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Uvod

Potrosaci Sirom svieta traZze ne samo ukusnu i oku privlaénu ve¢ prie svega sigurnu hranu. To je postao i
jedan od bezuslovnih zahteva kad je u pitanju trgovina hranom, kako od strane potro$aca tako i od strane
domacde, a osobito medunarodne legislative.

Hrana koja se stavlja na domace ili medunarodno trZiste mora biti sigurna i dobre kvalitete, ne smije
prenositi Stetne organizme koji mogu uzrokovati bolesti Zivotinja i ljudi.

Od kada je trziSte postalo globalno i problem oko sigurnosti hrane postaje veci nego ikada. Kao
posljedica toga prehrambene industrije sve viSe uo€avaju potrebu da na medunarodnoj razini usklade
standarde koji ¢e osigurati potpuni sistem upravljanja sigurnoS$¢u hrane i omoguciti im da proizvedu i na
trZiSte stave potpuno sigurnu i zdravstveno ispravnu hranu.

Evolucija normi za upravljanje sigurno$¢u hrane

HACCP je skraéenica pojma Hazard Analysis and Critical Control Point (Analiza opasnosti i kriticne
kontrolne toCke) i predstavlja stru¢an i sustavni preventivni pristup identifikacije opasnosti i rizika u
postupanju s hranom, a koji pruza jasne metode utvrdivanja nacina kontrole tih rizika.



To je medunarodno prepoznat sustav koji osigurava proizvodnju sigurne hrane. On je jedan od prvih
sustava upravljanja sigurnoséu hrane koji je kao sustav samokontrole prihvac¢en od strane mnogih
proizvodaca.

Potrosaci diliem svijeta traZe sigurnu hranu, a HACCP zahtjevi su uklopljeni i u legislativu i u zahtjeve
kupaca.

Vaznost HACCP-a prepoznala je i FAO/WHO Codex Alimentarius Commission koja je dokumentirala
HACCP sustav i vodi¢ za njegovu provedbu (uspostavu), koji je medunarodno priznat.

Zahtjevi HACCP-a

Da bi bolje razumjeli HACCP, njegove principe i postupke uspostave potrebno je pojasniti odredene
termine odnosno zahtjeve norme:

Princip 1. - rije€ opasnost podrazumijeva bioloski, kemijski ili fizikalni agens u hrani ili stanje hrane koje
mozZe utjecati na zdravlje ljudi.

Princip 2. - pod kriti€énim kontrolnim tockama ( CCP ) podrazumijeva se toc¢ka, korak ili postupak kod
kojega se primjerenim upravljanjem opasnost moZze sprijeciti, ukloniti ili svesti na prihvatljiv nivo.

Princip 3. - pod kriti€hom granicom podrazumijevamo kriterij koji odvaja prihvatljivo od neprihvatljivog.

Princip 4. - nadzorni postupak podrazumijeva planirani postupak promatranja ili mjerenja da bi potvrdili da
su kritiéne tocke pod kontrolom.
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