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Ucesnici i odgovornosti

1.

Menadzment mora

Da razume HACCP koncept

Da bude opredeljen za HACCP

Da obezbedi sredstva za obuku 1 implementaciju
Da prihvati promenjene uloge u organizaciji

Da motivise HACCP tim

HACCP tim mora

Da razume sedam HACCP principa

Da ukljuci osobe 1z procesa proizvodnje

Da uljuci osobe sa razli¢itim znanjima

Da bude sposoban da identifikuje hazarde 1 preventivne
akcije

Da razvije 1 implementira HACCP plan

Da bude obucen



Ucesnici i odgovornosti

SIS

Supervizori i odgovorni za HACCP verifikaciju
Osiguravaju da je HACCP u potpunosti implementiran sve
vreme

Spoljni eksperti mogu

Da asistiraju u evaluaciji hazarda 1 rizika

Da pomognu u postavljanju kriticnih granica
Da pomognu u definisanju korektivnih mera
Da daju savete u vezi odrZzavanja opreme

Korisnici (veletrgovine) mogu da proveravaju

Ovlascéene vladine organizacije bi trebalo da se ogranice na
Provere
Validacije

Korisnici treba da prate nstrukcije na deklaraciji



Osnovni koraci na uspostavljanju HACCP sistema

1. Formiranje HACCP tima
2. Opis proizvoda
3. Izrada dijagrama toka procesa

4. Verifikacija dijagrama toka procesa

6. Identifikacija CCP
7. Odredivanje Kkriticnih granica

8. Uspostavljanje procedure za monitoring

9. Odredivanje korektivih mera

10. Uspostavljanje procedure za verifikaciju

11. Primena i uspostavljanje zapisa




Sprovodenje analize rizika - Ciljevi

U ovom delu naucicete

Sta je analiza rizika

Kako sprovesti analizu rizika

Kako identifikovati znaCajne hazarde
Sta su kontrolne mere

Kako 1dentifikovati kontrolne mere



Analiza rizika

Analiza rizika je kljucni korak u razvoju
HACCP sistema!!!

ANALIZA HAZARDA - proces skupljanja i
procene informacija o hazardima i uslovima
koji dovode do njihove prisutnosti radi
odlucivanja koji od njih su znacajni za
bezbednost hrane i, prema tome, moraju biti
navedeni u HACCP planu. -




Analiza rizika

Analiza rizika
Identifikacija rizika
U pocetku HACCP tim moze 1dentifikovati suviSe hazarda. Ovo
je problem jer spreCava fokusiranje na zaista znacajne hazarde.
Potrebno je odrediti koj1 hazardi mogu da 1zazovu oboljenje 1l1
povredu u odsustvu kontrole.

*Evaluacija rizika

Potrebno je odrediti uticaj 1 verovatnocu pojavljivanja hazarda.



Pitanja koja pomazu tokom analize rizika

@ Da li je proizvod sa svojim osobinama podlozan razvoju mikrobioloskih zagadenja?
@ Da li postoji rizik od postojanja mikrorganizama u nekom od sastojaka proizvoda?

@ Ako se Kkoriste aditivi, zaSto se oni koriste i u kojim kolicinama? Da li postoje zahtevi u
pogledu njihove koli¢ine u namirnicama?

@ Da li ¢e pH, aw, t.... vrednost proizvoda spreciti razvoj mikrobioloSkog zagadenja ili
patogena?

@ Kako se proizvod koristi? Da li neadekvatno koriStenje moze uticati na bezbednost
proizvoda?

@ Kako se proizvod distribuira? Da li sitribucija uti¢e na bezbednost proizvoda?



Pitanja koja pomaZu tokom analize rizika

® Da li tokom pripreme, proizvodnje, skladiStenja, transporta proizvoda moze doci do
kontaminacije? Na kojim operacijama? Kako?

@ Da li sudovi za odlaganje, ambalaza, nacin pakovanja mogu uticati na bezbednost
proizvoda?

@ Da li oprema moze uticati na bezbednost proizvoda? Kako?

®Da li mikroorganizmi ili toksi¢ne materije mogu biti uniSteni tokom neke od operacija
obrade proizvoda?

@ Da li postoji mogucnost kontaminacije proizvoda na narednim operacijama?
& Da li je proizvodnja i kontrola bazirana na nau¢nim podacima i propisima? Kojim?

@® Da li se otpad koristi kao polazna sirovina?



Sta su hazardi?

HAZARD - bioloski, hemijski ili fizicki
agens za koji postoji opravdana sumnja da
moze izazvati bolest ili povredu ukoliko
izostane njegova kontrola.

HAZARD = OPASNOST




Analiza uticaja - BioloSki uticaj

Clostridium botulinum
Clostridium perfringens
Bacillus cereus

Brucella abortis
Brucella suis
Campylobacter spp.

Escherichia coli

(E. coli 0157:1-17, EHEC, EIEC, ETEC,
EPEC)

Listeria monocytogenes

Salmonella spp. (S. typhimurium, S. enteriditis)
Shigella (S. dysenteriae)

Staphylococcus aureus

Streptococcus pyogenes
Vibrio cholerae

Vibrio parahaemolyitcus
Vibrio vulnificus
Yersinia enterocolitica

Hepatitis A and E
Norwalk virus group
Rotavirus

Cryptosporidium parvum
Diphyllobothrium latum
Entamoeba histolytica
Giardia lamblia

Ascaris lumbricoides
Taenia solium

Taenia saginata
Trichinella spiralis



Analiza uticaja — BioloSki uticaj

BIOLOSKE OPASNOSTI - bakterije i paraziti
prema ucestalosti pojave rizika
(prema: Int.Comm.on Microb.Specific.for Food *)

VELIKE _ UMERENE u v '
MOGUCE VELIKE OGRANICENO SIRENJE
Clostridium Listeria :
. Bacillus sereus
botulinum monocytogenes
Shigella dysenteriae |Salmonella spp. Campylobacter jejuni
Salmonella Typhi Shigella spp. Staphylococ. aureus
Hepatitis A i E Escherichia coli Clostridium
perfringens
Brucella abortus Staphylococcus Vibrio |
pyogenes parahaemolyticus
Vibrio cholerae Rotavirus Yersinia enterocolitica
Trichinella spiralis Ascaris lumbricoides | Taenia saginata

* “HACCP Principles & Applications«, Chapman & Hall, New York, 1992.




Analiza uticaja - BioloSki uticaj

* Sirovine
* Na predmetu rada tokom procesa

« Kontaminacijom iz okruzenja (prostor, zaposleni, oprema, zemlja, vazduh

)

* Unakrsna kontaminacija proizvoda, poluproizvoda, sirovina, otpada



Analiza uticaja — Hemijski uticaj

Polychlorinated biphenyls (PCBs)

Allergens Agricultural chemicals
Mycotoxins (e.g. aflatoxin) " Pesticides
S Y : - Fertilizers
combrotoxin (histamine) . Antibiotics

Ciguatoxin - Growth hormones
Mushroom toxins Prohibited substances
Shellfish toxins Direct

. - . * Indirect
* Paralytic shellfish poisoning (PSP) Toxic elements and compounds
* Diarrhoeic shellfish poisoning (DSP) - Lead
* Neurotoxic shellfish poisoning (NSP) 'i’”‘; .

. . o cCaamium
- Amnesic shellfish poisoning (ASP) . Mercury
- Pyrrolizidine alkaloids - Arsenic
* Phytohaemagglutinin * Cyanide

Food additives
Vitamins and minerals

Contaminants

Plasticizers - Lubricants
Vinyl chloride . Clea.n.ers
Printino/codi ik - Sanitizers

l"ll’ltll’lg Cco ll’lg INKS . Coatings
Adhesives - Paints
Lead * Refrigerants
Tin - Water or steam treatment chemicals

« Pest control chemicals



Analiza uticaja — Hemijski uticaj

HEMIJSKE OPASNOSTI

GRUPA VRSTA NAZIV
. pesticidi, herbicidi,
DODATE Pﬂlllj ﬂpfll: llﬁdne fungicidi, antibiotici,
HEB“IIKZ&LI JE cmikalije hormoni rasta...
Toksicni elementi As, Cd, Hg, Pb, Zn...
ADITIVI Konzervansi nitrati, nitriti, fosfati...
(prehrambent) Vest.arome i boje tartrazin, MSG...
Srtedstva za deterdzenti, sanitarna
R sredstva, otrovi,
SEKUNDARNE odrzavanje higijene premazi, boje, lakovi...
HEMIKALLJE Goriva. maziva goriva, ulja, zastitni
’ premazi ...
HEMIKALLJE o
DODATE BEZ Otrovne 1/ili toksicne nemarnost,

POTREBE

hemikalije

sabotaza ...




Analiza uticaja - Hemijski uticaj

e Sirovine

* Voda

* Pranje i odrzavanje opreme
* Okruzenje

* Tokom odvijanja procesa (izlivanja ulja i sl.)



Analiza uticaja — FiziCki uticaj

e Staklo,

o Tkanine,
» Kamenje,
* Metal,

* Kosti,

e Plasticni delovi,

e Zubi i sl.



Evaluacija rizika

Ocena rizika pretpostavlja razmatranje verovatnoce pojave 1
ispoljavanja uticaja. Drugim recima, rizik zavisi od verovatnoce 1
cfekta:

rizik = verovatnoca x efekat

Verovatnoca = rizik da se hazard pojavi u krajnjem proizvodu
kada kontrolne mere nisu primenjene 1l1 nisu uspesne.

Efekat = efekat hazrda na krajnji1 proizvod 1li zdravlje korisnika.



Evaluacija rizika

Ocenarvizika; skalaod 1 do 7
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Evaluacija rizika

Verovatmoca

Veoma mala =1
» teoretska fansa — hazard se nye mkada pojavljivao ranije
= postop naredm korak v procesu kop elimumse hazard
= kada se hazard pojavi ili kontrolne mere nisu primenjene, proizvodmga nije
maoguca il se kramy proizvod ne moze konstita
Mala =2
= prisustvo hazarda v krajnjem proizvodu je skoro nemoguce
»  kontrolne mere za hazard su opste (GMP/PRP). ove mere su mplementirane 1
sprovode se
Realna =3
»  odsusutve kontrolnith mera ne rezultwa sistematskim prisustvom hazarda u
krajmjem proizvodu ali ¢e hazard biti prisutan v odredenoy koliém kramjeg
proizvoda odredene serye
Velika =4
»  odsusutvo kontrolnih mera rezultra sistematskumn prisustvom hazarda v krajnjem
proizvodu; postojn velika verovatnoca da ¢e hazard bit1 prisutan v skore svim
krajjpum proizvoduna odredene serye



Evaluacija rizika

Efeliat

Veoma ograniéen = 1
» ne postojn zdravstvenn problem za korisnike (papw, meka plastika, veliki stram
predmeti kao to je noz)
»  hazard mkad ne moze dostic1 opasnu koncentraciju (boje...)
»  hazard mje vige prisutan u trenutku konzumiranja

Umeren =2
»  postop dodatnl razvoj/'kontaminaciya koja rezultira kvarenjem hrane
»  pgraniéen, neskodljrv po zdravlje 1i postoje ekstremno visoke koncentracie u
dugom vremenskom periodu
»  prvremen, ali veoma nepodoban 1l1 trajan ali manje nepodoban

Ozbiljan = 3
» veoma nepodoban sa kratkotrajmum 1l dugotrajmim  sumptomima kop retko
uzrolkuju snut
* hazard mna dugotrame efekte; maksmnalne koncentraciye nisu poznate (dioxm,
rezidue pesticida, mycotoxm)
Veoma ozbiljan = 4
»  konsmiéka grupa prpada nziénog kategory 1 hazard moze 1zazvati st
» hazar 1zaziva ozbilme simptome kop mogu 1zazvat: sout
» hazar 1zaziva nepopravljive ozlede



SpreCavanje nastanka rizika

*Procesi obrade hrane

Toplotna obrada
Hladenje
SusSenje
Dimljenje
Fermentacija



SpreCavanje nastanka rizika
Toplotna obrada:

toplotna obrada je postupak konzervisanja proizvoda na temperaturama
pasterizacije, kuvanja 1 sterilizacije.

Pasterizacija podrazumeva zagrevanje do temperature od naymanje 72°C u
trajanju od 15 sec da b1 se unistila ve€ina patogenih mikroorganizama, a zatim
brzo hladenje do maksimalne temperature od 5°C. Hrana nije potpuno sterilna,
neophodno je Cuvati je na hladnom 1 ogranicen je rok trajanja.

Sterilizacija ukljuCuje zagrevanje do temperature od naymanje 120°C 1l1 vise u
odredenom intervalu da bi se unistila mikroorganizmi, praceno brzim hladenjem.
Sterilizacija znacajno produzava rok trajanja proizvoda,
hladnjaka sve dok je proizvod neotvoren.




SpreCavanje nastanka rizika

Hladenje:

hladenje je postupak konzervisanja pri ¢emu se u termalnom centru proizvoda
postize temperatura od 0 °C do +4 °C.

smrzavanje je postupak konzervisanja pri ¢emu se u termalnom centru proizvoda
postize temperatura do -18 °C.

Hladenje 1 zamrzavanje odrzavaju hranu na kontrolisanom nivou da bi se sprecio
razvoj mikroorganizama. Da bi bilo efektivno, hladenje 1 zamrzavanje se moraju
odrZavati konstantno tokom transporta, prodaje 1 skladistenja kod kuce. Kontrola
temperature je kritiCna jer se hrana brzo 1 nepovratno kvari ukoliko se Cuva na

neodgovarajucoj temperaturi. '




SpreCavanje nastanka rizika

Susenje:

susenje je postupak konzervisanja proizvoda oduzimanjem vlage pri normalnom
atmosferskom pritisku, odnosno u vakuumu.

soljenje je postupak konzervisanja proizvoda upotrebom kuhinjske soli, odnosno zamene
za so.

Ovo je jedan od najtradicionalnijih metoda oCuvanja hrane. Susenjem hrane oduzima se
voda, koja omogucava mikroorganizmima neophodnu sredinu za razvoj. Prehrambeni
proizvodi kod kojih se primenjuje ova tehnika su riba 1 morski plodovi, proizvodi od
mesa, voc¢e, povrce, mleko u prahu, itd. Dodavanje soli u proizvod takode spreCava rast
mikroorganizama na taj nacin Sto vodu koja je neophodna za razvoj mikroorganizama ¢ini
nedostupnom. Zbog toga su proizvodi sa velim procentom soli relativno bezbedni za
ishranu.




SpreCavanje nastanka rizika

Dimljenje:

dimljenje je postupak konzervisanja proizvoda dimom 1li upotrebom aroma dima
pr1 odgovarajucoj temperaturi, 1 to do 25°C - hladno dimljenje, do 60°C — toplo
dimljenje 1 na temperaturi vecoj od 60°C - vruc¢e dimljenje.

Ova metoda 1stovremeno 1 susi proizvod 1 dodaje mu miris 1 ukus. Dim je
bakteriostatik 1 spreCava razvoj plesni.




SpreCavanje nastanka rizika

Fermentacija:

fermentacija je postupak konzerviranja proizvoda pri cemu dolazi do razlaganja
ugljenih hidrata mesa, odnosno dodatih Se¢era do mlecne kiseline 1 drugih
jedinjenja u cemu ucestvuju mikroorganizmi 1 praceno je opadanjem pH
proizvoda.

Fermentacija ima dugu tradiciju u proizvodnji mnogih proizvoda, kao Sto su
pivo, vino, jogurt, cajna kobasica, itd.




Primer 1 — Proizvodnja govedeg mesa

Frijem stoke
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g

Antmikrobni tretman
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Skladistenje




Primer 1 — Proizvodnja govedeg mesa

Tabela — Analiza rizika na liniji klanja goveda

Procesni korak Potencijalni rizik Dalije Opravdanje za Koje Da li je ovaj
verovatno da se donetu odiuku preventivne korak kriticna
ovaj rizik javi? mere mogu biti kontrolna
primenjene? tacka (CCP)?
Priiem stoke Fizicki rizik: Malo verovatno da ce se
k2 » Delovi municije, sadma, pojaviti.
. ME
igle...
Hemijski rizici: Malo verovatno da ce se
S - Rezidus antibiotika pojaviti.
| - Rezidue nekih lekova NE
= Pesticidi...
Bioloski rizici: Zivotinje su potencijalni Maredni koraci koji
= Entero bakterije (E.coll izvor patogenih redukuju patogene:
Q157:HT, Saimonelia...) DA rmikroorganizama @ako da | - Antimikrobni NE
) postoji verovatnoda da se | tretmani
owvaj nizik pojavi » Pranjes trupowva
» Hladenje
Omamljivanje Fizicki rizici: WMalo verowatno da ce se
= Delowvi kostiju pojaviti. Me penetrirajudi
ubzdni mehanizmi mogu
da dowedu do pucanja
MHE

lobanjs, ali inspekcija
nalaZe da se lobanje
ispiraju vodom tako da se
ne smatra rzikom.

Hemijski rizici:
Misu identifikovani do sad

Bicloski rizic:
= Misu identifikovani do sad




Primer 1 — Proizvodnja govedeg mesa

Procesni korak Potencijalni rizik Da li je Opravdanje za Koje Da li je ovaj
verovatno da se donetu odluku preventivne korak kriticna
ovaj rizik javi? mere mogu biti kontrolna
primenjene? tacka (CCP)?
Iskrvarenje Fizicki rizici:
= Mizu identifikovan .
Hemijski rizici:
Mizu identifilkovani do sad /
Bioloski rizici: Zivotinje su potencijalni Maredni karaci koji
» Falogens bakterije [E_colf izvor patogenih redukuju patogens:
Q15T:HT, Salmonela.. ) DA mikroorganizama. » &ntimikrobni NE
' Rasecanje koZe i tretrmani
pdsecanje predmjif nogu = Franje trugova
micgu kantaminirati trup. = Hladenje
Rasecanje koZe, Fizicki rizici: Malo verovatno da se
odsecanje glave | = lUreda) za podvezivanjs pojavi. Konopac kojim se
redniih jednjaka podvezuje jednjak vadi se
P J ME u toku evisceracije, tako
EHStrEI'I'IItEﬂ da s ne moZe svrstati u
| i opasnost.
Hemijski rizici:
Mizu identifikovani do sad /
Bioloski rizic: KoZa je potencijalnd izvor | Maredni koraci koji
= Palogens bakterje [E.colf patogena. Ruéno redukuju patogens:;
Q157:HT, Salmoneliz.. ) rasecanje koZs i = Amtirrikrobni
DA odsecanje prednjin nogu i | tretmani
glawve mogu dovesti do = Pranje trupova
kontaminacije trupova. » Hladenje




Primer 1 — Proizvodnja govedeg mesa

Procesni korak Potencijalni rizik Dalije Opravdanje za donetu Koje Da li je ovaj
verovatno da odiuku preventivne korak kriticna
se ovaj rizik mere mogu biti kontrolna

javi? primenjene? tacka (CCP)?
Odsecanje zadnjih Fizidki rizik: Plastitne vrece i konci s
ekstremiteta i = Flastiéne vreds i uradaji za koriste kako bi == spredio
N = veZivanje izlivanje sadrZaja Zeludaca
opkrajanje hﬂl ME fekalnih izluéevina i uklanjaju se
1 53 viscerom u toku evisceracije,

tako da nema opasnosti od
pojave owog rizika.

Hemijski rizici: Malo verovatno da ce se |

= Misu identfikovan pojaviti.

Bioloski rizic: KoZa Zivotinia je potencijalni Maredni koraci kaji

= Eniero bakterije (E.coll izvor patogena tako da redukuju patogene;

ME7.HT, Salmonelia...) DA odsecanje nogu | opkrajanje = Antimikrobni NE

' koZe mogu dovesti do tretmani
kontaminacijs. » Franje trupova
» Hladenje
Otkozavanje hide Fizicki rizici:
suller-om = Mizu identfikovan MNE
= A
3 Hemijski rizici:

=Misu identifikovani do sad

Bioloski rizici: Zive Zivotinje su potencijalni Maredni koraci kaji

= Eniero bakterije (E.coll izvori patogenih redukuju patogene:

Q18T:HT, Salmoneliz. ) mikroorganizama. OtkoZavanjs = Antimikrobni
j& jedan od nacina kontaminacie | tretmani

[EE) : P - MHE

na nekolike nacina: inicijalni rez, | - Pranjs trupova
preko ruku mesara, kontakiom » Hladenje

koZe sa povrEinom tkiva,




Primer 1 — Proizvodnja govedeg mesa

Procesni korak Potencijalni rizik Dalije Opravdanje za donetu Koje Da li je ovaj
verovatno da odluku preventivhe korak Kritiéna
se ovaj rizik mere mogu biti kontrolna
javi? primenjene? | taéka (CCP)?
i i Fizitki rizici:
D'_DJ['E!I'I"u"Eimﬁ * Misu identifikovani
(tnmovan)e)
Hemijzki rizici:
» Misu identifikovani
Biolodki rizici: Rugnim
 Widljivi feces, sadrZaj trimovanjem ukloniti
Zeludaca, i drugi sekreti mogu eventualne zaosiale
dovest do kontaminacije tragove fecesa,
patogena DA DA

crevnog sadrigja...
Ma nivou nults
tolerancije

Fizitki rizici:
* Misu identifikovani

Hemijski rizici:
* Misu identifikovani

Bioloski rizici:
» Misu identifikovani do sad




Primer 1 — Proizvodnja govedeg mesa

Procesni korak Potencijalni rizik Dali je Opravdanje za donetu Koje Da li je ovaj
verovatno da odluku preventivhe korak kriticna
se ovaj rizik mere mogu biti kontrolna
javi? primenjene? | taéka (CCP)?
Antimikrobni Fizicki rizict .
* Misu identifikovani
tretman
Hemijzki rizici: Malo verovaino da se pojavi
» Organska kiselina jer kiseline koje =& kaorizte su
HE odgovarajuée koncentracie
koja ne ugroZava potrofada
Biolo&ki: Fravilno nano&enje spreja te
» Patogens bakterije {E.coli redukovati patogene bakierije S
0157:HT7, Salmenella...) NE Crganski kiselinski DA
sprejov
Hladenje Fizifki rizici:
* Misu identifikovani
ME
Hemijzki rizici:
*Misu identifikovani do sad /
BioloZki rizici: Odgovarajuti reZim hladenja OdrZavanje
» Patogens bakterije (E_coli smanjuje rast patogena temperature u
0157:H7, Salmonella_..) ukljudujuci E.coli 0157:HT i komaorama na nivou
DA Salmoneglla-u, takode li izpod nivoa koji D&

meduzobnim dodirivanjem
trupova mozZe se javiti
kontaminacija.

spreéava rast
patogenih
mikroorganizama
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