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Korak 11: Definisanje korektivnih mera

* To su metodoloski opisane i definisane aktivnosti Cije
se sprovodenje planira za slucaj odstupanja od
kriticnih granicnih vrednosti u nekoj kriticnoj
kontrolnoj tacki.

e Planiraju se kao optimalno efikasne i maksimalno

efikasne (npr. swat analizom, cost-benefit analizom i
sl.).

* |zvrsavaju se nakon podnosenja Zahteva za
korektivne mere, koji se arhivira po izvrsenju.



Planiranje korektivnih mera

Odredivanje lica nadleznih za odobrenje odnosno
izvrSenje mera, definisanje njihovih odgovornosti, u
skladu sa procenom resursa.

Specifikacija korektivih mera za predvidena
odstupanja od kriticnih grniacnih vrednosti u
specificnim kontrolnim tacakama.

Definisanje rokova izvrsenja, eventualnih produzenija,
kao i definisanje nadleznosti za kontrolu izvrsenja
rokova.

Opis aktivnosti u okviru korektivhih mera.



Opis aktivnosti u okviru korektivnih mera

Utrdivanje uzroka konstatovanih odstupanja.
Mere za otklanjanje posledica.

Preventivhe mere.

Analiza i verifikacija preduzetih korektivnih mera:

— Ukoliko je rezultat ovih aktivnosti negativan, pristupa se
reviziji HACCP plana od koraka analize hazarda, a po
potrebi i od prethodnih koraka, pa ¢ak i u potpunosti.

— Zato mora da postoji i jasno definisana metodologija
provere efikasnosti mera.



Elementi zahteva (obrasca) za korektivhe mere

Naziv proizvoda - ukljucujuci
Sifru/kod.

Kratak opis utvrdenog odstupanja
— priroda, velicina.

Razlog/uzrok odstupanija tj.
neusaglasenosti.

Datum proizvodnje.

Kratak opis konkretnih
korektivnih mera.

Ukoliko postoje, zadrzavanje ili
oslobadanje proizvoda, kao i
razlog istih i opis koli¢ine tog
proizvoda.

Rok izvrSenja korektivhe mere,
ukljuCujuéi produzenje roka i
razlog.

Zakljucci pracenja efektivnosti
korektivhe mere.

Rezultati analize ako su uradene u
cilju verifiacije.

Datumi koji prate korektivnu
meru.

Potpisi odgovornih osoba.



Korak 12: Uspostavljanje dokumentacije

* Preduslov je za uspostavljanje drugih sistema
upravljanja kvalitetom sa kojima ja HACCP
kompatibilan i to:

— SO 9001:2008 ili Quality Management System —
QMS, za upravljanje kvalitetom.

— SO 22000:2005 ili Food Safety Management
System — FSMS, za upravljanje bezbednosc¢u
hrane.



HACCP dokumenta

Politika bezbednosti proizvoda.

Poslovnik bezbednosti proizvoda (HACCP
poslovnik).

Planovi bezbednosti proizvoda.
Procedure.

nstrukcije.
Zapisi.



Politika bezbednosti proizvoda

* |zjava o politici bezbednosti proizvoda.



Poslovnik bezbednosti proizvoda

Sazet prikaz celine sistema upravljnja kvalitetom i
bezbednoscu proizvoda, predmetnog privrednog
subjekta.

Lideru ocenjivackog tima se dostavlja pre ,,prethodne
provere (“pre-audit — first stage).

Svima clanovima ocenjivackog tima se dostavlja pre
,glavnog ocenjivanja“ (main audit — second stage).

Nije obavezan dokument, ali ako se donosi mora da
ima odgovarajucu strukturu.



Struktura poslovnika bezbednosti

Sadrzaj.
Distributivna lista dokumenta.

Lista referentnih dokumenata
(koris¢eni u formiranju HACCP
plana).

Definicije i skracenice koje se koriste
u tekstu HACCP plana.

Opste informacije o kompaniji.

Organizaciono-funkcionalna Sema
kompanije sa Semom odgovornosti.

Izjavu o politici bezbednosti
proizvoda.

Matrica procesa.

Pripremne aktivnosti na
uspostavljanju HACCP sistema).

Realizacija —izrada HACCP plana.

Instrukcije, prema konkretnim
potrebama i odgovornosti (narocito
clanova HACCP tima).

Prilozi, prema proceni HACCP tima
(npr. osnova kruga i zone
proizvodnje sa pozicijom mamaca).



Planovi bezbednosti proizvoda

Plan sanitacionih standardnih HACCP plan — minimalna
operativnih procedura (SSOP)  struktura

Detaljan opis raspolozivih * Naslovna strana sa sadrzajem.
higijensko-sanitarni uslova * Dijagram toka procesa.

rada. * Proizvodacka specifiacija.
Obja§njenj.e.§ktivnosti . * Analiza hazarda i identifikacija
domenu higijene. kritiCnih kontrolnih tacaka.
Saopstenje konkretnih mera * Monitoring i korektivne mere.

koje se odnose na higijenu. e
* Verifikacija.



Procedure

* Opisuju predmet odredene aktivnosti.

* Npr. identifikacija i sledljivost, opziv,
porvracaj,...



Instrukcije

* |nstrukcije ili uputstva opisuju nacin
sprovodenja odredene aktivnosti.

* Treba da se formiraju jednostavno po KISS
principu (Keep it simple, stupid).

* To mogu biti radne instrukcije, specifikacije i
operativni planovi.



Radna uputstva

Operativna uputstva — za upotrebu uredaja i opreme.
Kontrolna uputstva - opis izvodenja kontrolnih testova i/ili analiza.

Specifikacije

Krucijalni element uredenja
poslovnih odnosa izmedu privrednih
subjekata koji su sukcesivno povezani
u proizvodnom lancu.

Najvaznije su specifkacija nabavke i
specifikacija proizvoda.

To je prakticno isti dokument ali dok
je za isporucioca specifikacija
porizvoda, za dobavljaca je
specifikacija nabavke.

Operativni planovi

Opis obima i dinamike izvrSenja
predvidenih aktivnosti.
Najznacajniji su oni na godiSnjem
nivou:

o Plan obuke.
Plan sanitarnog pregleda osobilja.
Plan preventivhog odrzavanja.
Plan dezinskecije i deratizacije.
Plan internih provera.
Plan preispitivanja sistema.

O O O O O




Zapisi

e Oblici evidencije kojima se dokumentuje
realizacija onog sto je planirano.

* Uglavhom su to zapisnici i zvestaji.



Kontrola dokumentacije i Cuvanje

Azurna evidencija je preduslov uspesne
verifkacije HACCP sistema.

Lokacija dokumentacije treba da bude uvek
poznata.

Mora se odrediti nadlezna osoba.
Jasno se definisu duznosti te osobe.



Duznosti nadlezene osobe

Provera stanja i raspolozivosti neophodnih
dokumenata.

Obelezavanje poslednje verzije dokumenta, u
slu€aju promene i evidentiranje za promenu
odgovornog lica odnosno subjekta.

Arhiviranje prethodnih verzija.

Uklanjanje iz arhive posle minimalnho dve
godine.



Korak 13 - Uspostavljanje sistema
verifikacije

* Verifikacija HACCP plana je skup aktivnosti
koje omogucavaju potvrdu vrednosti HACCP
plana odnosno efikasnosti njegove realizacije.

e Rezulati primene HACCP plana ne smeju da
budu losiji od ranije primenjivanih
preduslovnih programa, pre uvodenja HACCP,
odnosno ne smeju da budu losiji u odnosu na
HACCP pre azuriranja.



Ucestalost verifikacije

Najcesce jednom godisnje prema unapred utvrdenoj
semi u HACCP planu.

Moguce je i CeSée, periodicno i/ili u slucaju indikacija:
— Sumnja u efikasnost i efektivhost HACCP sistema.

— Neusaglasenosti finalnog proizvoda.

— Zalbe klijenata.

— Bilo koje promene u proizvodniji ili drugim aspektima, koji uticu
na plan.

— Nova naucna saznanja.



Metodologija verifikacije

* Verifikaciju ne smeju da sprovode nadlezni za

nadzor pojedinih procesa kao npr. za
monitoring.

* Bitan je fouks na kontrolne kriticne tacke.



/nacaj verifikacije

e Otklanjanje nedostataka.

e Stvaranje preduslova za izvestavanije,
azuriranje odnosno unapredenje sistema.

* Rezultati verifikacije se analiziraju i na osnovu
toga se formira opsti izvestaj verifikacije, koji
predstavlja osnov procesa azuriranja HACCP
sistema.



Korak 14: Azuriranje HACCP
sistema

* Sprovodi se po obavljenoj verifikaciji ili po
potrebi.
* Po potrebi se provodi ukoliko dode i do

odredenih promena koje mogu da uticu na
bezbednost i kvalitetu proizvoda.

* Takve promene su indikacije za verifikaciju |
posledicno azuriranje.



Indikacije za verifikaciju

Promene ulaznih sirovina i/ili materijala.
Promene sastava proizvoda.

Promene tehnoloske i merne opreme.
Promene Cis¢enja i dezinfekcije.

Promene infrastrukture.



