HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point System), Sustav analize opasnosti i kontrola kriti¢nih
kontrolnih to¢aka, oznacava sustav upravljanja opasnostima u cijelom prehrambenom lancu. HACCP
se zasniva na identifikaciji i analizi specifi¢nih opasnosti te utvrdivanju preventivnih mjera kojima se
rizik proizvodnje i nastanka potencijalno opasne hrane uklanja ili svodi na prihvatljivu mjeru.
HACCP predstavlja znanstveno utemeljen, preventivan i troSkovno najdjelotvorniji sustav sigurnosti
hrane koji proizvodacima, preradivacima i distributerima hrane nudi strucan, racionalan i sustavan
pristup analizi i mjerama za upravljanje mogucim bioloskim, kemijskim i fizickim opasnostima u
lancu od polja do stola.

HACCP ima sedam nacela:

(1) Identificiranje svih opasnosti koje se moraju sprijeciti, ukloniti ili smanjiti na prihvatljivu razinu
(analiza opasnosti);

(2) Identificiranje kriticnih kontrolnih tocaka u fazi ili fazama u kojima je kontrola bitna za
sprjeCavanje ili uklanjanje opasnosti, ili njeno smanjivanje na prihvatljivu razinu;

(3) Utvrdivanje kriti¢nih granica (limita) na kriticnim kontrolnim tockama, koje odvajaju prihvatljivo
od neprihvatljivog za sprjecavanje, uklanjanje ili smanjivanje identificiranih opasnosti;

(4) Uspostavljanje i provedba ucinkovitih postupaka pra¢enja procesa na kriti¢nim kontrolnim
tockama;

(5) Utvrdivanje korektivnih aktivnosti kada pracenje procesa upucuje na to da kriticna kontrolna
tocka nije pod nadzorom;

(6) Utvrdivanje postupaka koji ¢e se redovito provoditi kako bi se verificiralo da su mjere navedene
u tockama od 1. do 5. djelotvorne;

(7) Uspostavljanje dokumenata i evidencija primjerenih prirodi i veli¢ini prehrambenog posla,
kojima ¢e se demonstrirati u¢inkovita primjena mjera navedenih u tockama od 1. do 6.

Sedam nacela HACCP-a prakti¢ni su model identificiranja i kontroliranja znacajnih opasnosti na
trajnoj osnovi. To podrazumijeva da se tamo gdje se taj cilj moze postiéi jednako vrijednim
(ekvivalentnim) sredstvima koja zamjenjuju sedam nacela na pojednostavljeni, ali ucinkovit nacin,
mora smatrati da je ispunjena obveza utvrdena u Clanku 5., odjeljku 1. Uredbe (EZ) br. 852/2004.
Zahtjevi HACCP-a trebaju uzeti u obzir nacela sadrzana u Codexu Alimentariusu. Trebaju omoguciti
dovoljnu fleksibilnost u svim situacijama, ukljucujudi i male tvrtke. Posebice je nuzno priznati da u
nekim prehrambenim tvrtkama nije moguce identificirati kriticne kontrolne tocke i da u nekim
slucajevima dobra higijenska praksa moze zamijeniti pracenje (monitoring) kriti¢nih kontrolnih
tocaka.

Sustavi HACCP-a nisu zamjena za ostale zahtjeve u vezi s higijenom prehrambenih proizvoda, nego
su dio paketa higijenskih mjera koje moraju osigurati zdravstveno ispravne i sigurne prehrambene
proizvode. Mora se imati na umu da prije uspostave postupaka HACCP-a moraju biti ostvareni
zahtjevi povezani s higijenom prehrambenih proizvoda. To su posebice:

Infrastrukturni zahtjevi i zahtjevi povezani s opremom
Zahtjevi u vezi sa sirovinama

Sigurno rukovanje prehrambenim proizvodima (ukljucujuci pakiranje i prijevoz)
Rukovanje otpadom,

Postupci unistavanja stetocina

Sanitarni postupci (Cis¢enje i dezinfekcija)

Kakvoca vode

Odrzavanje hladnog lanca

Zdravlje osoblja

Osobna higijena

Obucavanje

Ti su zahtjevi osmisljeni tako da kontroliraju opasnosti na opceniti nacin i jasno su propisani
zakonima Zajednice. Oni se mogu dopunjavati uputama za dobru praksu utvrdenima u razlicitim
sektorima prehrambene proizvodnje.

Ostali zahtjevi proizasli iz zakona Zajednice, kao Sto je sljedljivost ((v:Ianak 18. Uredbe (EZ) br.
178/2002) te povlacenje prehrambenog proizvoda i obveza obavjestavanja nadleznih tijela (Clanak
19. Uredbe (EZ) br. 178/2002) mogu se, iako nisu pokriveni pravilima o higijeni prehrambenih
proizvoda, smatrati zahtijevanim preduvjetima.

Predstavnici razliCitih prehrambenih sektora, a posebno onih sektora u kojima mnoge prehrambene
tvrtke nailaze na teskoce u razvijanju postupaka HACCP-a, trebali bi razmotriti potrebu za takvim
uputama, a nadlezna bi tijela trebala poticati predstavnike sektora da razvijaju takve upute.
Potrebno je pruziti pomoc slabim ili loSe organiziranim sektorima da razviju upute za dobru praksu.



Koristenje uputa za dobru praksu moze pomoci prehrambenim tvrtkama da kontroliraju opasnosti i

pokaZzu da udovoljavaju zahtjevima. Upute moze primijeniti bilo koji sektor, a posebno oni sektori u
kojima se rukovanje prehrambenim proizvodima obavlja u skladu s dobro poznatim postupcima koji
su Cesto dio uobicajenoga profesionalnog obrazovanja operatora u navedenim sektorima (bez obzira
na to je li rijeC o maloprodajnoj razini ili ne), kao sto su:

e Restorani, ukljucujudi i uredaje za rukovanje hranom u prijevoznom sredstvima poput brodova

e Ugostiteljski sektori koji dostavljaju vec pripremljenu hranu iz centralnog objekta

e Pekarski i slasticarski sektor

Sustav definira sve detalje, no kako ¢e se sto obavljati, kada i tko ¢e Sto obavljati odredit ¢e sami
proizvodadi, preradivadi i distributeri hrane ovisno o vrsti, opsegu i karakteristikama proizvodnog
pogona hrane. Svaka tvrtka ima neke svoje specifi¢nosti, pa nije moguée strogo se pridrzavati bas
svega kako to sustav nalaze.

U Narodnim novinama 85/2006 od 20. srpnja 2006. donesena je odgoda o primjeni ¢lanka 29.
Zakona o hrani (Narodne novine 117/2003, 130/2003 i 48/2004) do 1. sijeCnja 2009. godine, te ¢e
subjekti u poslovanju imati sljedece tri godine za donosenje svojih HACCP planova ili vodica dobre
higijenske prakse. No, svakako prije trebaju poceti ispunjavati preduvjete kako bi se sustav mogao
ucinkovito implementirati te osigurati stavljanje na trziste sigurnih proizvoda u cilju zastite zdravlja
potrosaca.



