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HACCP je akronim koji oznacava Hazard
Analysis and Critical Control Point(s) (u prijevodu:
Analiza Opasnosti i Kriticne Kontrolne Tocke), a
predstavlja sistematican i preventivan sustav kojim se
kroz identifikaciju i analizu specificnih opasnosti, te

Emilija Friganovié, mag. ing. techn. aliment.
direktorica
Mob: +385 (0)91 149 1975

IIH{"I

\\0\\1«\\\“%‘\

; , utvrdivanje i pracenje kriticnih kontrolnih tocaka i
provedbom ~ PE&ventivnog postupk: USLUGE . . . . .
samokomtrale, tazMBnog u-skladu Tmaselinl Iskusan i strucan tim djelatnika firme MARIS primjenu odgovarajucih mjera, osigurava sigurnost
sustava HACCP-a. & KONZALTING d.o.0. nudi Vam sljedece usluge: hrane.
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* uvodenje i odrZavanje preduvjetnih programa problema oko sigurnosti hrane postaje vece nego

poslovanje?

. Znate li da HACCP-om udovoljavate svojim
kupcitha? | (g

(uklju¢ujuéi DPP - dobru proizvodacku praksu,
DHP - dobru higijensku praksu, SOP - standardne
operativne  procese, SSOP - standardne
sanitacijske operativne procese i sljedivost).

ikada.
Cilj je zadovoljstvo i sigurnost potrosaca

(kupaca) - NITKO NE SMIJE UGROZITI ZDRAVLJE
DRUGIH!
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. Znate ” li da HACCP-om “] ostvarujete
konkurentnost na trzistu? = 3
. Znate li-dabez HACCP=a ne mozete #kdr?

. Znate li_OaJe—za~proces U"OJQI}HHTG"' medunarodnih normi (Codex Alimentarius,
sustq¥d pafrebugMunje, iskust g scn I1ISO 22000y;

. Znate Wt da je proces uvpdenja HACCP e seminare o HACCP sustavu i preduvjetnim
programima prilagodene Vasem poslovanju;

e uvodenje i odrzavanje sustava upravljanja
kvalitetom prema zahtjevima norme 1SO 9001;

e uvodenje i odrzavanje sustava upravljanja
okoli§em prema zahtjevima norme 1SO 14001;

duzni-su e organizaciju konferencija i sajmova;

e Negativan publicitet proizvoda ili usluga, sudski
procesi, narusavanje branda ili lo§ utjecaj na
zdravlje ljudi uslijed konzumiranja odredenog
proizvoda, moze imati negativan utjecaj na
poslovanje.

e Udovoljava zakonskim propisima.

e Medunarodno priznat.

¢ Nadopunjuje sustave upravljanja kvalitetom.

e uvodenje i odrzavanje HACCP sustava
upravljanja sigurno$¢u hrane sukladno zahtjevima
hrvatske legislative, te zahtjeva europskih i

sustava visemjesecan?

. Znate li da bas i nemate punéwremena?
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Procesyuvodenja HAGCP sustaya
Lpreduvjethih programa: '

1.  Edukacija svih djelatnika
a. ¢lanova HACCP tima
b. svih ostalih radnika ovisno o segmentima
poslovanja
c. stalnih i sezonskih!

2. Uspostava, dokumentiranje i primjena preduvjetnih
programa

3. Uspostava, dokumentiranje i primjena HACCP sustava

4.  Odrzavanje preduvjetnih programa i HACCP sustava

Verifikacija/Certifikacija sustava

HACCP sustav

Koraci prilikom uvodenja HACCP sustava:

» Korak 1 Sastaviti HACCP tim

» Korak 2 Opisati proizvod(e)/grupu(e) proizvoda

» Korak 3 Ustanoviti njegovu/njihovu predvidenu
uporabu

» Korak 4 Izraditi dijagram(e) tijeka

» Korak 5 Potvrditi dijagram(e) tijeka na licu mjesta

» Korak 6 Popisati sve potencijalne opasnosti, Provesti
analizu opasnosti, Razmotriti kontrolne mjere

» Korak 7 Odrediti kritiéne kontrolne tocke
(KKT - engl. CCP)

» Korak 8 Uspostaviti kriti¢ne granice za KKT

» Korak 9 Uspostaviti sustav za pracenje za svaku KKT

« Korak 10 Uspostaviti popravne radnje

» Korak 11 Uspostaviti verifikacijske postupke

» Korak 12 Uspostaviti dokumentaciju i zapise
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uvodenje i odrzavanje preduvjetnih programa
(ukljudujuéi DPP - dobru proizvodacku praksu,
DHP - dobru higijensku praksu, SOP - standardne
operativne procese, SSOP - standardne sanitacijske

operativne procese i sljedivosty i HACCP
sustava upravljanja  sigurno$¢éu  hrane sukladno
zahtjevima hrvatske legislative, te zahtjeva europskih i
medunarodnih normi (Codex Alimentarius, 1SO 22000);

seminare o HACCP sustavu i preduvjetnim
programima prilagodene Vasem poslovanju;

Nudimo seminare za:

- ugostiteljske objekte

o hotele, pansione, motele

o marine, kampove, odmaralista

o restorane, gostionice, zdravljake, zalogajnice,
pecenjarnice, pizzerie, bistrOe, slasticarnice i
objekte brze prehrane

o barove (kavana, nocni klub, nocni bar, disco
klub, disco-bar, caffe-bar, pivnica, buffet,
kréma i konoba)

o kantine, objekte drustvene prehrane (Skole,
vrti¢i, bolnice, domovi umirovljenika, dacki i
studentski domovi, menze...)

o pripremnice obroka (catering);

punionice vode;
trgovine;
pekarsku industriju i male pekare;

- mesnu industriju i mesnice;

- industriju prerade ribe, ukljucujuéi ribolov;

- industriju prerade mlijeka, te male proizvodace
autohtonih mlijec¢nih proizvoda;
ostalu prehrambenu industriju, te male proizvodace i
preradivace hrane (medari, maslinari, vinari...);

- brodarske kompanije;

1ZDVOIJILI BISMO:

- HACCP seminare za arhitekte i inZenjere u
graditeljstvu.

OBRATITE NAM SE S POVJERENJEM!

Prije uvodenja HACCP sustava potrebno je, kao osnovu
samog sustava, uvesti preduvjetne programe (koji ukljuéuju
DHP- dobru higijensku praksu, DPP - dobru proizvodacku
praksu, SOP - standardne operativne procese i SSOP -
standardne sanitacijske operativne procese).

PRP se odnose, a nisu ograniceni samo na njih, na sljedece
programe, a prilagodavaju se pojedinim djelatnostima:

«  PRP Edukacija radnika

+  PRP Zdravlje i osobna higijena

+  PRP Ciiéenje i dezinfekcija

*  PRP Odrzavanje opreme, uredaja, sustava i objekta

*  PRP Kontrola Steto¢ina

*  PRP Postupanje s otpadom i zastita okolisa

* PRP Pranje i odrzavanje radne odjec¢e (i ostalih
tkanina)

» PRP Kontrola dobavljaca, te postupci nabave i
zaprimanja sirovina, kemijskih sredstava i ambalaze

*  PRP Priprema hrane

*  PRP Posluzivanje hrane - odrzavanje toplog i
hladnog lanca

*  PRP Priprema i posluzivanje pica

+  PRP Pakiranje (poluproizvoda i gotovih proizvoda)

* PRP Skladistenje (sirovina, kemijskih sredstava,
ambalaze, poluproizvoda i gotovih proizvoda)

+  PRP Distribucija/Transport gotovih proizvoda

*  PRP Sljedivost i povlacenje

+  PRP Bazeni i saune

+  PRP Ispitivanje zadovoljstva klijenata

Dokumentacija preduvjetnih programa sadrzi: opis
programa, plan provedbe programa, radne upute za
pojedine dijelove programa, te obrasce za zapise.

Npr. Preduvjetni program "Ciséenje i dezinfekcija" sadrzi plan
Cisc¢enja 1 odrzavanja strojeva/uredaja i radne okoline,
odnosno plan operativne i predoperativne sanitacije, radne
upute o nacinu provodenja plana (SSOP i ostale upute),
obrasce za zapise (npr. kontrolne liste), itd.

Tzv. tablice cis¢éenja samo su dio ovog preduvjetnog
programa!
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