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Identifikacija CCP

CCP - kriti¢na kontrolna tacka

Mesto, korak ili procedura u procesu proizvodnje hrane na kome se moZze
primeniti kontrola, u cilju sprecavanja ili eliminisanja opasnosti po
bezbednost hrane i1li smanjivanja na prihvatljivi nivo.

Neki od koraka na kojima moZe biti primenjena kontrola su:

*  hladenje do odredene temperature kako bi se sprecio razvoj
mikroorganizama,

«  zagrevanje do odredene tepmetarure, odredeno vreme, da bi se unistili
mikroorganizmi,

«  specificiranje proizvoda, kao Sto su dodavanje odredenih kultura ili
odredivanje odredene Ph ili aw (aktivitet vode) vrednosti,

e  procesne aktivnosti, kao Sto su punjenje 1 oznaCavanje pakovanja.

Za odredivanje CCP moZe se koristiti stablo odluke.



Identifikacija CCP

Stablo odluke
Q1 : DA LI POSTOJE PREVENTIVNE MJERE 7
da ne PodeSavanje koraka,

l procesa ili proizvoda

o

ne - Stop*
2 : DA LI JE OVAJ KORAK PROJEKTOVAN DA ELIMINISE C}F"ASI'PUST ILI REDUCIRA
NJENU POJAVU NA PRIHVATLJIV NIVO 7

ne da

l |

Da li je kontrola na ovom nivou
neophodna za sigumost proizvoda?

13 MO@E LI SE KONTAMINACIJA DESITI U OVOM KORAKU ILI SE
CPASNOST MOZE POVEJATI NA NEPRIHVATLJIV NIVO 7

da ne
L 3
I- | » Stop”
; KRITICNA
4 : MOZE LI JEDAN SLIJEDE] KORAK ELIMINISATI OPASNOST ILI KONTROLMNA
SMANJITI NJENU POJAVU NA PRIHVATLJIV NIVO 7 TACKA
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Odredivanje KkritiCnih granica

KritiCna granica

Maksimalna il1 minimalna vrednost do koje fizicki, bioloski il1 hemijski
hazard mora da se kontroliSe u okviru CCP da b1 se sprecila pojava
1dentifikovanog hazarda, odnosno 1zvrsila njegova eliminicaija 1l
redukcija do prihvatljivog nivoa.

KritiCne granice su najcesce temperatura, vreme, karakteristike
proizvoda, kao Sto su Ph ili aw vrednosti, koli¢ina soli, ... 1 mogu imati
gornju 1l donju grani¢nu vrednost.

«  Kiriti¢ne granice treba da su egzaktne 1 odredene; HACCP plan ne bi
trebalo da ukljucuje rangove kao kriticne granice.

*  KiritiCne granice se uspostavljaju na osnovu zakonskih zahteva ili na
osnovu naucne literature, koji su osnova za proizvodni proces.

«  KiritiCne granice moraju biti dostignute da bi se proizveo bezbedan

proizvod!!!
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Uspostavljanje procedure za monitoring

Monitoring

Izvodenje planiranog niza posmatranja 1l1 mera
kontrole nekog parametra, da b1 se procenilo
da li je CCP pod kontrolom.

PozZeljno je kontinualno pracenje ukoliko je moguce. Ukoliko nije,
potrebno je razmotriti kojom frekvencijom sprovoditi nekontinualno
pracenje.

Procedure monitoringa je potrebno dobro isplanirati zbog potencijalno
ozbiljnih posledica koje mogu imati usled gubitka kontrole.

e  Zaposleni koji rade na monitoringu moraju biti obuceni za to 1 moraju

shvatiti suStinu 1 vaZznost monitoringa.

Osoba koja vrSi monitoring mora zapisati tacnu vrednost (npr. 3°C), a ne
“Da/Ne” 1li “OK”.
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Odredivanje korektivnih mera

Korektivna mera

Procedura prema kojoj se postupa kada dode do odstupanja.
Zapravo, ovo su uobicajeno korekcije, a korektivne mere
se realizuju u moguce duzem vremenskom periodu u cilju
eliminisanja uzroka.

HACCP plan treba da sadrzi identifikovane korekcije i kad
god je to moguce korektivne mere.

Ovo treba da obezbedi:

 Da se nebezbedan proizvod preispita kao neusaglasen,

 Da nebezbedan proizvod ne dospe do korisnika

* Da se utvrdi uzrok neusaglasSenosti

 Da se definiSu aktivnosti spreCavanja ponovne pojave iste
neusaglasenosti



Odredivanje korektivnih mera

R?,[},] L2 Eﬂsm‘lﬂ.lf ' Standard i1 kritiéne granice Ll nacm 1 L Zapisi Vernifilcacija Korektiviie mere
_CP Operacija pracenja
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Uspostavljanje procedure za verifikaciju

Verifikacija
Sve aktivnosti koje odreduju validnost HACCP plana i utvrduju da li sistem
funkcioniSe u saglasnosti sa planom.

Proizvodni pogon mora da izvrsi validaciju adekvatnosti
HACCP plana u pogledu kontrole hazarda po
bezbednost hrane identifikovanih analizom hazarda,
kao i verifikaciju da je plan efektivno implementovan.

(1) Inicijalna validacija
(2) Svakodnevne aktivnosti verifikacije
(3) Preispitivanje HACCP plana

(4) Verifikacija sistema od strane Inspekcijske sluZbe



Uspostavljanje procedure za verifikaciju

Inicijalna validacija

Obezbediti naucno-tehnicku osnovu o ispravnosti i
efikasnosti:

x HACCP sistema
x KKT
x kriticnih granica

* procedura monitoringa, verifikacije
i odrzavanja zapisa

x korektivnih mera



Odredivanje kritiCnih granica i validacija

Validacija
dobijanje evidencije da su kontrolne mere (3.7) ostvarene 1 vodene HACCP planom 1
operativnim PRP (3.9), dovoljno efektivne.

NAPOMENA: Ova definicija je bazirana na Referenci (11) i pogodnija je za polje
bezbednosti hrane (3.1) od definicije koja je data u 1ISO 9000.



Uspostavljanje procedure za verifikaciju

Svakodnevne aktivnosti verifikacije

Ukljucuju, ali nisu ogranicene samo na:
/¥ Kalibraciju instrumenata za procesni monitoring

/¥ Direktno nadgledanje sprovodenja monitoringa i
korektivnih mera

/¥ Uzorkovanje gotovog proizvoda

/¥ Pregled svih zapisa (izvrsene aktivnosti,
monitoring, korektivne mere, kalibracija
instrumenata, procedure verifikacije, izvestaji
analiza)



Uspostavljanje procedure za verifikaciju

Preispitivanje HACCP plana

Najmanje jednom godisnje i uvek kada se jave
promene koje uticu na analizu hazarda i HACCP
plan:

osnovne i pomoéne sirovine

metode klanja

recepture

proces proizvodnje i kapacitet
pakovanje

sistem distribucije finalnog proizvoda

X X X X X X X

namene i ciljne grupe potrosaca
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Primena i uspostvaljanje zapisa
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Pradenje temperature na trupovimaljestivin delovima

Yreme

ulaska | Vezasa | Kolicaigajha | B T*C Vrene .
Datum Snmena Totical BN b ) uzorka Jomirelisanja | Kondrelisao Haporena
gajhe = e
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