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Na temelju ¢lanka 9. stavka 9. Zakona o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (»Narodne novinex, broj
83/22) i ¢lanka 14. stavka 4. Zakona o hrani (»Narodne novine, broj 18/23) ministar poljoprivrede, $umarstva i ribarstva, uz
prethodnu suglasnost glavnog drzavnog inspektora, donosi

PRAVILNIK

O DETALJNIM PRAVILIMA USPOSTAVE SUSTAVA I POSTUPAKA TEMELJENIH NA NACELIMA
HACCP SUSTAVA

I. OPCE ODREDBE

Predmet Pravilnika

Clanak 1.

Ovim se Pravilnikom propisuju detaljna pravila za uspostavu, provedbu i odrzavanje sustava i postupaka temeljenih na
nacelima HACCP sustava.

Primjena Pravilnika
Clanak 2.

Odredbe ovoga Pravilnika primjenjuju se na subjekte u poslovanju s hranom koji obavljaju bilo koju fazu pripreme,
proizvodnje, prerade, pakiranja, prepakiravanja, skladistenja, prijevoza i distribucije hrane poslije primarne proizvodnje i s
njom povezanih djelatnosti iz Priloga I. Uredbe (EZ) br. 853/2004 Europskog parlamenta i Vijeca od 29. travnja 2004. o
utvrdivanju odredenih higijenskih pravila za hranu Zivotinjskog podrijetla (u daljnjem tekstu Uredba (EZ) br. 852/2004) i
subjekte u poslovanju s hranom za zivotinje, koji obavljaju bilo koju fazu pripreme, proizvodnje, prerade, pakiranja,
prepakiravanja, skladistenja, prijevoza i distribucije, poslije primarne proizvodnje i s njom povezanih djelatnosti iz Priloga I.
Uredbe (EZ) br. 183/2005 Europskog parlamenta i Vijeca od 12. sije¢nja 2005. o utvrdivanju zahtjeva u pogledu higijene hrane
za zivotinje (u daljnjem tekstu Uredba (EZ) br. 183/2005).

Znacenje pojmova
Clanak 3.
(1) U smislu ovoga Pravilnika pojedini pojmovi imaju sljedece znacenje:
1. »Analiza opasnosti« je postupak prikupljanja i procjene podataka o utvrdenim opasnostima u sirovinama i drugim

sastojcima, predmetima i materijalima u dodiru s hranom i hranom za Zivotinje, okolidu, postupku ili u hrani i hrani za

zivotinje te o uvjetima koji dovode do njihove prisutnosti kako bi se odlucilo je li rije¢ o znacajnim opasnostima;
2. »Dijagram tijeka« je sustavni prikaz slijeda koraka ili postupaka primijenjenih u procesu pripreme, proizvodnje,

prerade, pakiranja, prepakiravanja, skladistenja, prijevoza i distribucije hrane i hrane za Zivotinje;



3. »Dobra higijenska praksa« (u daljem tekstu: DHP): su temeljne mjere i strukturalni, higijenski i drugi uvjeti koji se
primjenjuju u bilo kojoj fazi prehrambenog lanca kako bi se osigurala sigurna i prikladna hrana, kao i hrana za Zivotinje,
obuhvaca, kako je primjenjivo, dobru proizvodacku praksu, dobru agronomsku praksu, dobru veterinarsku praksu, dobru
praksu za industrijsku proizvodnju, dobru skladisnu praksu, dobru distribucijsku praksu i dobru trgovacku praksu;

4. »Dokumentacija« je sva dokumentacija koja se odnosi na sustav i postupke temeljene na nacelima HACCP sustava,
uklju¢ujuci dokumentaciju o preduvjetnim programima i DHP, te pozitivno ocijenjene vodice za DHP;

5. »Evidencije« su svi zapisi o provedbi aktivnosti i mjera u okviru sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP
sustava;

6. »HACCP plan« je dokumentacija ili skup dokumenata, dostupnih u bilo kojem formatu, pripremljen u skladu s
nacelima HACCP sustava kako bi se osigurala kontrola znacajnih opasnosti u poslovanju s hranom i s hranom za Zivotinje;

7. »Kontrolna mjera« je svaka radnja ili mjera koja se moze poduzeti za sprecavanje ili uklanjanje opasnosti za
sigurnost hrane i hrane za Zivotinje ili smanjiti pojavnost ili u¢inak opasnosti na prihvatljivu razinu;

8. »Korektivna mjera« je bilo koja aktivnost koja se mora poduzeti kada rezultati pracenja ukazuju na gubitak kontrole
na kriti¢noj kontrolnoj tocki odnosno svaka mjera poduzeta u slucaju odstupanja kako bi se ponovno uspostavila kontrola;

9. »Kriticna granica« je uocljivi ili mjerljivi kriterij koji se odnosi na kontrolnu mjeru u KKT-u prema kojem se
odreduje prihvatljivost odnosno neprihvatljivost hrane;

10. »Kriticna kontrolna tocka (u daljnjem tekstu: KKT)« je korak procesa na kojem se provodi kontrola, a koja je
klju¢na za sprjecavanje ili uklanjanje znacajnih opasnosti za sigurnost hrane i hrane za Zivotinje ili smanjenje pojavnosti ili
ucinka znacajnih opasnosti na prihvatljivu razinu;

11. »Opasnost« je bioloski, kemijski ili fizicki ¢cimbenik u hrani ili hrani za Zivotinje ili stanje hrane ili hrane za Zivotinje
s mogucnoscu $tetnog djelovanja na zdravlje;

12. »Operativni preduvjetni program(i) (u daljnjem tekstu OPP)« je kontrolna mjera ili kombinacija kontrolnih
mjera koje se primjenjuju kako bi se znacajna opasnost za sigurnost hrane i hrane za Zivotinje sprijecila ili smanjila na
prihvatljivu razinu i pri kojima kriterij djelovanja i mjerenje ili opazanje omogucuju djelotvornu kontrolu postupka i/ili
proizvoda, a povezani su s proizvodnim procesom te su analizom opasnosti utvrdeni kao neophodni za kontrolu vjerojatnosti
unos$enja, prezivljavanja i/ili Sirenja opasnosti za sigurnost hrane u proizvodima ili proizvodnom okruzenju;

13. »Rizik« je vjerojatnosti Stetnog ucinka na zdravlje i tezina tog ucinka, koji je posljedica opasnosti;

14. »Plan DHP-a« je dokumentacija i evidencija u kojima se utvrduje i obrazlaze primijenjena DHP, kao i evidencija o
pracenju, provjeri i korektivnim mjerama, dostupne su u bilo kojem formatu te se plan DHP-a integrira u plan HACCP
sustava;

15. »Ponovna prerada (engl. rework)« je faza tehnoloskog procesa koja podrazumijeva ponovno koristenje sirovine,
poluproizvoda ili proizvoda koji je uklonjen iz tehnoloskog procesa proizvodnje te je njegovo ponovno koristenje u
proizvodnji prihvatljivo s tehnoloskog stajalista i sa stajaliSta sigurnosti za zdravlje i prehranu ljudi, ukoliko sirovina,
poluproizvod ili proizvod nije napustio objekt;

16. »Postupci koji se temelje na nacelima HACCP sustava« su postupci koji se temelje na analizi opasnosti i
nacelima KKT (HACCP), tj. sustav samokontrola kojim se identificiraju, ocjenjuju i kontroliraju znacajne opasnosti za
sigurnost hrane i hrane za Zivotinje;

17. »Pracenje« je provodenje planiranog niza opazanja ili mjerenja kontrolnih parametara kako bi se procijenilo je li
kontrolna mjera pod kontrolom;

18. »Preduvjetni programi« su preventivne radnje i uvjeti, ukljuc¢ujudi cjelokupnu DHP, kao i druge radnje i postupke,

kojima se uspostavljaju osnovni okolisni i radni uvjeti na kojima se zasniva provedba postupaka koji se temelje na nacelima
HACCP sustava;



19. »Prihvatljiva razina« je razina opasnosti u hrani i hrani za Zivotinje, na kojoj ili ispod koje se hrana i hrana za
zivotinje smatra sigurnom s obzirom na njezinu namjenu;

20. »Znacajna opasnost« je opasnost utvrdena analizom opasnosti, za koju postoji razumna vjerojatnost da ce se
pojaviti na neprihvatljivoj razini u nedostatku kontrole i za koju je nuzna kontrola s obzirom na namjenu hrane i hrane za
Zivotinje;

21. »Vodici za DHP i primjenu nacela HACCP sustava« su nacionalni vodici sektora prehrambene industrije i ostali
vodici ¢ija je uskladenost s propisima o hrani i novim spoznajama o rizicima u hrani ili okolisu pozitivno ocijenjena od strane
Ministarstva nadleznog za poljoprivredu, u suradnji s ministarstvom nadleznim za zdravstvo i Drzavnim inspektoratom,

vodici Unije usvojeni u skladu s ¢lankom 9. Uredbe 852/2004 te vodici iz Smjernica za provedbu odredenih odredbi Uredbe
(EZ) br. 183/2005.

(2) Ostali pojmovi u ovom Pravilniku imaju jednako znacenje kao pojmovi odredeni:

1. u Zakonu o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (»Narodne novine, broj 83/22) (u daljem tekstu
Zakon o higijeni hrane i mikrobiolodkim kriterijima za hranu);

2. u Zakonu o hrani (»Narodne novine, broj 18/23) (u daljnjem tekstu Zakon o hrani);

3. u Zakonu o sluzbenim kontrolama i drugim sluzbenim aktivnostima koje se provode sukladno propisima o hrani,
hrani za Zivotinje, o zdravlju i dobrobiti zivotinja, zdravlju bilja i sredstvima za zastitu bilja (»Narodne novines, broj 52/21);

4. u propisima kojima se ureduje registracija subjekata te registracija i odobravanje objekata u poslovanju s hranom i

hranom za Zivotinje.

(3) Izrazi koji se koriste u ovome Pravilniku, a imaju rodno znacenje odnose se jednako na muski i zenski rod.

I1. USPOSTAVA SUSTAVA 1 POSTUPAKA TEMELJENIH NA NACELIMA HACCP SUSTAVA

Osnovna pravila

Clanak 4.

(1) Subjekt u poslovanju s hranom je u svrhu provedbe ¢lanka 9. stavka 1. Zakona o higijeni hrane i mikrobioloskim
kriterijima za hranu duzan uspostaviti, provoditi i odrzavati sustave i postupke samokontrole temeljene na nacelima HACCP
sustava u skladu s odredbama ovog Pravilnika.

(2) Subjekt u poslovanju s hranom za zivotinje je u svrhu provedbe ¢lanka 6. i 7. Uredbe (EZ) br. 183/2005 duzan
uspostaviti, provoditi i odrzavati sustave i postupke samokontrole temeljene na nacelima HACCP sustava u skladu s
odredbama ovog Pravilnika.

(3) Sustav i postupci temeljeni na nacelima HACCP sustava moraju omoguciti prepoznavanje svih bioloskih, kemijskih i
fizickih opasnosti koje mogu predstavljati rizik za zdravlje ljudi i Zivotinja.

(4) Sustav i postupci temeljeni na nacelima HACCP sustava moraju:

1. biti proporcionalni riziku i temeljeni na riziku;

2. se primijeniti na svaki pojedini procesni korak;

3. se revidirati i azurirati odnosno izmijeniti prilikom uvodenja novog ili promjene postojeceg proizvoda, procesa ili bilo
kojeg procesnog koraka ili najmanje jednom godisnje.

(5) Subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje mora provoditi DHP koja je preduvjet za osiguravanje
ucinkovitog sustava upravljanja sigurnoscu hrane i hrane za Zivotinje, zajedno s drugim preduvjetnim programima u okviru
sustava upravljanja sigurnos¢u hrane i hrane za Zivotinje te treba biti uspostavljena prije nego $to se uvedu postupci koji se
temelje na HACCP-u.

(6) Pri uspostavi i provedbi sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava mogu se u slu¢ajevima iz ¢lanaka
27.128. ovoga Pravilnika primjenjivati pravila fleksibilnosti za hranu propisana ovim Pravilnikom.



Nacini uspostave sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava
Clanak 5.

Subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje, uspostavu sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP

sustava, ovisno o rizicima, moze postici:

1. uspostavom preduvjetnih programa iz ¢lanaka 7. i 8. ovoga Pravilnika ovisno o nadleznosti inspekcija, ako se na taj
nacin moze osigurati u¢inkovita kontrola opasnosti za objekte u kojima se obavlja djelatnost iz ¢lanaka 11.1 12. ovog
Pravilnika;

2. upotrebom pozitivno ocijenjenih vodica za DHP i postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava;
3. uspostavom HACCP sustava primjenom nacela;

4. kombiniranjem postupaka iz tocaka 1., 2. i 3. ovoga ¢lanka.

Edukacija
Clanak 6.

(1) Subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje mora osigurati izobrazbu ili poduzeti druge radnje u svrhu
osiguranja potrebne osposobljenosti voditelja HACCP tima, ¢lanova HACCP tima i djelatnika ¢ije aktivnosti mogu utjecati na

sigurnost hrane i hrane za Zivotinje o ¢emu se mora voditi evidencija.

(2) Subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje mora osigurati da su djelatnici upoznati s identificiranim
opasnostima, KKT i OPP, korektivnim mjerama te vodenjem dokumentacije i evidencija u svakoj fazi pripreme, proizvodnje,
prerade, pakiranja, prepakiravanja, skladistenja, prijevoza i distribucije hrane ili hrane za Zivotinje, u dijelu za koji su
odgovorni.

(3) Subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje mora osigurati provodenje procjene u¢inkovitosti provedenih

edukacija o ¢emu se mora voditi evidencija.

I1I. PREDUVJETNI PROGRAMI I KONTROLA OPASNOSTI U POSLOVAN]JU S HRANOM

Preduvjetni programi koje moraju provoditi subjekti cija djelatnost je u nadleznosti veterinarske
inspekcije
Clanak 7.
(1) Subjekt u poslovanju s hranom, koji obavlja bilo koju fazu pripreme, proizvodnje, prerade, pakiranja, prepakiravanja,

skladiStenja, prijevoza i distribucije hrane, poslije primarne proizvodnje mora udovoljavati infrastrukturnim, higijenskim i
drugim zahtjevima za objekte propisanim Uredbom (EZ) br. 852/2004 i mora provoditi preduvjetne programe.

(2) Preduvjetni programi iz stavka 1. ovoga clanka ukljucuju najmanje sljedece pisane procedure o:

1. ispunjavanju infrastrukturnih zahtjeva za objekte i opremu, sigurnom rukovanju s hranom u podrucju odgovornosti
subjekta u poslovanju s hranom (ukljucujuci pripremu, proizvodnju, preradu, pakiranje, prepakiravanje, skladistenje, prijevoz
i distribuciju);

2. udovoljavanju propisanim zahtjevima za sirovine i materijale koji dolaze u kontakt s hranom;

3. udovoljavanju mikrobioloskim kriterijima, odredbama propisa o aditivima, pesticidima, kontaminantima,
ioniziraju¢em zracenju i ostalim parametrima u podrucju sigurnosti hrane;

4. analizi trenda o udovoljavanju mikrobioloskim kriterijima;
5. zbrinjavanju otpada u skladu s posebnim propisima kojima se ureduje zbrinjavanje otpada;

6. zbrinjavanju nusproizvoda Zivotinjskog podrijetla koji nisu za prehranu ljudi u skladu s propisima kojima se ureduje
zbrinjavanje nusproizvoda Zivotinjskog podrijetla koji nisu za prehranu ljudi;



7. kontroli Stetnika u skladu s propisima kojima se ureduje kontrola $tetnika;

8. postupcima ¢iS¢enja, pranja i dezinfekcije;

9. koristenju, vrsti i kontrolama vode i leda ako je primjenjivo, u skladu s propisima o vodi za ljudsku potrosnju, morskoj
vodi i ¢istoj vodi;

10. odrzavanju i kontroli hladnog lanca;

11. zdravlju djelatnika;

12. osobnoj higijeni djelatnika;

13. edukaciji djelatnika;

14. postupcima sljedivosti hrane prema Zakonu o hrani;

15. postupcima povlacenja i opoziva hrane s trzista te postupku obavjestavanja nadleznih tijela prema Zakonu o hrani;

16. postupcima vezanim uz implementaciju kulture sigurnosti hrane;

17. informiranju potrosaca o alergenima ukoliko je primjenjivo;

18. kontroli rokova trajnosti proizvoda, kako je primjenjivo;

19. postupcima za validaciju roka trajanja hrane.

(3) Subjekt u poslovanju s hranom za zivotinje, koji obavlja bilo koju fazu pripreme, proizvodnje, prerade, pakiranja,
prepakiravanja, skladistenja, prijevoza i distribucije hrane za Zivotinje, poslije primarne proizvodnje mora udovoljavati

infrastrukturnim, higijenskim i drugim zahtjevima za objekte propisanim Uredbom (EZ) br. 183/2005 i mora uspostaviti
preduvjetne programe.

(4) Preduvjetni programi iz stavka 3. ovoga ¢lanka uklju¢uju najmanje sljedece pisane procedure o:

1. ispunjavanju infrastrukturnih zahtjeva za objekte i opremu, sigurnom rukovanju s hranom za Zivotinje u podrucju
odgovornosti subjekta u poslovanju hranom za Zivotinje (uklju¢ujuci pripremu, proizvodnju, preradu, pakiranje,
prepakiravanje, skladistenje, prijevoz i distribuciju);

2. udovoljavanju mikrobioloskim kriterijima, odredbama propisa o pesticidima, anorganskim kontaminantima i
dusikovim spojevima, mikotoksinima, prirodnim biljnim toksinima, teSkim metalima, organskim spojevima klora,
dioksinima i PCB-ima, $tetnim botanickim necisto¢ama, zabranjenim tvarima, ioniziraju¢em zracenju i ostalim parametrima
u podrucju sigurnosti hrane za Zivotinje;

3. zbrinjavanju otpada u skladu s propisima kojima se ureduje zbrinjavanje otpada;

4. zbrinjavanju nusproizvoda zivotinjskog podrijetla u skladu s propisima kojima se ureduje zbrinjavanje nusproizvoda
zivotinjskog podrijetla;

5. kontroli Stetnika u skladu s propisima kojima se ureduje kontrola Stetnika;

6. postupcima ¢i$cenja, pranja i dezinfekcije;

7. koristenju i kontroli kvalitete vode i opreme, kako bi se sprijecila potencijalna kontaminacija;

8. odrzavanju i kontroli hladnog lanca;

9. osobnoj higijeni djelatnika;

10. edukaciji djelatnika;

11. postupcima sljedivosti hrane za zivotinje prema Zakonu o hrani;

12. postupcima povlacenja i opoziva hrane za Zivotinje s trzista te postupku obavje$tavanja nadleznih tijela prema
Zakonu o hrani;

13. kontroli rokova trajnosti proizvoda, kako je primjenjivo;

14. postupcima za validaciju roka trajanja hrane za zivotinje.



(5) Subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje kao dokaz uspostave i provedbe preduvjetnih programa iz
stavka 2. i 4. ovoga ¢lanka uz navedene pisane procedure mora osigurati i dokumentaciju koja sadrzi:

- radne upute ako je primjenjivo;

- planove;

— obrasce evidencija i nacin vodenja evidencija i zapisa;

- rezultate laboratorijskih analiza;

— ostalu dokumentaciju kako je primjenjivo (racuni, specifikacije, potvrde, ugovori itd.).

(6) U slucaju nesukladnosti u provedbi preduvjetnih programa iz stavka 2. i 4. ovog ¢lanka subjekt je duzan provesti
korektivne radnje i mjere radi uklanjanja nesukladnosti.

Preduvjetni programi koje moraju provoditi subjekti cija djelatnost je u nadleznosti sanitarne inspekcije

Clanak 8.
(1) Subjekt u poslovanju s hranom koji obavlja bilo koju fazu pripreme, proizvodnje, prerade, pakiranja, skladistenja,
prijevoza i distribucije hrane poslije primarne proizvodnje mora udovoljavati infrastrukturnim, higijenskim i drugim
zahtjevima za objekte propisanim Uredbom (EZ) br. 852/2004 i mora provoditi preduvjetne programe iz ovog clanka.

(2) Preduvjetni programi iz stavka 1. ovoga ¢lanka ukljucuju najmanje sljedece zahtjeve:

1. ispunjavanje infrastrukturnih zahtjeva za objekte i opremu, sigurnom rukovanju s hranom u podrucju odgovornosti
subjekta u poslovanju s hranom (uklju¢ujuci pripremu, proizvodnju, preradu, pakiranje, skladistenje, prijevoz i distribuciju);

2. udovoljavanje propisanim zahtjevima za sirovine i materijale koji dolaze u kontakt s hranom;

3. udovoljavanje propisanim uvjetima za sprjecavanja kontaminacije hrane;

4. udovoljavanje mikrobioloskim kriterijima za hranu te kriterijima iz propisa o prehrambenim aditivima, ostatcima
pesticida, kontaminantima, hrani podvrgnutoj ioniziraju¢em zracenju i ostalim parametrima u podrucju sigurnosti hrane;

5. analizu trenda o udovoljavanju mikrobioloskim kriterijima;

6. zbrinjavanje otpada u skladu s propisima kojima se ureduje zbrinjavanje otpada;

7. zbrinjavanje nusproizvoda Zivotinjskog podrijetla koji nisu za prehranu ljudi u skladu s propisima kojima se ureduje
zbrinjavanje nusproizvoda Zivotinjskog podrijetla koji nisu za prehranu ljudi;

8. kontrolu $tetnika u skladu s propisima kojima se ureduje kontrola $tetnika;

9. postupke ¢iscenja, pranja i dezinfekcije;

10. koristenje, vrstu i kontrolu vode i leda ako je primjenjivo, u skladu s propisima kojima se ureduje voda za ljudsku
potro$nju, morska voda i ¢ista voda;

11. odrzavanje i kontrolu hladnog lanca;

12. kontrolu termicke obrade i/ili odrzavanje hrane na toplom, ako je primjenjivo;

13. zdravlje djelatnika;

14. osobnu higijenu djelatnika;

15. edukaciju djelatnika;

16. postupke sljedivosti hrane prema Zakonu o hrani;

17. postupke povlacenja i opoziva hrane s trzista te postupak obavjestavanja nadleznih tijela prema Zakonu o hrani;

18. postupke vezane uz implementaciju kulture sigurnosti hrane;

19. informiranje potroSaca o alergenima, ukoliko je primjenjivo;

20. kontrolu rokova trajnosti proizvoda, kako je primjenjivo;

21. postupke za validaciju roka trajanja hrane.



(3) Subjekt u poslovanju s hranom kao dokaz provedbe preduvjetnih programa iz stavka 2. ovoga ¢lanka mora osigurati
dokumentaciju:

- radne upute, procedure, planove, obrasce evidencija i na¢in vodenja evidencija;

- rezultate laboratorijskih analiza;

— dokumentaciju o validaciji rokova trajanja hrane, kako je primjenjivo;

- ostala dokumentacija, kako je primjenjivo (racuni, specifikacije, potvrde itd.).

(4) Dokumentacija iz stavka 3. ovog ¢lanka za subjekte iz ¢lanka 12. ovog Pravilnika propisana je u clanku 14. ovog
Pravilnika.

(5) U slucaju nesukladnosti u provedbi preduvjetnih programa iz stavka 2. ovog ¢lanka subjekt je duzan provesti
korektivne radnje i mjere radi uklanjanja nesukladnosti.

(6) Korektivne mjere iz stavka 5. ovoga ¢lanka obuhvacaju, ali nisu ogranicene na: uklanjanje, odbijanje ili povrat
neprikladne hrane; prestanak uporabe kontaminiranih sirovina; uklanjanje otpada iz podru¢ja rada s hranom; ponovno
osposobljavanje osoblja (edukacija), preispitivanje i/ili azuriranje mjera kontrole Stetnika, vracanje kontrole nad hladnim
lancem, provedba ili preispitivanje plana ¢isc¢enja i dezinfekcije, odabir novog dobavljaca; pravilno odrzavanje objekta ili
opreme; preispitivanje postupaka skladistenja; uklanjanje »prepecenih« proizvoda; ispravak aktivnosti za sprjecavanje krizne

kontaminacije.

Operativni preduvjetni programi

Clanak 9.

(1) Ukoliko se prilikom primjene DHP utvrdi da je potrebna veca ucestalost pracenja i provjere, subjekt u poslovanju s
hranom i hranom za Zivotinje, mora putem OPP odrediti kontrolu odredenih znacajnih opasnosti neophodnih za kontrolu
vjerojatnosti uno$enja, prezivljavanja i/ili $irenja opasnosti za sigurnost hrane u proizvodima ili proizvodnom okruzenju.

(2) OPP se utvrduju tijekom analize opasnosti kao element za kontrolu odredenih znacajnih opasnosti.

IV. USPOSTAVA SUSTAVA 1 POSTUPAKA TEMELJENIH NA NACELIMA HACCP SUSTAVA PROVEDBOM
PREDUVJETNIH PROGRAMA

Uspostava sustava i postupaka provedbom preduvjetnih programa
Clanak 10.

(1) Subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje koji posluje u objektima iz ¢lanka 11. ovoga Pravilnika moze
provedbom preduvjetnih programa iz ¢lanka 7. ovoga Pravilnika posti¢i kontrolu opasnosti u poslovanju s hranom i hranom
za zivotinje te u tom slucaju nije potrebno provesti analizu opasnosti iz ¢lanka 19. ovoga Pravilnika.

(2) Subjekt u poslovanju s hranom, koji posluje u objektima iz ¢lanka 12. ovoga Pravilnika moze provedbom
preduvjetnih programa iz ¢lanka 8. ovoga Pravilnika posti¢i kontrolu opasnosti u poslovanju s hranom te u tom slucaju nije
potrebno provesti analizu opasnosti iz ¢lanka 19. ovoga Pravilnika.

Subjekti i objekti pod nadleznoscu veterinarske inspekcije u kojima subjekti u poslovanju s hranom i
hranom za Zivotinja uspostavljaju sustav i postupke temeljene na nacelima HACCP sustava primjenom
preduvjetnih programa
Clanak 11.

(1) Objekti pod nadlezno$¢u veterinarske inspekcije, u kojima subjekti u poslovanju s hranom, uspostavljaju sustav i
postupke temeljene na nacelima HACCP sustava primjenom preduvjetnih programa iz ¢lanka 7. ovoga Pravilnika su:



1. objekti koji se primarno koriste kao privatni stambeni prostori, a u kojima se priprema svjezi sir i vrhnje radi stavljanja
na trziste;

2. objekti u kojima se obavlja djelatnost uskladistenja hrane Zivotinjskog podrijetla koji ne podlijezu odobravanju u
skladu s Uredbom (EZ) br. 853/2004;

3. objekti u kojima se obavlja djelatnost punjenja i pakiranja péelinjih proizvoda osim primarne proizvodnje i osim
dodataka prehrani;

4. sabiralista divljaci;

5. objekti za klanje peradi i lagomorfa na gospodarstvu podrijetla;

6. mesnice;

7. ribarnice:

8. pokretne mesnice;

9. pokretne ribarnice;

10. automati putem kojih se prodaje hrana Zivotinjskog podrijetla iz primarne proizvodnje;

11. prijevoznici hrane Zivotinjskog podrijetla;

12. trgovci hranom zivotinjskog podrijetla;

13. sabirnice jaja;

14. subjekt posrednik koji posreduje u prometu s $koljkasima (ukoliko nema odobreni objekt).

(2) Objekti pod nadlezno$cu veterinarske inspekcije, u kojima subjekti u poslovanju s hranom za Zivotinje, uspostavljaju
sustav i postupke temeljene na nacelima HACCP sustava primjenom preduvjetnih programa iz ¢lanka 7. ovoga Pravilnika su:

1. objekti koji stavljaju na trziste dodatke hrani za Zivotinje (osim onih koji podlijezu odobravanju);

2. objekti koji stavljaju na trziste premikse (osim onih koji podlijezu odobravanju);

3. objekti koji stavljaju na trziSte krmiva;

. objekti koji stavljaju na trziste ljekovitu hrane za Zivotinje u zapecac¢enim pakiranjima ili spremnicima;
. objekti koji stavljaju na trziSte krmne smjese;

. objekti koji skladiste krmiva;

. objekti koji skladiste nusproizvode industrije hrane i alkohola koji sluze kao krmiva;

. objekti koji skladiste dodatke hrani za Zivotinje i premikse;
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. objekti koji skladiste krmne smjese;

10. objekti koji skladiste ne bjelancevinaste dusi¢ne spojeve namijenjeni hranidbi Zivotinja;

11. objekti koji skladiste ljekovitu hranu za Zivotinje u zapecacenim pakiranjima ili spremnicima;
12. objekti koji skladiste hranu za ku¢ne ljubimce (u veleprodaji);

13. objekti koji proizvode krmne smjese za vlastite potrebe OPG-a uz koristenje premiksa ili dodataka hrani za Zivotinje,
osim proizvodnje krmnih smjesa uz koristenje slijede¢ih pojedina¢nih dodataka hrani za Zivotinje: vitamina A iD, elemenata
u tragovima bakra i selena, antioksidanata, ksantofila, karotinoida, aminokiselina i uree i njezinih derivata, enzima,
mikroorganizama, kokcidiostatika, histomonostatika, pospjesivaca rasta;

14. objekti koji hrane Zivotinje namijenjene proizvodnji hrane prilikom uzgoja ili drzanja iskljucivo kupljenim potpunim
krmnim smjesama na trZistu;

15. objekti za veleprodaju hrane za ku¢ne ljubimce.



Subjekti i objekti pod nadleznoscu sanitarne inspekcije u kojima subjekti u poslovanju s hranom
uspostavljaju sustav i postupke temeljene na nacelima HACCP sustava primjenom preduvjetnih
programa
Clanak 12.

(1) Objekti u nadleznosti sanitarne inspekcije u kojima subjekti u poslovanju s hranom uspostavljaju sustav i postupke
temeljene na nacelima HACCP sustava primjenom preduvjetnih programa iz ¢lanka 8. ovoga Pravilnika su:

1. Proizvodni objekti:

- koji se u sklopu OPG-a bave dopunskom djelatnos¢u proizvodnje poljoprivrednih i prehrambenih proizvoda, a svoje
proizvode prodaju krajnjem potrosacu, te ostali proizvodni objekti koji proizvode hranu ne-Zivotinjskog porijekla ili
mjesovitu hranu i istu prodaju na istoj lokaciji krajnjem potrosacu.

2. Ugostiteljski objekti nizeg rizika:

— ugostiteljski objekti iz skupine »barovi« u kojima se isklju¢ivo pripremaju i posluzuju pica i topli napitci, hladni i topli
sendvici uz usluzivanje slastica i voca;

— vrste vinotocje/kuSaonica u kojim se gostima iskljucivo pripremaju i usluzuju vina i/ili vo¢na vina i/ili proizvodi od
vina i/ili vo¢nih vina i/ili ostala alkoholna pica uz koje se mogu u manjim koli¢inama usluzZivati i drugi s njima nadopunjujuci
proizvodi;

— ugostiteljski objekti iz skupine objekti jednostavnih usluga (objekt jednostavnih usluga u kiosku; objekt jednostavnih
brzih usluga, objekt jednostavnih usluga u nepokretnom vozilu (ili priklju¢nom vozilu, objekt jednostavnih usluga u Satoru,
objekt jednostavnih usluga na klupi, objekt jednostavnih usluga na kolicima (ili slicnim napravama);

— plovni objekti nautickog turizma, luke nautickog turizma i drugi objekti za pruzanje usluga veza i smjestaja plovnih
objekta u kojima se iskljucivo pripremaju i posluzuju pica i topli napitci, hladni i topli sendvici uz usluzivanje slastica i voca;
— objekti u kojim se obavlja ugostiteljska djelatnost izvan ugostiteljskog objekta (za vrijeme trajanja manifestacija,

sajmova i sli¢no).

3. Ugostiteljski objekti viSeg rizika:

- ostali ugostiteljski objekti koji nisu navedeni u ¢lanku 12. stavku 1. tocki 2. ovoga Pravilnika i restorani kolektivne
prehrane.

4. Objekti institucionalnih kuhinja — zdravstveni i rehabilitacijski objekti (bolnice i ljecilista), odgojno obrazovne
ustanove (vrtici, $kole, dacki domovi, studentski domovi i sl.), objekti socijalne skrbi, pucke kuhinje, kaznionice i dr.

5. Objekti trgovine nizeg rizika:

— prodavaonice na malo hranom koja zahtjeva ili ne zahtjeva posebne temperature uvjete ¢uvanja;

- skladista i trgovine na veliko hranom, koja zahtjeva ili ne zahtjeva posebne temperature uvjete cuvanja, ukljucujuci
socijalne samoposluge i skladista (Posrednici u doniranju hrane) te skladista u kojima se obavlja prodaja na daljinu krajnjem
potrosacu (internet prodaja, i sl.);

— svi objekti za prodaju hrane izvan prodavaonica (kiosk, $tand ili klupa, prodajni automati, (osim onih obuhvacenih
¢lankom 11. ovoga Pravilnika), pokretna prodaja, prodaja na mjestu proizvodnje, te objekti prigodne prodaje na sajmovima,
priredbama i izlozbama.

6. Trznice na veliko i malo koje obavljaju prodaju hrane izvan prostorija.

7. Objekti trgovine viseg rizika:

— prodavaonice zapakirane i nezapakirane hrane u kojima se i narezuju te izlazu u vitrinama radi prodaje naresci i/ili
pripremaju gotova jela (trgovine s »gastro« ponudom);

8. Ostali objekti i subjekti bez objekta:



— objekti koji pruzaju usluge prehrane (priprema hrane i pruzanje usluga prehrane) koje pruzaju obrti registrirani za
obavljanje djelatnosti dadilje kada u prostoru u kojem obavljaju tu djelatnost pruzaju usluge korisnicima usluge dadilje
sukladno propisima o dadiljama;

— distributeri i uvoznici bez objekta;

— proizvodaci ¢ija se proizvodnja usluzno obavlja u drugom objektu;

— subjekti bez objekta koji obavljaju prodaju na daljinu krajnjem potrosacu (internet prodaja i sl.);

— prijevoznici.

(2) Ukoliko se u objektima iz stavka 1. ovog ¢lanka proizvodi i/ili preraduje hrana u postupcima pripreme ili prerade
hrane koji traju duze od 72 sata (postupci suSenja, odlezavanja i slicno) ili se pripremaju posebne kategorije hrane za posebne
skupine potro$aca ili bolesnika koji konzumiraju specifi¢nu prehranu iz zdravstvenih razloga (bezglutenska hrana, prehrana
putem sondi i dr.) tada se u takvim objektima za taj proces mora provesti analiza opasnosti, postupci pracenja OPP i KKT,
korektivne mjere i postupci validacije i verifikacije u skladu s glavom VII. ovog Pravilnika.

Pisane procedure, dokumentacije i evidencije subjekata i objekata u nadleznosti veterinarske inspekcije

Clanak 13.

(1) Subjekti u poslovanju s hranom koji posluju u objektima iz ¢lanka 11. stavka 1. ovoga Pravilnika moraju imati

najmanje sljedece pisane procedure preuvjetnih programa, dokumentacije i evidencije iz ¢lanka 7. ovog Pravilnika:

1. subjekti koji posluju u objektima iz ¢lanka 11. stavka 1. tocke 1. ovoga Pravilnika moraju imati dokumentaciju i voditi
evidencije o zahtjevima zdravlja Zivotinja te pisane procedure, dokumentacije i evidencije o provedenim ispitivanjima
sirovine i gotovih proizvoda u skladu s propisima koji ureduju sigurnost hrane;

2. subjekti koji posluju u objektima iz ¢lanka 11. stavka 1. tocaka 2., 3., 4.,5.,6.,7., 8., 9.1 13. ovoga Pravilnika moraju
imati pisane procedure preduvjetnih programa, dokumentaciju i voditi evidencije o svim zahtjevima iz clanka 7. stavaka 2. i
5. ovoga Pravilnika;

3. subjekti koji posluju u objektima iz ¢lanka 11. stavka 1. tocke 10. ovoga Pravilnika moraju imati pisane procedure
preduvjetnih programa, dokumentaciju i voditi evidencije o zbrinjavanju nusproizvoda, provedbi plana ¢i¢enja, pranja i
dezinfekcije opreme, aparata/automata/ i rashladnih uredaja za Sto kao dokaz verifikacije moraju imati analize briseva te
sljedivosti hrane, a ukoliko se prodaje hrana koja zahtijeva temperaturne uvjete cuvanja potrebno je voditi i evidencije o

odrzavanju i kontroli hladnog lanca;

4. subjekti iz ¢lanka 11. stavka 1. tocke 11. ovoga Pravilnika moraju imati pisane procedure preduvjetnih programa,
dokumentaciju i voditi evidencije o zbrinjavanju nusproizvoda, provedbi plana ¢iS¢enja, pranja i dezinfekcije opreme i
prijevoznog sredstva za $to kao dokaz verifikacije moraju imati analize briseva, odrzavanju i kontroli hladnog lanca ako je to
primjenjivo, evidencije o sljedivosti hrane propisane postupke povlacenja i opoziva hrane s trzista te postupak obavjestavanja
nadleznih tijela iz Uredbe (EZ) br. 178/2002 Europskog parlamenta i Vijeca od 28. sije¢nja 2002. o utvrdivanju op¢ih nacela i
uvjeta zakona o hrani, osnivanju Europske agencije za sigurnost hrane te utvrdivanju postupaka u podrudjima sigurnosti
hrane (u daljem tekstu Uredba (EZ) br. 178/2002);

5. subjekti iz ¢lanka 11. stavka 1. tocke 12. ovoga Pravilnika moraju imati pisane procedure preduvjetnih programa,
dokumentaciju i voditi evidencije o sljedivosti hrane, povlacenju i opozivu hrane s trzista te postupak obavjestavanja
nadleznih tijela iz Uredbe (EZ) br. 178/2002;

6. subjekti iz clanka 11. stavka 1. tocke 14. ovoga Pravilnika moraju imati pisane procedure preduvjetnih programa,
dokumentaciju i voditi evidencije o zbrinjavanju nusproizvoda, provedbi plana ¢i$¢enja, pranja i dezinfekcije za Sto kao dokaz

verifikacije moraju imati analize briseva, kontroli vode te sljedivosti hrane.



(2) Subjekti u poslovanju s hranom za zivotinje koji posluju u objektima iz clanka 11. stavka 2. ovoga Pravilnika moraju
imati najmanje pisane procedure preduvjetnih programa, dokumentaciju i voditi evidencije o svim zahtjevima iz ¢lanka 7.
stavaka 4. i 5. ovoga Pravilnika.

(3) Pisane procedure, dokumentacija i evidencije iz stavaka 1. i 2. ovoga ¢lanka moraju se Cuvati najmanje dvije godine

od isteka roka trajanja proizvoda.

Dokumentacija i evidencije subjekata i objekata u nadleznosti sanitarne inspekcije
Clanak 14.

(1) Subjekti koji posluju u objektima iz ¢lanka 12. stavka 1. tocke 1. ovoga Pravilnika moraju imati i redovito aZurirati
sljede¢u dokumentaciju dostupnu u objektu:
— proceduru za zaprimanje sirovina s navedenim kriterijima za prihvat;

— dokumentaciju o sljedivosti hrane, ukljucuju¢i uspostavu unutarnje sljedivosti hrane ukoliko koristi hranu Zivotinjskog
porijekla kako je navedeno u ¢lanku 33. stavku 7. Zakona o hrani;

- plan ¢iscenja, pranja i dezinfekcije, s navedenim sredstvima i provoditeljima te nacinu provedbe;

— analize briseva sukladno propisu kojim se ureduje predmetno podru¢je, kao verifikaciju postupaka cis¢enja, pranja i
dezinfekcije;

— evidencije o odrzavanju i kontroli hladnog lanca za hranu koja zahtjeva ¢uvanje na hladnom, jedan puta dnevno;

- plan kontrole $tetnika i potvrde o kontroli $tetnika;

- dokumentaciju validacije roka trajnosti lako kvarljive hrane ¢iji je rok trajnosti duzi od pet dana;

— proceduru s opisanim postupcima za proizvodnju/pripremu bezglutenske hrane, ako je primjenjivo.

(2) Subjekti koji posluju u objektima iz ¢lanka 12. stavka 1. tocke 2. ovoga Pravilnika moraju imati sljedecu

dokumentaciju dostupnu u objektu:

— dokumentaciju o sljedivosti hrane, ukljucujudi uspostavu unutarnje sljedivosti hrane ukoliko koristi hranu Zivotinjskog
porijekla kako je navedeno u ¢lanku 33. stavku 7. Zakona o hrani;

- plan ¢iscenja, pranja i dezinfekcije, s navedenim sredstvima i provoditeljima te nacinu provedbe;

— analize briseva sukladno propisu kojim se ureduje predmetno podrucje, kao verifikaciju postupaka pranja ¢is¢enja,
pranja i dezinfekcije, ako je primjenjivo;

— evidencije o odrzavanju i kontroli hladnog lanca za hranu koja zahtjeva ¢uvanje na hladnom, jedan puta dnevno;

- plan kontrole $tetnika i potvrde o kontroli $tetnika, ako je primjenjivo;

- vizualne prikaze (slike) prihvatljivosti hrane rizi¢ne na akrilamid ukoliko proizvode istu (pommes frites, toast i sli¢no)
sukladno Prilogu II, Dio A, Uredbe Komisije (EU) 2017/2158 od 20. studenog 2017. o uspostavi mjera za ublazavanje u¢inaka
i razina referentnih vrijednosti radi smanjenja prisutnosti akrilamida u hrani (u daljnjem tekstu Uredba Komisije (EU)
2017/2158);

— popis alergena u jelima koji se nude krajnjem potrosacu.

(3) Subjekti koji posluju u objektima iz ¢lanka 12. stavka 1. tocke 3. ovoga Pravilnika moraju imati sljedecu
dokumentaciju dostupnu u objektu:

— proceduru za zaprimanje sirovina s navedenim kriterijima za prihvat:

- dokumentaciju o sljedivosti hrane, uklju¢ujuci uspostavu unutarnje sljedivosti hrane ukoliko koristi hranu zivotinjskog
porijekla kako je navedeno u ¢lanku 33. stavku 7. Zakona o hrani;

- plan ¢iS¢enja, pranja i dezinfekcije, s navedenim sredstvima i provoditeljima te nacinu provedbe;

— analize briseva sukladno propisu kojim se ureduje predmetno podrucje, kao verifikaciju postupaka cis¢enje, pranje i
dezinfekciju;



- evidencije o odrzavanju i kontroli hladnog lanca za hranu koja zahtjeva ¢uvanje na hladnom, minimalno jedan puta

dnevno;

- uputa za cuvanje hrane, pripremljenih ili polugotovih jela koja zahtijeva temperaturni rezim uz validaciju/odredivanje
rokova ¢uvanja, ako je primjenjivo;

- vizualne prikaze (slike) prihvatljivosti hrane rizi¢ne na akrilamid ukoliko proizvode istu (pommes frites, toast i sli¢cno)
sukladno Prilogu II, Dio A, Uredbe Komisije (EU) 2017/2158;

- plan kontrole $tetnika i potvrde o kontroli $tetnika;

— procedura s opisanim postupcima za pripremu bezglutenske hrane, ako je primjenjivo;

— popis alergena u jelima koji se nude krajnjem potrosacu ili korisniku.

(4) Subjekti koji posluju u objektima iz ¢lanka 12. stavka 1. tocke 4. ovoga Pravilnika moraju imati osiguranu istu
dokumentaciju kao u stavku 3. ovoga ¢lanka.

(5) Subjekti koji posluju u objektima iz ¢lanka 12. stavka 1. tocke 5. ovoga Pravilnika moraju imati sljedecu
dokumentaciju dostupnu u objektu:

— dokumentaciju o sljedivosti hrane;

— procedura za zaprimanje hrane s kontrolom roka trajanja, ako je primjenjivo;

- plan ¢iSc¢enja, pranja i dezinfekcije, s navedenim sredstvima i provoditeljima te nacinu provedbe, kako je primjenjivo;

- evidencije o odrzavanju i kontroli hladnog lanca za hranu koja zahtjeva ¢uvanje na hladnom, jedan puta dnevno;

- plan kontrole $tetnika i potvrde o kontroli $tetnika, ako je primjenjivo.

(6) Subjekti koji posluju u objektima iz ¢lanka 12. stavka 1. tocke 6. ovoga Pravilnika moraju imati sljedecu
dokumentaciju dostupnu u objektu:

- plan kontrole $tetnika i potvrde o kontroli Stetnika na razini cjelokupne trznice;

- evidencije o provedbi plana pranja, ¢iS¢enja i dezinfekcije, na razini trznice;

- evidencije o odrzavanju i kontroli hladnog lanca u skladi$nim prostorijama zakupaca te su duzni svojim zakupcima
osigurati sve preduvjete iz ¢lanka 8. stavka 2. tocaka 1., 6., 7., 8., 9. i 11.ovoga Pravilnika (u dijelu zajednickih prostorija i
prostora);

- za zakupce kojima unajmljuju klupe radi prodaje hrane Zivotinjskog podrijetla dokaz da hrana potjece iz odobrenog
i/ili registriranog objekta pod nadleznosc¢u veterinarske inspekcije upisanog u Upisnik odobrenih objekata u poslovanju s
hranom Zivotinjskog podrijetla i Upisnik registriranih objekata u poslovanju s hranom zivotinjskog podrijetla ministarstva
nadleznog za poljoprivredu.

(7) Subjekti koji posluju u objektima iz ¢lanka 12. stavka 1. tocke 7. ovoga Pravilnika moraju imati sljedecu
dokumentaciju dostupnu u objektu:

— proceduru za zaprimanje sirovina s navedenim kriterijima za prihvat;

— dokumentaciju o sljedivosti hrane, ukljucujuéi uspostavu unutarnje sljedivosti hrane ukoliko koristi hranu Zivotinjskog
porijekla kako je navedeno u ¢lanku 33. stavku 7. Zakona o hrani;

- plan ¢iS¢enja, pranja i dezinfekcije, s navedenim sredstvima i provoditeljima te nacinu provedbe;

— analize briseva sukladno propisu kojim se ureduje predmetno podrucje, kao verifikaciju postupaka ci$¢enje, pranje i
dezinfekciju;

- evidencije o odrzavanju i kontroli hladnog lanca za hranu koja zahtjeva ¢uvanje na hladnom, minimalno jedan puta
dnevno;

— uputa za ¢uvanje hrane i pripremljenih gotovih jela koji zahtijevaju temperaturni rezim uz validaciju/odredivanje

rokova ¢uvanja, ako je primjenjivo;



- plan kontrole $tetnika i potvrde o kontroli $tetnika;

— proceduru s opisanim postupcima za pripremu bezglutenske hrane, ako je primjenjivo;

— popis alergena u jelima koji se nude krajnjem potrosacu.

(8) Subjekti koji posluju u objektima iz ¢lanka 12. stavka 1. tocke 8. ovoga Pravilnika moraju imati sljedecu
dokumentaciju dostupnu u objektu:

— dokumentaciju o sljedivosti hrane;

— plan Ciscenja, pranja i dezinfekcije, s navedenim sredstvima i provoditeljima te nacinu provedbe, ako je primjenjivo;

- evidencije o odrzavanju i kontroli hladnog lanca za hranu koja zahtjeva cuvanje na hladnom, jedan puta dnevno.

(9) Subjekti iz ¢lanka 12. stavka 1. tocaka 1., 3., 4.1 7. ovoga Pravilnika obvezni su izraditi plan uzrokovanja i provoditi
propisane analize hrane i analize kriterija higijene procesa, kako je primjenjivo.

(10) Subjekti iz ovog ¢lanka koji proizvode i stavljaju na trziste zapakirani led ili ga koriste u obavljanju svoje djelatnosti
obvezni su izraditi plan uzrokovanja i provoditi analize leda na parametre prema propisima o vodi za ljudsku potro$nju.

(11) Subjekti u poslovanju s hranom iz ¢lanka 12. stavka 1. tocaka 5. i 8. ovoga Pravilnika, koji su proizvodaci hrane ¢ija
se proizvodnja usluzno radi u drugom objektu, subjekti koji su uvoznici hrane ili distributeri hrane, moraju izraditi i provoditi
plan uzorkovanja na parametre zdravstvene ispravnosti koji se na njihov proizvod odnose sukladno opsegu i vrsti svog
poslovanja, kao i postupke povlacenja i opoziva hrane s trzista te postupak obavjestavanja nadleznih tijela sukladno Zakonu o
hrani.

(12) Zahtjevi za objekte iz clanka 12. stavka 1. tocke 6. ovoga Pravilnika primjenjuju se i za organizatore prodaje na malo
izvan prostorija u okviru sajmova, izlozbi i slicnih manifestacija.

V. VODICI ZA DOBRU HIGIJENSKU PRAKSU I PRIMJENU NACELA HACCP SUSTAVA

Sadrzaj vodica
Clanak 15.
Vodici za DHP i primjenu nacela HACCP sustava moraju sadrzavati najmanje:
1. smjernice za prakticnu provedbu preduvjetnih programa;
2. zahtjeve za sirovine, materijale i predmete koji dolaze u kontakt s hranom;
3. analizu opasnosti;

4. KKT i OPP u svim fazama pripreme, proizvodnje, prerade, pakiranja, prepakiravanja, skladistenja, prijevoza i
distribucije hrane, ako je analizom opasnosti tako utvrdeno;

5. kontrolne mjere koje treba poduzeti;
6. smjernice za rukovanje s hranom za osjetljive skupine potrosaca, ako je primjenjivo;
7. primjere dokumentacije i evidencija, ukljucujuci planove;

8. postupke za validaciju roka trajanja hrane.

V1. USPOSTAVA SUSTAVA I POSTUPAKA SAMOKONTROLE TEMELJENIH NA NACELIMA HACCP SUSTAVA
PUTEM VODICA

Primjena vodica

Clanak 16.



(1) Subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje koji za uspostavu sustava i postupaka temeljenih na nacelima
HACCP sustava koristi vodic za dobru higijensku praksu ili za primjenu nacela HACCP sustava, isti treba prilagoditi na na¢in
da bude primjenjiv u njegovom objektu, odnosno mora ga prilagoditi svom poslovanju sukladno infrastrukturi i opremi
objekta, sirovinama koje zaprima u objekt, proizvodima koje proizvodi, na¢inu pakiranja proizvoda te uvjetima skladistenja i

stavljanja proizvoda na trziste.

(2) Subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje, koji je u objektu uspostavio sustav i postupke temeljene na
nacelima HACCP sustava koriStenjem vodica:

- moZe iste nadopuniti na temelju rizika;

— kao obavezni dio dokumentacije, ovisno o proizvodnji, odnosno sirovinama i vrsti proizvoda kojima posluje u svojem
objektu, mora imati sve planove i evidencije koje predmetni vodi¢ odreduje, u pisanom ili elektronickom obliku te ih redovito
voditi i azurirati.

(3) Ukoliko analizom opasnosti u vodi¢u nije obuhvac¢ena odredena faza poslovanja s hranom i/ili odredena hrana i
hrana za Zivotinje tada je subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje, obvezan u tom dijelu provesti analizu
opasnosti i uspostaviti kontrolne mjere.

VII. USPOSTAVA HACCP SUSTAVA PRIMJENOM NACELA HACCP SUSTAVA

HACCP sustav
Clanak 17.

(1) Subjekt u poslovanju s hranom ¢ije poslovanje nije obuhvaceno ¢lancima 11., 12. i 16. ovoga Pravilnika obvezan je
uspostaviti HACCP sustav.

(2) Subjekt u poslovanju s hranom za Zivotinje, cije poslovanje nije obuhvaceno ¢lancima 11., i 16. ovoga Pravilnika
obvezan je uspostaviti HACCP sustav.

(3) U objektima u nadleznosti veterinarske inspekcije, prije uspostave HACCP sustava moraju biti uspostavljeni

preduvjetni programi iz ¢lanka 7. ovoga Pravilnika.

(4) U objektima u nadleznosti sanitarne inspekcije, prije uspostave HACCP sustava moraju biti uspostavljeni preduvjetni
programi iz ¢lanka 8. ovoga Pravilnika.

(5) HACCP sustav se sastoji od sljedec¢ih nacela:

1. utvrdivanje svih opasnosti koje se moraju sprijeciti, ukloniti ili smanjiti na prihvatljivu razinu;

2. utvrdivanje KKT i OPP u koraku ili koracima na kojima je kontrola nuzna za sprecavanje ili uklanjanje opasnosti ili za
njezino smanjivanje na prihvatljivu razinu;

3. utvrdivanje kriti¢nih granica na KKT i OPP koje razdvajaju prihvatljivo od neprihvatljivog u svrhu sprecavanja,
uklanjanja ili smanjivanja uocenih opasnosti na prihvatljivu razinu;

4. uspostava i provedba ucinkovitih postupaka pracenja KKT i OPP;

5. odredivanje korektivnih mjera koje se poduzimaju ako sustav nadgledanja upozori da KKT nije pod kontrolom;

6. uspostava postupaka koji se redovito poduzimaju kako bi se verificirala u¢inkovitost mjera iz tocaka 1. do 5. ovoga
stavka; i

7. uspostava dokumentacije i vodenje evidencija primjerenih vrsti i veli¢ini subjekta u poslovanju s hranom i hranom za
Zivotinje, a koje ¢e dokazivati u¢inkovitu primjenu mjera iz toc¢aka 1. do 6. ovoga stavka.

(6) Kod svake promjene proizvoda, procesa ili bilo koje njegove faze, subjekti u poslovanju s hranom i hranom za
zivotinje moraju revidirati i azurirati HACCP sustav.

Pripremni koraci za analizu opasnosti



Clanak 18.

(1) Subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje iz ¢lanka 17. stavaka 1. i 2. ovoga Pravilnika mora izraditi
analizu opasnosti iz ¢lanka 19. ovoga Pravilnika.

(2) Pripremni koraci za analizu opasnosti ukljucuju sljedece:

1. osnivanje HACCP tima;

2. opis proizvoda, ukljucujudi njegovu namjenu;

3. dijagram tijeka procesa pripreme, proizvodnje, prerade, pakiranja, prepakiravanja, skladistenja, prijevoza i distribucije.

(3) Opis proizvoda iz stavka 2. tocke 2. ovoga ¢lanka mora ukljucivati najmanje informacije o:

1. o podrijetlu sastojaka/sirovine;

2. sastavu;

3. strukturi i fizikalno-kemijskim svojstvima;

4. postupcima prerade i proizvodnje;

5. pakiranju;

6. uvjetima skladistenja i distribucije;

7. roku trajanja proizvoda (odredivanje roka trajanja i po potrebi studija za utvrdivanje roka trajanja proizvoda u skladu s
Uredbom Komisije (EZ) br. 2073/2005 od 15. studenoga 2005. o mikrobioloskim kriterijima za hranu) za hranu ili o
minimalnom roku trajanja proizvoda u skladu s Uredbom (EZ) br. 767/2009 Europskog parlamenta i Vije¢a od 13. srpnja
2009. o stavljanju na trziste i koristenju hrane za zivotinje, izmjeni Uredbe (EZ) br. 1831/2003 Europskog parlamenta i Vijeca i

stavljanju izvan snage Direktive Vije¢a 79/373/EEZ, Direktive Komisije 80/511/EEZ, direktiva Vije¢a 82/471/EEZ, 83/228/EEZ,
93/74/EEZ, 93/113/EZ 1 96/25/EZ te Odluke Komisije 2004/217/EZ, za hranu za Zivotinje);

8. uputama za upotrebu, ako je primjenjivo;

9. primjenjivim mikrobiolokim i/ili kemijskim kriterijima;

10. oznacavanju proizvoda sukladno propisima koji ureduju oznacavanje proizvoda.

(4) Namjena proizvoda iz stavka 2. tocke 2. ovoga ¢lanka obuhvaca odredivanje uobicajene ili ocekivane upotrebe
proizvoda od strane potrosaca i/ili ciljane grupe potrosaca za koju je proizvod namijenjen.

(5) Dijagram tijeka procesa iz stavka 2. tocke 3. ovoga ¢lanka mora ukljucivati sve faze, postupke i korake u procesu
proizvodnje, uklju¢ujudi i razmake tijekom ili izmedu faza te ponovnu preradu, od zaprimanja sirovina do stavljanja krajnjeg
proizvoda na trziste, ukljucujudi pripremu, proizvodnju, preradu, pakiranje, prepakiravanje, skladistenje, prijevoz i
distribuciju.

(6) Dijagram tijeka procesa proizvodnje iz stavka 2. tocke 3. ovoga ¢lanka izraduje se za svaki proizvod i/ili grupu
proizvoda i/ili proizvodnu liniju, ovisno o sli¢nosti tehnoloskog procesa.

(7) Dijagram tijeka procesa proizvodnje iz stavka 2. tocke 3. ovoga ¢lanka mora biti verificiran od strane osobe subjekta u

poslovanju s hranom ili hranom za Zivotinje, odgovorne za verifikaciju.

Analiza opasnosti
Clanak 19.

(1) Analiza opasnosti uklju¢uje utvrdivanje svih znacajnih opasnosti i potencijalnih bioloskih, kemijskih (ukljucujuci
alergene) i fizickih opasnosti koje se mogu ocekivati u svakoj fazi pripreme, proizvodnje, prerade, pakiranja, prepakiravanja,
skladistenja, prijevoza i distribucije, ukljucujuci i opasnosti uzrokovane proizvodnom opremom.

(2) Na temelju analize opasnosti iz stavka 1. ovoga ¢lanka provodi se procjena svih opasnosti kako bi se utvrdile

opasnosti Cije je uklanjanje ili smanjenje pojavnosti nuzno za proizvodnju sigurne hrane i hrane za Zivotinje.



(3) Za procjenu opasnosti iz stavka 2. ovoga clanka moze se koristiti metoda »Stablo odlucivanja« i/ili »Pojednostavljeno
Stablo odlucivanjag, iz Priloga ovoga Pravilnika.

(4) Potrebno je utvrditi i opisati koje se kontrolne mjere mogu primijeniti za pojedinu vrstu opasnosti.

(5) Kontrolne mjere iz stavka 4. ovoga ¢lanka moraju biti popracene detaljno opisanim postupcima koji ¢e osigurati
njihovu uc¢inkovitu provedbu te prema potrebi ukljucuju preduvjetne programe i/ili - HACCP sustav.

(6) Subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje, prilikom analize opasnosti, mora uzeti u obzir odredbe propisa
kojima je ureden nacin kontrole opasnosti, kao i preporuke Europske komisije.

Kriticne kontrolne tocke, operativni preduvjetni programi i kriticne granice
Clanak 20.

(1) U svrhu kontrole opasnosti subjekt u poslovanju s hranom i hranom za zivotinje mora utvrditi KKT i/ili OPP.

(2) Koraci procesa koji su identificirani u analizi opasnosti kao vazni za sigurnost hrane i hrane za zivotinje, a nisu
identificirani kao KKT, mogu procjenom opasnosti biti identificirani kao OPP.

(3) Za identificirane KKT subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje mora utvrditi kriti¢ne granice.

Postupci pracenja kriticnih kontrolnih tocaka i operativnih preduvjetnih programa

Clanak 21.

(1) Subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje mora odrediti i uspostaviti postupak pracenja za svaku KKT i
OPP koji ukljucuje sva predvidena mjerenja i/ili opazanja.

(2) Postupak pracenja iz stavka 1. ovoga ¢lanka mora se sastojati od odgovarajucih pisanih postupaka i zapisa koji
obuhvacaju najmanje sljedece:

1. metode mjerenja i/ili opazanja;

2. uredaje za pracenje, metode umjeravanja, ako je primjenjivo;

3. ucestalost pracenja;

4. odgovornosti i ovlastenja za pracenje i ocjenu rezultata pracenja;

5. evidencije.

(3) Mjerenje i/ili opazanje moze provoditi djelatnik i/ili se moze provoditi pomocu opreme, ako je primjenjivo,
pracenjem definiranih parametara na KKT i OPP, ukoliko to nije drugacije propisano propisom kojim se ureduje predmetno
podrugje.

(4) Subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje mora odrediti djelatnika odgovornog za pracenje i djelatnika
odgovornog za provjeru pracenja KKT i OPP.

(5) Evidencije pracenja KKT i OPP moraju biti ovjerene od djelatnika iz stavka 4. ovoga ¢lanka.

(6) Evidencije pracenja KKT i OPP, ukljucujudi sve podatke o sastojcima ugradenim u proizvod, moraju se uvati
najmanje godinu dana od isteka roka trajanja proizvoda, a za proizvode za koje prema propisima kojima se ureduje podrucje

informiranja potro$aca o hrani nije obavezno navodenje roka trajanja (izuzev lako kvarljivih proizvoda) evidencije se moraju
¢uvati najmanje tri godine od dana proizvodnje.

(7) Evidencije pracenja KKT i OPP za lako kvarljive proizvode za koje prema propisima kojima se ureduje podrucje
informiranja potro$aca o hrani nije obavezno navodenje roka trajanja, moraju se ¢uvati najmanje Sest mjeseci od dana

proizvodnje.

Korektivne mjere

Clanak 22.



(1) Za svaku KKT i OPP subjekt u poslovanju s hranom i hranom za zivotinje treba odrediti korektivnu mjeru koja se
mora pokrenuti i provesti u slucaju da rezultati pracenja iz ¢lanka 21. ovoga Pravilnika pokazuju odstupanja od definiranih
parametara na KKT i OPP.

(2) Korektivne mjere trebaju biti propisane HACCP planom.

(3) Korektivna mjera iz stavka 1. ovoga ¢lanka ukljucuje sljedece:

1. djelatnika subjekta u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje, odgovornog za provedbu korektivne mjere;

2. opis postupaka i nacina koji su potrebni za utvrdivanje uzroka i ispravljanje uo¢enog odstupanja;

3. aktivnosti koje treba poduzeti vezano za proizvode koji su proizvedeni tijekom razdoblja kada je proces proizvodnje
bio izvan kontrole (zbrinjavanje proizvoda, ponovna prerada i sl.);

4. evidencije o mjerama koje su poduzete uz navodenje svih relevantnih podataka.

(4) Evidencije o pokrenutim i provedenim korektivnim mjerama, ukljucujuéi sve podatke o sastojcima ugradenim u
proizvod, moraju se ¢uvati najmanje jednu godinu od isteka roka trajanja proizvoda, a za proizvode za koje prema propisima
kojima se ureduje podrucje informiranja potrosaca o hrani nije obavezno navodenje roka trajanja (izuzev lako kvarljivih

proizvoda) evidencije se moraju ¢uvati najmanje tri godine od dana proizvodnje.

(5) Evidencije o pokrenutim i provedenim korektivnim mjerama, za lako kvarljive proizvode za koje prema propisima
kojima se ureduje podrucje informiranja potrosaca o hrani nije obavezno navodenje roka trajanja, moraju se cuvati najmanje
Sest mjeseci od dana proizvodnje.

Postupci validacije
Clanak 23.

(1) Subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje mora planirati i primjenjivati postupke za validaciju kontrolnih
mjera.

(2) U slucaju promjene proizvoda, procesa ili bilo koje njegove faze potrebno je preispitati HACCP sustav kako bi se
zajamcila njegova ucinkovitost.

(3) Kada je to potrebno, preispitivanje iz stavka 2. ovoga clanka mora rezultirati izmjenama i dopunama zadanih
postupaka.

(4) Promjene iz stavka 3. ovoga ¢lanka trebaju biti u potpunosti zabiljezene u sustavu dokumentacije i evidencija kako bi
se zajamcila dostupnost to¢nih i azurnih podataka.

Postupci verifikacije

Clanak 24.
(1) Subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje, mora detaljno odrediti metode i postupke verifikacije odnosno
utvrdivanja da li je HACCP sustav uc¢inkovit.
(2) Ucestalost provedbe verifikacije mora biti takva da bi se potvrdila u¢inkovitost HACCP sustava.

(3) Metode verifikacije obuhvacaju planirano ili nasumi¢no uzorkovanje i analizu, pojacane analize ili ispitivanja na KKT
i OPP, analize poluproizvoda ili krajnjih proizvoda, ispitivanja uvjeta tijekom svih faza pripreme, proizvodnje, prerade,
pakiranja, prepakiravanja, skladistenja, prijevoza i distribucije te prodaje i upotrebe proizvoda.

(4) Prilikom odredivanja ucestalosti verifikacije u obzir treba uzeti opasnosti, karakteristike poslovanja (kapacitet
proizvodnje, broj djelatnika, vrstu hrane, vrstu hrane za Zivotinje), ucestalost pracenja te broj i ozbiljnost odstupanja
utvrdenih tijekom vremena.

(5) Postupci verifikacije ukljucuju sljedece:

1. reviziju preduvjetnih programa i HACCP sustava i njihovih evidencija;



2. kontrolu operacija;

3. potvrdivanje da su KKT i OPP pod kontrolom;

4. validaciju kriti¢nih granica;

5. provjeru odstupanja proizvoda;

6. korektivne mjere koje su poduzete s obzirom na proizvod;

7. osiguravanje dokaza da su poduzete korektivne mjere uc¢inkovite;

8. analizu sveukupne ucinkovitosti sustava upravljanja sigurnosti hrane i hrane za Zivotinje, koja potvrduje ostvarivanje
planiranih postupaka koje je uspostavio subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje.

(6) Verifikacija obuhvaca sljedece:
1. provjeru tocnosti evidencija i analizu odstupanja;

2. provjeru rada djelatnika koji provode kontrolu nad pripremom, proizvodnjom, preradom, pakiranjem,
prepakiravanjem, skladiStenjem, prijevozom i distribucijom;

3. fizi¢ku provjeru procesa koji se prate;
4. umjeravanje instrumenata koji se koriste tijekom pracenja;

5. provjera primjene postupaka kulture sigurnosti hrane.

Dokumentacija i evidencije
Clanak 25.
(1) Postupci HACCP sustava moraju biti dokumentirani te moraju biti u svakom trenutku azurirani.
(2) Dokumentacija i vodenje evidencija moraju biti razmjerni prirodi i opsegu poslovanja s hranom te dostatni za

verifikaciju da su kontrole u okviru sustava i postupaka temeljenih na nac¢elima HACCP sustava uspostavljene, odrzavane i
ucinkovite.

(3) Evidencije se moraju redovito voditi te moraju biti dostupne i ¢itljive.

(4) Subjekt u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje mora odrediti oznacavanje, pohranu, vrijeme ¢uvanja i
dostupnost evidencija koje nisu obuhvacene ¢lancima 21. i 22. ovoga Pravilnika.

(5) Dokumentacija i evidencije se moraju ¢uvati kako bi se omogucilo osobama ovlastenim za provedbu sluzbenih
kontrola da u okviru sluzbenih kontrola provodu reviziju HACCP sustava kako bi se osigurao dokaz o sukladnosti s
propisanim zahtjevima i u¢inkovitom provodenju sustava upravljanja sigurnosti hrane i hrane za zivotinje.

(6) Evidencije iz stavka 5. mogu se voditi elektronicki, uz uvjet da osiguravaju biljezenje podataka u stvarnom vremenu i
da sve naknadno unesene promijene budu evidentirane (tko je unio promjenu, kada i zasto).

(7) Dokumentacija i evidencije trebaju biti ovjereni od strane djelatnika ovlastenih od strane subjekta u poslovanju s
hranom i hranom za Zivotinje.

SadrzZaj dokumentacije
Clanak 26.
(1) Dokumentacija iz ¢lanka 25. ovoga Pravilnika mora sadrzavati najmanje sljedece:
1. pisane procedure za preduvjetne programe;
2. podatke o HACCP timu;
3. opis proizvoda;
4. utvrdenu predvidenu upotrebu;

5. dijagram toka (opis proizvodnog postupka);



6. analizu opasnosti;

7. odredivanje KKT i/ili OPP;

8. HACCP plan;

9. odredivanje kriti¢nih granica;

10. izmjene sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava.

(2) Evidencije iz ¢lanka 25. ovoga Pravilnika moraju sadrzavati najmanje sljedece:
1. aktivnosti vezane za provedbu procedura za preduvjetne programe;

2. pracenje KKT i/ili OPP;

3. odstupanja i s njima povezane korektivne mjere;

4. aktivnosti verifikacije;

5. provedene edukacije (evidencije moraju sadrzavati najmanje sljedece: imena sudionika, datume provedbe edukacije,
naziv i sadrzaj edukacije, imena predavaca, trajanje i uspjesnost edukacije).

VIIIL. FLEKSIBILNOST HACCP SUSTAVA S OBZIROM NA HACCP NACELA

Fleksibilna provedba nacela HACCP sustava u objektima subjekata u poslovanju s hranom

Kriti¢ne granice

Clanak 27.
(1) Kriti¢ne granice na KKT i OPP se mogu odrediti na temelju:
— propisa o hrani;
- pozitivno ocijenjenih vodica za DHP i primjenu nacela HACCP sustava;
- medunarodno prihvacenih standarda, kao $to su standardi Codex Alimentarius, ukoliko nije propisano propisom

kojim se ureduju kriticne granice;

- iskustva odnosno najbolje prakse, ukoliko nije propisano propisom kojim se ureduju kriti¢ne granice.

(2) Zahtjev za odredivanje kriticne granice na KKT i/ili OPP ne podrazumijeva uvijek fiksnu numericku vrijednost. To je
posebno slucaj kada se postupci pracenja temelje na vizualnom uocavanju.

(3) U slucajevima kada se KKT ne utvrduju, primjena postupaka koji se temelje na nacelima HACCP-a ogranicava se na
prvo nacelo, tj. analizu opasnosti, koju je potrebno provesti kako bi se na nacin koji se temelji na procjeni rizika obrazlozilo
zasto nije potrebno razmotriti nijedan KKT te dokazalo da je DHP koja zahtijeva ve¢u pozornost, dovoljna za kontrolu
opasnosti.

(4) Opasnosti se mogu grupirati za provedbu postupaka koji se temelje na HACCP-u ako se kontroliraju na slican nacin te

se sli¢ni proizvodi mogu grupirati ako su proizvedeni na isti nacin i imaju zajednicke opasnosti.

Postupci pracenja
Clanak 28.

(1) Ucestalost pracenja ovisi o vrsti KKT-a te subjekt moze primijeniti smanjenu ucestalost pracenja nakon duljeg
razdoblja dobrih rezultata, a najmanje nakon jedne godine od pocetka pracenja KKT-a.

(2) Postupak pracenja moze biti vizualno promatranje, senzorska svojstva ili mjerenje uz pomo¢ prikladne opreme.

(3) U slucajevima upotrebe standardizirane i umjerene opreme, kojom se osigurava primjena (postivanje) ispravne
kombinacije vremena i temperature i/ili tlaka u okviru standardnog postupka, vrijeme, temperatura i/ili tlak tijekom prerade
hrane, ne moraju se sustavno mjeriti, pod uvjetom da se osigura da oprema ispravno funkcionira, da se postuje trazena



kombinacija vremena i temperature i/ili tlaka te da se u tu svrhu provode potrebne kontrole opreme i prema potrebi
poduzimaju korektivne mjere.

IX. PRIJELAZNE I ZAVRSNE ODREDBE
Clanak 29.

Postupci zapoceti do stupanja na snagu ovoga Pravilnika dovrsit ¢e se prema odredbama Pravilnika o pravilima
uspostave sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava (»Narodne novine, br. 68/15).
Clanak 30.
Stupanjem na snagu ovoga Pravilnika prestaje vaziti Pravilnik o pravilima uspostave sustava i postupaka temeljenih na
nacelima HACCP sustava (»Narodne novine, br. 68/15).
Clanak 31.
Ovaj Pravilnik objavit ¢e se u »Narodnim novinamag, a stupa na snagu 1. rujna 2026. godine.
Klasa: 322-01/22-01/79
Urbroj: 525-09/575-25-32
Zagreb, 27. kolovoza 2025.
Potpredsjednik Vlade
i ministar
David Vlajci¢, v. 1.

PRILOG

Primjer stabla odlucivanja za utvrdivanje kriti¢nih kontrolnih tocaka (KKT)



1. pitanje - Moze li se u ovoj fazi
znatna opasnost kontrolirati na
prihvatljivoj razini preduvjetnih
programa — (npr. DHP)*

W

NE

{

2. pitanje - Postoje li posebne
kontrolne mjere za utvrdenu znatnu
opasnost u ovoj fazi?

@

DA

W

DA

NE

3. pitanje - Hoce li se sljede¢im korakom
sprijeciti ili ukloniti utvrdena znatna
opasnost ili se smanjiti na prihvatljivu

razinu?

NE

U

4. pitanje - Moze li se ovim korakom
uvelike sprijeciti 1li ukloniti utvrdena
znatna opasnost ili se smanjiti na
prihvatljivu razinu?***

U
DA |::>

DA

NE

Nije rije¢ o KKT-u

Nije rije¢ o KKT-u.
Naknadni koraci

trebaju se ocijeniti s
obzirom na KKT**

Sljedeci korak treba
biti KKT

=

Prilagodite korak,
postupak ili proizvod
za provedbu kontrolne
mjere****

Ovaj je korak KKT




* Razmotrite znacaj opasnosti (tj. vjerojatnost pojave u odsutnosti kontrole i ozbiljnost utjecaja opasnosti) i moze li se ona u dovoljnoj mjeri
kontrolirati preduvjetnim programima kao $to je DHP. DHP moze biti rutinski DHP ili DHP koji zahtijeva ve¢u pozornost za kontrolu opas-
nosti (npr. pracenje i evidentiranje).

** Ako KKT nije utvrden u pitanjima 2. — 4., postupak ili proizvod treba prilagoditi radi provedbe kontrolne mjere i treba provesti novu
analizu opasnosti.

**+* Razmotrite funkcionira li kontrolna mjera u ovom koraku u kombinaciji s kontrolnom mjerom u drugom koraku kako bi se kontrolirala
ista opasnost. U tom sluc¢aju oba koraka treba smatrati KKT-ima.

4+ Povratak na pocetak sheme odlucivanja nakon nove analize opasnosti.

Primjer pojednostavljenog stabla odlu¢ivanja za utvrdivanje kriti¢nih kontrolnih tocaka (KKT)



1. pitanje — da i ¢e gubitak kontrole u ovoj tocki prouzrociti realan rizik od bolesti 1li
povrede?

L @

DA NE
2. pitanje - Postoje 11 daljnji korak u kojem se ta opasnost Nije rije¢ o0 KKT-u.

kontrolira 1li moze kontrolirati (pod kontrolom sph)?

) U

NE DA
3. pitanje — Je li ova toka osmisljena Nije rije¢ o KKT,
kako bi se uklonila opasnost 1li smanjila prijedite na
njezina pojava na prihvatljivu razinu? sljedeci korak
DA NE
KKT ili OPP [zmijenite korak, postupak

ili proizvod




