bezbednost hrane kroz lanac ishrane sve, 
do trenutka finalne upotrebe:do trenutka finalne upotrebe:

komunikacijakomunikacija
sistem upravljanjasistem upravljanja
preduslovni programipreduslovni programi
HACCP principiHACCP principi



KomunikacijaKomunikacija

da bi se osiguralo da su da bi se osiguralo da su identifikovane sve identifikovane sve 
odgovarajuodgovarajućće opasnostie opasnosti po bezbednost hrane i da po bezbednost hrane i da 
su na odgovarajusu na odgovarajućći nai naččin kontrolisani u svakoj in kontrolisani u svakoj 

fazi unutar lanca ishranefazi unutar lanca ishrane

podrazumeva podrazumeva komunikaciju između svih komunikaciju između svih 
organizacijaorganizacija u lancu ishraneu lancu ishrane
komunikacijakomunikacija sa kupcima i snabdevasa kupcima i snabdevaččima ima o o 
identifikovanim opasnostimaidentifikovanim opasnostima i kontrolnim i kontrolnim 
merama merama 
prepoznavanje uloge i pozicijeprepoznavanje uloge i pozicije same organizacije same organizacije 
u okviru lanca ishrane u okviru lanca ishrane 



Sistem upravljanjaSistem upravljanja

Najefektivniji sistemi bezbednosti hrane su Najefektivniji sistemi bezbednosti hrane su 
ustanovljeni, primenjeni i preispitani u okvirima ustanovljeni, primenjeni i preispitani u okvirima 
postojepostojeććeg sistema upravljanja i deo su svih eg sistema upravljanja i deo su svih 
upravljaupravljaččkih aktivnosti organizacijekih aktivnosti organizacije
međunarodni standard je usaglameđunarodni standard je usaglaššen sa ISO 9001 en sa ISO 9001 
momožže biti primenjen nezavisno od ostalih e biti primenjen nezavisno od ostalih 
standarda sistema upravljanjastandarda sistema upravljanja



PRP preduslovni programi i HACCP principiPRP preduslovni programi i HACCP principi

obuhvata principe sistema analize opasnosti i obuhvata principe sistema analize opasnosti i 
kritikritiččnih kontrolnih tanih kontrolnih taččaka (Haaka (Hazard Analysis and zard Analysis and 
Critical Control Point Critical Control Point -- HACCP) HACCP) i međunarodne  i međunarodne 
kodekse sa osnovnim principima higijene hrane kodekse sa osnovnim principima higijene hrane 
(Codex Alimentarius Commission (Codex Alimentarius Commission -- CAC)CAC)

obuhvata HACCP plan sa preduslovnim obuhvata HACCP plan sa preduslovnim 

programima (PRP)programima (PRP)
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FAMI-QS

GMO

ISO 9001

GMP standard for Corrugated 
& Solid Board

EFSIS

IFS

GFSI
 Guide 

SQF

AG 9000

ISO 14001

McDonalds system

Kraft food system

Nestlé

 

NQS

Eurepgap

Potencijal
 

ISO 22000 
harmonizacija

 
–

 
možda ne na sve

 
–

 
ali bar neke sisteme

Friesland Coberco FSS

DS 3027

BRC-IoP

BRC-Food

Ducth HACCP

Irish HACCP

M&S

 

system

Aldi

 

system

Waiterose

 system

GMP GTP



ISO 22000 ISO 22000 kao serija standardakao serija standarda

ISO 22000 ISO 22000 ––
 

ZahteviZahtevi
ISO 2200ISO 220022

 
––

 
PRPPRP

ISO 2200ISO 220033
 

––
 

Zahtevi za sertifikaciona telaZahtevi za sertifikaciona tela
ISO 2200ISO 220044

 
--

 
UputstvaUputstva

ISO 2200ISO 220055
 

--
 

SledljivostSledljivost
ISO 2200xISO 2200x

 
--

 
..........


	Upravljanje kvalitetom u agroindustriji�HACCP i ISO 22000
	HACCP sistem
	Šta je HACCP?
	Slide Number 4
	Šta obezbeđuje primena HACCP sistema?
	Slide Number 6
	Slide Number 7
	Slide Number 8
	Slide Number 9
	Slide Number 10
	Slide Number 11
	Slide Number 12
	Slide Number 13
	Pretpostavke za primenu HACCP
	Slide Number 15
	HACCP principi
	Princip 1- ANALIZA HAZARDA 
	Princip 2 – KRITIČNE TAČKE
	Principi 3 – GRANIČNE VREDNOSTI
	Princip 4 – MONITORING  
	Princip 5 – KOREKTIVNE MERE 
	Princip 6 – VERIFIKACIJA  
	Princip 7 – DOKUMENTACIJA I ZAPISI 
	ISO 22000
	Slide Number 25
	Rezultati glasanja na usvajanju DIS 22000
	Razvoj ISO 22000
	Upotreba ISO 22000
	LANAC ISHRANE
	ISO 22000
	ISO 22000
	Komunikacija
	Sistem upravljanja
	PRP preduslovni programi i HACCP principi
	Slide Number 35
	ISO 22000 kao serija standarda

