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IMPLEMENTATION HACCP SYSTEM IN RESTAURANTS AND HOTELS
dr Sre¢ko Cur¢i¢”, mr Sida Milunovi¢? , dr Milena Puri¢?

Rezime: HACCP je je medunarodno priznati standard kojim se garantuje ispravnost namirnica i
hrane. Srbija ima velike mogucnosti za proizvodnju i izvoz kvalitetne i bezbedne hrane. Koncept
HACCP zasniva se na testiranju bezbednosti hrane u citavom procesu njenog stvaranja i
distribucije, jer u svakoj fazi hrana moze da se pokvari. Evropska unija je uvela HACCP standard
za nase izvoznike hrane 2006. godine, a od 2009. godine bice obavezan i na domacem trzistu. lako
ova obaveza jos ne vazi za nas, mnogi prizvodaci i vlasnici restorana u Srbiji samoinicijativno se
odlucuju za poslovanje po HACCP standardu, jer Zele da korisnicima pruze bezbednu i ukusnu
hranu.

Kljuéne reci: koncept HACCP, ispravna i bezbedna hrana, ugostiteljski objekti.

Abstract: HACCP is the international acknowledged standard which is guarantee food
correctness. Serbia has big possibilities for production and export quality and safety food. The
HACCP concept is based on testing of food safety in all process production and distribution,
because the food can damage in every phase. EU established HACCP concept for our exports of
food in 2006, and from 2009. this concept well be obliged at domestic market, too. This obligation
now is not valid for us, but many producers and restaurant owners in Sebia make decisions for
business according to concept HACCP, because they are want to give costumers safety and tasty
food.

Key words: concept HACCP, correct and safety food, restaurants.

UvOD 2. KONCEPT HACCP

Hazard Analysis Critical Control Point

Koncept HACCP je prvi put primenjen u

(HACCP) — analiza opasnosti i kritiénih kontrolnih
tacaka je preventivni i sistematiCan sistem za
obezbedenje zdravstvene ispravnosti hrane, koji se
bazira na primeni ispravnih, kontrolisanih i
nadziranih  tehnoloSkih  procesa. Moze se
primenjivati u svim procesima proizvodnje,
pripreme, posluzivanja i distribucije hrane.

Timovi stru¢njaka razliCitth profila za
edukaciju zaposlenih u proizvodnji, pripremi,
posluzivanju i distribuciji hrane sastavljeni su od
diplomiranih sanitarnih inzenjera, lekara
specijalista  epidemiologije 1 mikrobiologije,
biotehnologa i dr., koji su sertifikovani od strane
evropskih sertifikacionih organizacija za oblast
sistema obezbedenja zdravsteve ispravosti hrane

(HACCP). Navedeni timovi, pored edukacije,
ucestvuju u izradi planova 1 impelmentaciji
koncepta HACCP u praksi.

SAD, u kompaniji Pilsbury u saradnji sa Natick
laboratory i NASA za obezbedenje higijensko-
toksikoloske  ispravnosti hrane = namenjene
astronautima. Naon toga, koncept je prihvac¢en od
strane Svetske  zdravstene organizacije,
Organizacije za hranu i Evropske unije. HACCP
koji ima formu uputstva i ve¢ je primenjen u
hiljadama organizacijama koje proizvode hranu i
lekove, gde je pokazao efikasnost u obezbedenju
ispravnosti prehrambenih proizvoda, prerastao je
u medunarodni standard ISO 22000. Standard
sadrzi uputstvo i zahteve koje organizacija treba
da ispuni i koji se sistematski proveravaju.
Podrzan sa  jedne  strane  dobrom
proizvodackom praksom (GMP) i sa druge
direktivama  (pravilnicima, uputstvima), a
nadograden sa ISO 22000, HACCP predstavlja

* Rad je nastao kao rezultat rada na projektu energetske efikasnosti koje finansira Ministarstvo nauke i
zatite Zivotne sredine Republike Srbije — evidencioni broj ugovora: 451-01-03059/2005-01/ee-243005A
1) dr Srecko Curci¢, mr Sida Milunovié¢, Tehnicki fakultet, Svetog save 65, Cacak,

e-mail: sreckoc@tfc.kg.ac.yu

2) dr Milena Purié¢, Agronomski fakultet, Cara Dugana 34, Cagak



sistem (slika 1.), Cija primena u ugostiteljskom
objektu daje sigurnost da je hrana bezbedna.

Slika 1. Sistem HACCP

HACCEP je u znacajnoj meri komplementaran
sa standardima QMS ISO 9000:2000. Ugostiteljski
objekti koji su uspostavili QMS vrlo lako
nadograduju i uspostavljaju HACCP.

U literaturi se mogu prona¢i razlicita
tumacenja 1 definicije HACCP-a, ali je
najprihvatljivije tumacenje po kome je to koncept
koji deluje u ugostiteljskom objektu preventivno:
posatavljanjem ciljeva, planiranjem, delovanjem,
merenjem, analizom i poboljSavanjem, Cime se
sprecava pojava incidenata, slucaja ili vanrednog
stanja ili ugrozavanja zdravlja gosta. HACCP utice
na promenu nacina rada, nadina ponasanja prema
gostima, sredstvima rada i proizvodima rada,
kulture i svesti uCesnika u procesima GT\()ﬂ)
ugostiteljskog objekta.

Principi HACCP koncepta &Pebrarnizvedack

QMS, pri ¢emu su posebno znacajni: usmerenost
na korisnika, ukljucenost zaposlenih i timski rad,
procesni pristup i stalna poboljSavanja.
Medunarodni standard ISO 22000:2005, u
kome je sadrzan koncept HACCP, tretitra problem
upravljanja bezbednosc¢u prehrambenih proizvoda i
utvrduje uslove koji omogucavaju da organizacija:

e planira, implementira, upravlja,
odrzava i azurira sistem za upravljanje sigurno$éu
hrane koji ima za cilj da osigura proizvode koji
imaju odgovarajucu upotrebnu vrednost i sigurni su
za potroSaca,

e dokaze uskladenost sa zakonima,
odnosno regulativom koja se odnosi na sigurnost
hrane,

e evaluira i oceni zahteve korisnika i
dokaze uskladenost sa dogovrenim zahtevima
korisnika koji se odnose na sigurnost hrane, kako bi
se povecalo zadovoljstvo korisnika,

e ostvari efikasnu komunikaciju u vezi
sa sigurno$¢u hrane sa svojim dobavljacima,
korisnicima i zainteresovanim stranama u lancu
ishrane,

e osigura da ista deluje u skladu sa
politikom sigurnosti hrane,

e pokazuje pomenutu uskladenost
releventnim zainteresovanim stranama i

e zahteva sertifikaciju ili registraciju
sistema za upravljanje sigurno$¢u hrane od trece
strane, ili da sprovede samoocenu ili da da izjavu
o uskladenosti sa ovim medunarodnim
standardom.

Ugostiteljski objekat treba da:

e  uspostavi, dokumentuje,
implementira i odrzava sistem za upravljanje
bezbednos¢éu hrane u skladu sa zahtevima
standarda ISO 22000:2005,

e  definiSe obim sistema za upravljanje
bezbednoséu hrane, kako bi se omogucilo da se
eventualne opasnosti  definiSu, procene i
kontrolisu,

e pruzi dokaze o svojoj opredeljenosti
za razvoj 1 imeplementaciju sistema za upravljanje
bezbednosc¢hiYhr2 000

e u okviru politike kvaliteta definise
merljive ciljeve, koji se u odredenim vremenskim
periodima preispituju i postavljaju novi, prema
tabeli 1.

Tabela 1. Nacin definisanja osnovnih i dodatnih

ciljeva
Osnovni A PStvaranje trajnog poverenja
ciljevi gostiju u proizvode naSe

kuhinje i nacin rada naSih
restorana. Lo

2. Proizvodnja ngﬂﬁﬂf@ranje
gostu potpuno bezbednih
jela, svaki put ,sa nultom
greskom*.

3. Povecanje
nasih gostiju.

4. PoboljSavanje sistema rada.

a praksa)

zadovoljstva

Dodatni ciljevi
koji pomazu

1.Precizno definisanje
odgovornosti.

ostvarenju 2.Ukljucivanje svih zaposlenih

osnovnih kroz timski rad i obuku.

ciljeva 3.Smanjenje troskova.
4.Usmeravanje rada prema

zahtevima standarda QMS,
EMS, OHSAS, HACCP.

3. PRIPREMA I FAZE
USPOSTAVLJANJA KONCEPTA

HACCP U UGOSTITELJSKIM
OBJEKTIMA
Cilj uvodenja koncepta HACCP je

definisanje i otkrivanje uzroka koji mogu dovesti
u opasnost zdravlje gostiju i ugoziti bezbednost i
to u svim fazama ,,ciklusa hrane“, odnosno u
nabavci, transportu, skladiStenju, spremanju jela,
serviranju, odlaganju otpada.



Priprema za uvodenje koncepta HACCP
obuhvata:

e razvoj svesti kod  rukovodstva
ugostiteljskog objekta o potrebi uspostavljanja
koncepta HACCP,

e razvoj svesti o potrebi uspostavljanja
koncepta HACCP kod svih zaposlenih u nabavci,
transportu, skladistenju, pripremi, serviranju hrane i
dr.,

e obuka rukvodstva i svih zaposlenih,

e formiranje HACCP timova (glavnog
tima i timova po procesima).

Nakon  sprovedenih  priprema  sledi
uspostavljanje koncepta HACCP, koje se odvija po
slede¢im fazama, koje su iste kao kod QMS:

e definisanje politike i merljivih ciljeva
ugostiteljskog objekta, koja mora biti u skladu sa
zakonskom regulativom,

e upoznavanje zaposlenih sa politikom i
ciljevima,

e prepoznavanje zelja korisnika i njihovo
pretvaranje u zahteve,

e definisanje proizvoda i specifikacija
usluge,

e definisanje procesa rada kojima se
ostavruju ciljevi, isunjavaju zahtevi korisnika i
realizuju proizvodi i usluge.

e Procesi se modeliraju po procesnom
pristupu koji obuhvata: odgovornost menadzmenta,
menadzment resursima, realizaciju proizvoda i
usluga i merenje, analizu i poboljSavanja.

5. PREPORUKE ZA
IMPLEMENTACIJU KONCEPTA
HACCP

Ugostiteljstvo je specificna delatnost u pogledu
obezbedenja zdravstveno ispravne hrane. Sama
priroda ugostiteljskog posla podrazumeva prisustvo
raznorodnih rizika po zdravlje (veliki broj razli¢itih
tehnoloskih procesa, veliki broj isporucilaca,
manufakturni naCin proizvodnje sa stalnim
angazmanom ¢oveka u procesu proizvodnje, veliki
broj razli¢itih nacina serviranja, ucesce sezonskih
radnika u proizvodnji hrane, promene u ponudi jela
idr.).

Osnovu koncepta HACCP ¢ini uspostavljanje
dokumentovanih procedura. Da bi uvedeni sistem
HACCP bio efikasan treba na odgovarajuci nacin
voditi 1 cuvati dokumentaciju 1 zapise, koji
predstavljaju jedini validan dokaz da su zahtevi
zaista sprovedeni u delo. Rezultati do kojih se doslo
prilikom  kontrole  moraju  biti  zapisani.
Dokumentacija predstavlja pisani dokaz
usaglaSenosti proizvoda, dokaz kontrole
proizvodnje, sluzi za pracenje trendova, Stiti
proizvodaca u slucaju reklamacije od strane

korisnika. Dokumentacijom se jasno definiSu
odgovornosti, obuka zaposlenih, obezbeduje
sistematic¢nost i sprecava ponavljanje gresaka.
Dokumentacija podrzava sistem HACCP, a
zapisi su sastavni deo dokumentacije 1 oni sluze
kao dokaz izvrSene kontrole (dnevno merenje
temperature, zapisi o ¢iS¢enju uredaja i sl.).

4.1 Sastavljanje plana aktivnosti

Obilaskom objekta ostvaruje se uvid u opste
stanje i uslove za realizaciju HACCP sistema.

Plan aktivnosti na uspostavljanju sistema
HACCP sadrzi aktivnosti: uvodni sastanak,
analizu stanja, predlog mera, uvodno HACCP
predavanje, analizu opasnosti, praktiénu obuku,
izradu planova, verifikaciju sistema, obuku,
reviziju sistema, otklanjanje nedostataka, zahtev
ministarstvu zdravlja.

4.2 Analiza stanja

Analiza stanja sprovodi se radi
sacinjavanja detaljnog pregleda stanja
odgovarajuceg objekta. Nakon obilaska objekta
struéni  tim sastavlja pisani izveStaj (sa
fotozapisima) sa detaljnim opisom stanja objekta.
Predmetni izvestaj se Salje na uvid rukovodstvu
ugostiteljskog objekta.

Analiza stanja podrazumeva detaljni pregled
sa  prikupljanjem  podataka o  objektu,
zaposlenima, procesima rada. Da bi prikupljanje
podataka bilo efikasno, stru¢ni tim prilikom
utvrdivanja postojeeg stanja objekta koristi
kontrolnu listu. Kontrolna lista predstavlja
zapravo spisak pitanja na koja treba dobiti
odgovore, a podeljena je na sledece delove:

e opsti podaci: vreme izgradnje i
adaptacije objekta, prostorne sheme i raspored
opreme, broj pripremljenih obroka, vrsta jela koja
se posluzuju, dostavna mesta u objektu i van
objekta, kapacitet ugostiteljskog objekta, radno
vreme, broj smena, trajanje smena.

e Zaposleni: rukovodilac  objekta,
ukupan broj zaposlenih, struktura zaposlenih, broj
kuvara i njihova kvalifikacija, pomo¢ni kuvari i
njihova kvalifikacija, pomoéni radnici
(kvalifikacija), sezonski radnici (kvalifikcija),
raspored zaposlenih po smenama, opis poslova
zaposlenih.

e Naruéivanje  namirnica: nacin
narucivanja, ukljucenost odredbi o zdravstvenoj
ispravnosti hrane u ugovoru sa dobavljacima,
uputstva o kvalitetu i zdravstvenoj ispravnosti,
osoba odgovorna za narucivanje.

e Prijem namirnica: osoba odgovorna
za prijem, naCin kontrole namirnica i uslova
prilikom prijema, koriS¢enje merne opreme,



termini prijema, mesto prijema, nacin dostave
namirnica do skladiSta ili kuhinje, evidencija
vracanja neodgovarajuce hrane.

e Skladistenje namirnica: suvo
skladiste, uslovi skladi$tenja (temperatura, vlaga),
uredenje i odrzavanje prostora, smestaj namirnica,
police, rashladni uredaji, sredina u kojoj su
smestene namirnice, princip rotacije zaliha hrane.

e Kuhinjski prostor: izgled ulaza u
kuhinjski prostor, odefa za posetioce, priru¢no
skladiSte u nevedenom prostoru (uslovi), priprema
namirnica, utvrdivanje puteva kretanja hrane i
eventualnog ukrstanja tih puteva koje moze dovesti
do kontaminacije hrane, seCenje hleba, proizvodnja
poslastica, odlaganje pripremljene hrane hrane do

podele (posluzenja), posebni radni odeljci
(obelezavanje, radna uputstva, organizacija rada,
transport  hrane, ventilacija, osvetljenost,

snabdevenost vodom, kanalizacija, sanitarni prostor
(opremljenost).

e  Perionica posuda: masinsko ili ru¢no
pranje, sredstva za pranje, nacin susenja posuda.

e Restoranski prostor: nacin serviranja i
izlaganja namirnica, zastita od spolja$njih uticaja,
vreme izlaganja namirnica, merni uredaji,
odlaganje prljavog rublja (stolnjaci, krpe), sanitarni
prostor (opremljenost).

e Prostorije za zaposlene: garderoba,
sanitarni prostor, ventilacija.

e Dispozicija otpada:  prikupljanje
smeca (kante, materijal, smestaj, odrzavanje), nacin
i dinamika odvoZenja otpada.

e Obuka zaposlenih: kursevi o higijeni,
nac¢in obuke, plan obuke, evidencija obuke,
kontrola efektivnosti obuke, obuka pre stupanja na
radno mesto, obuka sezonski zaposlenih radnika,
izjava o postojanju bolesti, sanitarne knjizice.

e Pranje, dezinfekcija: plan pranja i
dezinfekcije, postojanje standardnih sanitarnih
postupaka, specifikacija sredstava za pranje i
dezinfekciju, primena sredstava za pranje i
dezinfekciju (posebno opisati sredstvo, postupak i
dinamiku primene), podovi, zidovi, radne povrsine,
frizideri, zamrzivaci, posude, kotlovi, friteze,
kiperi, pe¢nice, Sporeti, masine (za mlevenje mesa,
univerzalne, ljustilice), mesoreznice, otvarali za
konzerve, daske (za ribu, meso, povrée), aparati za
napitke, kolica za prevoz hrane, slavine,
umivaonici, pribor za ¢iséenje, sanitarni ¢vorovi,
oprema za odrzavanje Cistoce, zastitna radna odeca
i obuéa, rukavice za jednokratnu upotrebu, nakit,
prostori za pusenje.

e Mere dezinfekcije, dezinsekcije i
deratizacije: ko izvodi ove mere, ucestalost
sprovodenja, adekvatnost sprovodenja mera,
uputstva izvodaca o sprovedenim merama (datum,

shema, sredstvo, postupci pruzanja prve pomoéi,
evidencija kontrole, odgovorna osoba).

e Ostalo: plan preventivnog
odrzavanja opreme, plan kalibracije opreme
(interna i eksterna kalibracija), plan uzorkovanja i
testiranja  mikrobioloske Cistoce, ispitivanje
gotovih  obroka, provera oksidacije ulja,
postojanje sistema menadzmenta kvalitetom.

4.3 Predlog mera za otklanjanje tehnickih i
organizacionih nedostataka

Posle detaljne analize stanja, na osnovu
uocenih nedostataka struc¢ni tim u pisanoj formi
predlaze mere za otklanjanje tehnickih i
organizacionih nedostataka. Mere se predlazu po
svim pitanjima iz kontrolne liste kod kojih su
uoCene neusaglaSenosti. Nakon postupanja po
predlogu mera (otklanjanja neusaglaSenosti)
pocinje se sa realizacijom daljih faza sistema
HACCP.

4.4 Identifikacija opasnosti, definisanje
kriti¢nih kontrolnih tacaka, kriti¢nih granica
i korektivnih mera

Ova faza podrazumeva izradu dijagrama toka
svih procesa u vezi sa hranom i odredivanje
kriticnih kontrolnih tacaka. Utvrdene kriticne
kontrolne tacke potvrduju se u ugostiteljskom
objektu zajedno sa timom zaduZenim za
odrzavanje sistema HACCP. Za ove aktivnosti
izraduje se detaljna dokumentacija na osnovu koje
se moze pratiti proces nastanka i kretanja
proizvoda sa oznacCenim kriticnim mestima u
procesu i detaljnim uputstvima o nacinu
sprovodenja korektivnih mera.

Formirana dokumentacija dostavlja se timu
zaduzenom za odrzavanje sistema HACCP u
ugostiteljskom objektu. Zaposlene je potrebno
edukovati o nacinu vodenja zapisa, koji su dokaz
da se sistem efikasno primenjuje.

4.5 Izrada radnih uputstava, standardnih
postupaka i procedura

Ova faza podrazumeva primenu dobre
proizvodacke 1 dobre higijenske prakse, $to
predstavlja preduslov za primenu sistema.
Neophodno je sprovesti obuku zaposlenih o
postupanju po uputstvima i znacaju njihove
primene u svakodnevnom radu.

4.6 Teoretska i prakti¢na obuka zaposlenih
Teoretska edukacija podrazumeva

upoznavanje radnika sa zakonskim obavezama,
znaajem primene ovog sistema, osnovnim



pojmovima vezanim za sistem, odrzavanjem
sistema HACCP u objektu. Edukaciju zaposlenih u

ugostiteljskom objektu mogu vrSiti strucnjaci
Ministarstva zdravlja, kao i konsultanti koji
ucestvuju u uvodenju sistema HACCP.
4.7 Izrada i uvodenje evidencija

Clanovi struénog tima (lekar specijalista
epidemiologije, sanitarni  inZenjer) izraduju

evidencije 1 obrasce na osnovu kontrolnih
parametara utvrdenih u toku uvodenja sistema.
Evidencije 1 obrasci moraju biti numerisani i
omoguditi jednostavno pracenje i snalazenje u
svakodnevnom radu, a u HACCP studiji oni se
prilazu kao posebno poglavlje.

4.8 Verifikacija sistema

Vrednovanje sistema u pogledu primene
metoda, procedura, testova, kontrole kojima se
potvrduje da sistem funkcioniSe u skladu sa
planom, predstavlja poslednju fazu uvodenja
sistema.

Verifikacija je, zapravo, probni rok primene
sistema HACCP koji sledi posto HACCP tim
ugostiteljskog objekta i struéni tim utvrde da sistem
funkcionise prema HACCP proncipima. Nakon
revizije sistema i otklanjanja nedostataka upucuje
se zahtev Ministarstvu zdravlja da sprovede
proveru sistema. Dobijanjem reSenja Ministarstva
zdravlja o wuskladenosti sistema HACCP sa
zahtevima, ugostiteljski objekat je ispunio
zakonsku obavezu. Menadzment ugostiteljskog
objekta, ukoliko se odluci za sertifikaciju sistema
HACCP, konsultuje struéni tim i tim unutar
ugostiteljskog objekta zaduzen za odrzavanje
sistema, u cilju pripreme za proveru u kojoj
sertifiakciono telo odlucuje o dodeli sertifikata.

4.9 Odrzavanje efikasnosti sistema HACCP
Posle dobijanja reSenja  ministarstva i

sertifikata potrebno je odrzavati uvedeni sistem
HACKCP, jer je sistem podlozan promenama i mora

se prilagodavati promenama u ugostiteljskom
objektu. Nabavka nove opreme uslovi¢e promene
u procesima rada, pa c¢e zbog toga biti
neopohodna revizija postojece dokumentacije,
koja mora u potpunosti podrzavati realno stanje u
ugostiteljskom objektu. Moze se reci da dobijanje
reSenja ministarstva 1 sertifikata predstavlja
pocetak u procesu zadovoljenja zahteva korisnika,
Sto 1 jeste krajnji cilj uvodenja sistema HACCP.

5. ZAKLJUCAK

Pred ugostiteljske objekte postavljaju se
zahtevi koji se odnose na obezbedenje kvaliteta
hrane uz dokumentovane procese odrzavanja
njene zdravstevene ispravnosti. Sistem HACCP
predstavlja preventivne postupke samokontrole za
koje su odgovorni svi uéesnici u procesim rada
ugostiteljskog  objekta. Kod nas je, u
ugostiteljskim objektima koji duze vreme posluju,
prisutna motivacija za prilagodavanje novim
zahtevima u pogledu zdravstvene ispravnosti
hrane, kako bi se povecalo zadovoljstvo i
sigurnost korisnika. Za ugostiteljske objekte koji
tek poCinju sa radom, sistem HACCP
podrazumeva se kao znacajan postulat kvalitetnog
poslovanja.
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