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* HACCP obuhvata medunarodno priznate standarde 1 preporuke

vezane za-proizvodnju i bezbednost-hrane, predsta en

/ ezbednostl hrane koji se temelji na analizi 1 kontroli moguc¢ih
bioloskih, fizickih i hemijskih opasnosti kojima su izlozene
sirovine kao i potencijalnih opasnosti pri proizvodnji i rukovanju,
distribuciji i konzumiranju gotovog proizvoda.Poceo je da se
razvija krajem 50ih, pocetkom 60ih godina u SAD.Nastao je usled
potreba astronauta za konzerviranjem hrane kako ne bi doslo do
pojave mikroorganizama, bakterija.

History of HACCP

- 1959-1960: NASA wanted to produce food for astronauts to
guarantee food safety.

+ 1963: World health organization issued HACCP principles in

Codex Alimentarius ((Book of Food")is a collection of internationally recognized
standards, codes of practice, guidelines and otherrecommendations relating to foods,

HISTORY OF HACCPY -

-+ 1973: NASA, American Army Laboratory and Pillsbury group
company made a common project for astronauts in food
production.

- 1985: USA national science academy suggested that HACCP i
should be applied in food operations for food safety.

safe food
ALLIANCE



HACCP se satoji od™ T, ==
"H-Hazard Opasnost po zdravlje u odredenoj tacki procesa

proizvodnje namirnica

A-Analiza Ispitivanje moguce kontaminacije proizvoda u
svakoj tacki procesa

C-Critical Kriticki,odlucujuci
C-Control Upravljanje,kontrola

P-Points Tacka,mesto korak procesa proizvodnje
namirnica/hrane
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Cile/ACCP je zdravstveno bezbedna hrana/proizvod:
‘Sastoji se iz opisa proizvoda

Tacan naziv proizvoda,identifikacioni broj i komercijalni
naziv

Sirovine koje se koriste u proizvodnji,njihove dobavljace i
geografsko poreklo sirovine.

Znacajne karakteristike finalnog proizvoda
(sastav,mikrobioloske i fizicko hemijski karakteristike)

Vrstu ambalaze i uslove pakovanja

Deklarisanje (upusto za upotrebu)

Ciljnu grupu potrosaca (celokupno trziste ili specijalne
kategorije potrosaca)

Mogudi izvori za opisivanje proizvoda su vazeci propisi.
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Pored opisa proizvoda mora poW
__namene proziva i identifikovan; rupe

potrosaca.

Utvrditi potencionane korisnike sa posebnim osvrtom na
osetljive populacije (bebe,dijabeticare,starije
osobe,trudnice,sportiste i dr)

Treba naznaciti da li je proizvod namenjen svim korisnicima ili
samo nekoj grupi korisnika sa posebnim potrebama




/A@Iiza hazardaje'srce HACCP—
sistema

Proces analize opasnosti sastoji se iz
Identifikacije opasnosti

Mora se razmotriti sirovina ili sirovine koje se koriste za
proizvod,aktivnosti u svakoj fazi procesa,opremu koja se
koristi u proizvodnji,nacin skladistenja i
distribucije,,nac¢in konzumiranja i upotrebe i ciljna grupa
potrosaca.

Lista hazarda

Bioloski-bakterije virusi paraziti

Hemijski-prirodni toksini,hemikalije,pesticidi
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¢ HACCP tim treba da razmotri koje od potencijalnih
opasnosti navedenih pilikom identifikacije predstavljaju
rizik za potrosace

* Minimalna ili maksimalna vrednosti pri kojoj bioloski
hemijski ili fizicki parametri moraju biti kontrolisani na
CCP da bi se preventirao eleminisao ili redukovao hazard
na prihvatljiv nivo sa aspekta bezbednosti hrane
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= Monitoring =

Monitoring je planirano merenje ili posmatranje CCP u
odnosu na kriti¢ne grani¢ne vrednosti.

U postupku monitoringa potrebno je odgovoriti na
sledeca pitanja.

Sta ¢e biti pra¢eno

Kako c¢e biti praceno

Monitoring ukljucuje merenje ili posmatranje
(vizuelno)

Monitoring se sprovodi da bi se videlo da li proces
fukncionise u okviru zadatih kriti¢nih granica



Priprema hrane obuhvata dve osnovne metode:
Tehni¢ku i termicku obradu namirnica -

Tehnicka obrada se sastoji od sortiranja,c¢iS¢enja,pranja i
usitnjavanja i obrada poluproizvoda

/

Termicka od unistavanja mikroorganizama kuvanjem na
velikim temperaturama

U ugostiteljskom objekatu je neophodno definisati jasna
pravila vezana za sprovodjenje sanitarnih mera u objektu
ali i razviti svest zaposlenih o vaznosti sprovodjenja tih
mera.Prostorije u kojima se vrsi priprema i distribucija
hrane prema HACCP sistemu treba da budu tako gradjene
i premljene da omguce nesmetano odrzavanje,Cis¢enje i
dezinfekciju svih povrsina.Podovi i zidovi trebada budu
izgradjeni od glatkog materijala koji se moze prati koji je
nepropustan i upijajuci..U kuhinju su neophodni
adekvatni odvodi dobra ventilacija i osvetljenje.
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Minimalna bezbedna

unutrasnja temperatura
hrane

Zivina, jela sa nadevima

(punjena), dinstana jela,
pedgrejani ostaci hrane,

mleveno meso (govdeina,
Jjagnjetina, svinjetina), jela od
Jaja

odresci (3nicle) od govedine,
svinjetine, jagnjetine - srednje
peceno, plodovi mora

KUVANA SUNKA -PODGREVANJIE
TEMPERATUR-A NA KOJOJ SE
MORAJU DRZATI KUVANA JELA
VEC NA 52°C MOZE DA SE_
POJAVI RAST i

VEC NA 16°C RASTU
NEKE BAKTERIJE
TEMPERATURA VU
FRIZIDERU

Temperatura u
zamrzivacu




* Pribor,oprema i povrsine koje dolaze u kontakt sa hranom
kao i prostori u kojima se hrana priprema se moraju
odrzavati u ¢istom stanju.

* Sam sistem propisuje i pravila kori$¢enja detrdzenata i
dezivifijenata (namena,vreme delovanja itd)

* Treba izraditi plan ¢iS¢enja kojim ce se definisati na koji
nacin i koliko ¢esto ( dnevno,nedeljjno,mesec¢no) c¢e se
nesto Cistiti



Danasnj1 trendovi usmereni na kvalitet 1 poboljSanj eJlS}ug{

mm su ka kupcu. Od njega sve pocinje jer on postavlja
zahteve, ali ciklus njime 1 zavrSava jer upravo je kupac taj koji
daje povratnu informaciju o kvalitetu pruzene usluge. Zahtevi
danasSnjeg kupca sve su veci, a posebno se 1zrazavaju u pogledu
zdravstvene 1spravnosti hrane. Ispravno shvacen, planiran,
dokumentiran, upravljan, nadziran, financijski pracen 1 sproveden
HACCP sistem predstavlja model koji ¢e doprlnetl 51gurn0st1
korisnika usluga, unapredenja njegovog
njegovog zadovoljstva.
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