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Bakterijski uzrocCnici

Salmonella spp.- meso i mesne preradevine
Escherichia coli — nehigijena ruku
Brucella spp.- mlijeko

Staphilococcus areus — kreme, kolaci,
sladoledi, prirodno prisutan u nosu i grlu

Mybacterium bovis - kliconoSe

Clostridium botulinum et perfirgens -
konzerve

Bacillus cereus — riza, Zitarice
Campylobacter jejuni
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Uvjeti | pogodnosti razvoja
mikroorganizama u hrani

 Povoljna temperatura i vlaga

° pH

o Kisik

« Secer (ugljikohidrati) i bjelan&evine (proteini)
o Kontaminirane ruke radnika

« Kontaminirana obuca i odjeca

» Kliconose ili osobe u inkubaciji

e (OsStec¢ena ambalaza sirovine ili proizvoda

»
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ANALIZE | MJERE

Za subjekt u poslovanju s hranom ( SPH) :

» |spitivanje vode — kemijska i mikrobioloSka ispravnost min.1xgod.
« Kontrola mikrobioloSke ispravnosti proizvoda — hrane 2xgod

« Kontrola mikrobioloSke CistoCe objekta — 2xgod

 Mjere DDD — zakonska uc€estalost min. 2xgod — preventivha
deratizacija, dezinsekcija prema potrebi

Za osoblje
Sanitarni | zdravstveni pregled
Edukacije : teCaj hig.minimuma, HACCP timovi
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IMPLEMENTACIJA : na temelju sedam glavnih nacela

OIE-= RCONINEES

o

Provesti analizu rizika

Odrediti kriticne kontrolne toCke (CCP )

Odrediti kritiChe granice

Postaviti sustav nadzora kriticnih kontrolnih tocaka

Uvesti korektivhe mjere koje se poduzimaju kad
nadzor pokazuje da pojedina CCP nije pod
kontrolom ili je iznad kritiChog limita

Verifikacija — postaviti procedure kako bi se
potvrdilo da sustav djeluje pravilno

Izrada dokumentacije koja se odnosi na sve
postupke | mjere koje se poduzimaju u sustavu
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IMPLEMENTACIJA

Obilazak objekta — upoznavanje sa zateCenim
stanjem

Analiza stanja i1 prijedlog mjera za otklanjanje
nedostataka — tehnicko-tehnoloski i izvedbeni,
higijensko-sanitarni

|lzrada HACCP studije sa planovima samokontrole u
objektu i vodenje propisanih evidencija
Implementacija sustava u objektu

Edukacija HACCP timova

Verifikacija




Reference :

Zakon o hrani ( NN81/13,NN14/14)

Zakon o zastiti puCanstva od zaraznih bolesti ( NN43/09, NN 130/17 )
Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu

( NN 81/13)

Zakon o vodi za ljudsku potrosnju ( NN 56/13,NN64/15,NN104/17 )

Pravilnik o naCinu stjecanja osnovnog znanja o zdravstvenoj
ISpravnosti namirnica i osobnoj higijeni osoba koje rade u proizvodnji
| prometu namirnica ( NN23/94 )

US FDA/CFSAN

USDA — HACCP Guidance

USDA — HACCP Principles

USDA — HACCP —Based Standards Operating Procedures ( SOPs )
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