HACCP prirucnik www.hygienesystem.com

PRIRUCNIK ZA DOBRU HIGIJENSKU PRAKSU I KRITERIJUMI ZA NJENU PROCENU

»Subjekti u poslovanju sa hranom duZni su da uspostave sistem za osiguranje bezbednosti hrane u svim
fazama proizvodnje, prerade i prometa hrane, osim na Nivou primarne proizvodnje, u svakom objektu pod
njihovom kontrolom, u skladu sa principima dobre proizvodacke i higijenske prakse i analize opasnosti i
kriticnih kontrolnih tacaka (HACCP).”

Kod ocene uspostavljenih zahteva u postupku samokontrole i sluzbenih kontrola usaglasenost se
definise na tri nivoa:

| - Nema neusaglasenosti

Il - Postoje neusagloSenosti koje se mogu lako i brzo otkloniti

Il - Postoje neusagloSenosti za koje je potreban duZi period za otklanjanje ili usaglasavanje nije moguce.

OdrZavanje higijene u proizvodnim objektima:
Objekti i oprema treba da se redovno odrzavaju kako bi bili u higijenski odgovaraju¢em stanju, a popravke

treba redovno obavljati. Ci§éenjem treba da se uklone ostaci hrane i prljavitine koji mogu biti izvor
kontaminacije. Neophodne metode ¢iS¢enja i materijali zavisi¢e od prirode posla sa namirnicama. Posle
¢is¢enja, u zavisnosti od vrste proizvodnje, moZze biti potrebna i dezinfekcija.

Kriterijumi za procenu:

e Postojanje pisanog dokumenta (procedure) o ¢is¢enju i odrzavanju objekta.

e Postojanje radnih uputstva (terminskih planova) o sanitaciji pojedinih delova objekta u kojima je
jasno definisano Sta se Cisti, uCestalost, opis aktivnosti, ko je odgovoran za izvrSenje i ko kontroliSe
da li je aktivnost sprovedena, sa jasno definisanim hemikalijama koje se koriste i za koju namenu.

e Kada je to potrebno ova Uputstva treba saciniti u saradnji sa stru¢nim osobama.

e Postojanje popunjenih cek listi za sve aktivnosti vezane za sanitaciju objekata, kao dokaz da su
planirane aktivnosti sanitacije obavljene.

e Hemikalije koje se koriste za sanitaciju moraju se Cuvati u zatvorenim i obeleZzenim kontejnerima,
prostorijama ili ormarima, bez kontakta sa hranom.

e Postojanje spisaka hemikalija (tip, proizvodac i nacin pripreme) odobrenih za koriséenje u pogonima
za proizvodnju hrane.

e Za CisCenje prasine i praskastog otpada zabranjeno je koris¢enje metli.

e Oprema za Ciséenje se takode mora odrzavati da ne bi predstavljala izvor kontaminacije

vev s

Postupci ¢iSéenja ¢e tamo gde je to potrebno ukljucivati sledece faze:

e uklanjanje krupnijih otpadaka sa povrsine

e nanosenje rastvora deterdZenata kako bi se omeksao sloj prljavstine i bakterija i kako bi one ostale
potopljene u rastvor ili suspenziju

e ispiranje vodom kako bi se eleminisala nakvasSena prljavstina i ostaci deterdzenta

* hemijsko cisc¢enje ili druge odgovaraju¢e metode za uklanjanje i prikupljanje ostataka i otpadaka

e tamo gde je potrebno, dezinfekcija i potom ispiranje, osim ukoliko u uputstvu proizvodaca nije, na
osnovu naucnih saznanja, naznaceno da ispiranje nije potrebno.
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ODRZAVANJE OPREME | ALATA KOJI SE KORISTI U PROCESU PROIZVODA NAMIRNICA:

Oprema i alati koji se koriste u proizvodnim pogonima moraju se redovno odrzavati u odgovarajuéem
stanju, popravke treba redovno obavljati. Cid¢enjem treba da se uklone ostaci hrane i prljavitine koji mogu
biti izvor kontaminacije. Neophodne metode ¢is¢enje i materijali zavisi¢e od prirode posla sa namirnicama.
Posle cis¢éenja moze biti potrebna i dezinfekcija.

Kriterijumi za procenu:

Postojanje pisanog dokumenta (procedure) o ¢is¢enju i odrZzavanju opreme i alata u objektu
Procedura mora da omogudi da svi delovi opreme, kao i svi alati budu odrzavani i da ne
predstavljaju potecijalni izvor opasnosti.

Postojanje radnih uputstva o sanitaciji pojedinac¢nih masina, delova opreme i alata sa jasno
definisanim hemikalijama koje se koriste, nac¢inima na koji se obavlja c¢is¢enje, odgovornostima za
podjedine faze, nacinima kontrole i odgovornostima za kontrolu.

Kada je to potrebno ova Uputstva treba saciniti u saradnji sa stru¢nim osobama ili po preporuci
proizvodaca opreme.

Terminski planovi ¢iséenja opreme i alata, sa jasno definisanim delovima i uredajima koji se Ciste,
ucestalost CiSéenja, opis aktivnosti, odgovornost za obavljanje sanitacije i sa jasnom odredbom o
tome ko kontrolise da li je aktivnhost sprovedena.

Poredenje Cek liste i situacije u pogonu.

Hemikalije koje se koriste za sanitaciju moraju se Cuvati u zatvorenim i obeleZeni kontejnerima, bez
kontakta sa hranom.

Postojanje spiska hemikalija ( tip, proizvodac, nacin primene) odobrenih za korisSéenje u pogonima
za proizvodnju hrane.

Postupci ¢iS¢enja ce tamo gde je to potrebno ukljucivati sledece faze:

uklanjanje krupnijih otpadaka sa povrsSine

nanosenje rastvora deterdZenata kako bi se omeksao sloj prljavstine i bakterija i kako bi one ostale
potopljene u rastvor ili suspenziju

ispiranje vodom kako bi se eleminisala nakvasena prljavstina i ostaci deterdzenta

hemijsko cis¢enje ili druge odgovaraju¢e metode za uklanjanje i prikupljanje ostataka i otpadaka
tamo gde je potrebno, dezinfekcija i potom ispiranje, osim ukoliko u uputstvu proizvodaca nije, na
osnovu naucnih saznanja, naznaceno da ispiranje nije potrebno.

Kod obradivanja hrane vodom, gde je neophodno ¢is¢enje radi sprecavanja razmnozavanja
mikroorganizma u hrani, sve povrSine se moraju oprati i dezinfikovati pre kontakta sa hranom, i
nakon pauza u radu tokom kojih moZe do¢i do zagadivanja istih. Ako se radi o kontinuranim
procesima, CiS¢enje i dezinfekcija se rade kada je to moguce i potrebno.
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LICNA HIGIJENA

Sve osobe koje ulaze ili rade u proizvodnom i/ ili skladiSnom prostoru za hranu moraju odrzavati visoki
nivo licne higijene i uredan spoljni izgled. U slucaju kada je zbog vrste tehnoloskog procesa potrebno da
radnici nose zastitnu radnu odedu i/ ili obuéu ona mora biti obezbedena od strane subjekta u dovoljnoj
kolicini.

Kriterijumi za procenu:

e Postojanje pisane procedure za odrzavanje licne higijene zaposlenih i posetilaca.

e Ukoliko rade sa kvarljivom hranom radnici obavezno nose rukavice za jednokratnu upotrebu.

e Pranje ruku je neophodno sprovoditi pre ulaska u proizvodni pogon, posle svake upotrebe toaleta,
pre i posle odlaska u kantinu na obed, posle pusenja, posle svakog dodira sa necistim sirovinama ili
delovima opreme ili ambalaZe, pre i posle stavljanja rukavica za jednokratnu upotrebu, kao i
povremeno tokom obavljanja Cistih poslova.

e Postoje pisane procedure za pranje ruku ( po mogucnosti i sa skicom pored mesta za pranje ruku)

e Postojanje dovoljni broj umivaonika u sanitarnim prostorijama kao i u samom proizvodnom delu sa
tekuéom toplom i hladnom vodom, te¢nim sapunom, papirom za brisanje ruku i kantom za
odaganje papira.

OBUKA OSOBLJA KOJE PROIZVODI HRANU ILI RUKUJE HRANOM
Sve osobe koje proizvode hranu ili rukuju hranom moraju biti informisane o njihovoj li¢noj ulozi koja se
odnosi na specificnu proizvodnju i njihovoj ulozi u DPP, DHP i HCCP sistemu.

Kriterijumi za procenu:

e Svi zaposleni koji rade sa hranom su prosli obaveznu obuku i poseduju potrebno znanje za
higijensko postupanje sa hranom.

e Postojanje zapisa o izvrSenoj obuci o sistemima DPP,HACCP

e Svaki zaposleni koji proizvodi ili rukuje hranom mora imati karton u kojem je ta¢no evidentirano
kada i ko je izvrSio prvu obuku o sistemu HACCP.

* Svaki zaposleni koji proizvodi ili rukuje hranom mora imati upisano u karton evidencije obuke kada i
ko je izvrsio ponovnu obuku.
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