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Kada HACCP-sustav moze zatajiti

ulogu i organizaciju zdravstvenog nadzora namirnica, te
poStivanje propisa.

Zakon o hrani Republike Slovacke odreduje zahtjeve
za zdravstvenu i higijensku ispravnost namirnica, njihov
sastav i kakvocu, sastojke, tehnoloSke procese koji se
primjenjuju u proizvodnji hrane, opremanje, oznacavanje,
SkladiStenje, prijevoz, rukovanje i promet, kao i propise za
uzorkovanje i postupke analize uzoraka.
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KADA HACGP-SUSTAV MOZE ZATAJITI

SAZETAK

HACCP-sustav je sustav upravijanja sigurno$c¢u hrane.
Njegova je primjena obvezna u mnogim zemljama EU. U
ovom radu ukazano je na neke od mogucih razloga zata-
jenja HACCP sustava do kojeg moZe doci usprkos dobrim
namjerama da se sustav ispravno razvife i postavi.

Kljuéne rijeci: sigurnost namirnica, HACCP

uvaD

HACCP je dobro poznati sustav upravljanja sigur-
noS¢u hranom. Njegova je primjena obvezna u
zemljama EU pa su proizvodaci hrane upoznati s
HACCP-sustavom. Teoretski, na trzistu bi se trebala
nalaziti samo sigurna, zdravstveno ispravna hrana.
Medutim, u stvarnosti smo suoleni s prijetnjom
bolesti koje se prenose hranom (lzvor: Internet 1),
a kako tzv. “civilizacijske” bolesti takoder skraéuju
Zivotni vijek ljudi, o€ito jo§ uvijek postoje rizici u
prehrambenom lancu. Naravno, proizvodaci tvrde
da su nevini jer njihovi HACCP-sustavi rade i vjeruju
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da mogu dokazati njegovu funkcionalnost. Mogu i
to doista?

HACCP je prisutan ve¢ dugo vremena i postoji
mnogo priru¢nika, savjeta i prijedloga za sve vrste
namirnica (lzvor: Internet 2; Anonymus, 2000;
Bystricky et al., 2000; Popelka et al., 2004). Oni su
obi¢no popraceni popisom uobiCajenih pogresaka i
savjetima kako ih izbjeci. Usprkos tome, u stvarnom
proizvodnom okruzenju, jo$ uvijek nailazimo na
neke nedostatke koji mogu biti uzrokom prijenosa
rizika iz proizvodnje u namirnice.

Postoiji Citavo stablo mogucih greSaka koje se gra-
naju iz HACCP-a. Jedan od glavnih ogranaka moze
se nazvati “nedostatak motivacije”, a dugi “nedosta-
tak znanja”. Njihovim daljnjim grananjem nastaju
brojne, medusobno isprepletene grane.

KADA HACCP SUSTAV MOZE ZATAJITI

1) Slaba motiviranost uprave
- Sustav moze zataijiti ako kompanija nije motivira-

1 Pavel Bystricky, PhD, docent, Veterinarski fakultet, KoSice, Slovacka 041 81 Komenského 73, Tel.: ++421 55 6337663, Fax:

++421 6331817, e-mail: bystricky@uvm.sk

www.meso.hr

OId INDNYLS ONIALSNVNZ

Y




v

ZNANSTVENO STRUCNI DIO

na i ako stvarno ne podrzava razvoj HACCP.

Razvoj HACCP-sustava zapoc€inje s dono$enjem
odluke o njegovoj uspostavi. Danas ova odluka nije
viSe Cimbenik motiviranosti kao Sto je to bio slu€aj u
vrijeme kada je HACCP bio sustav izbora. Odluku je
donosila vlada i prebacivala je na ple¢a industrije.
Stoga je svaka uprava trebala donijeti odluku i orga-
nizirati postavljanje HACCP-a. Medutim, ne dijele
sve uprave misljenje da je sustav nesto korisno i,
prema tome, potrebno. Zato neke od njih nisu podu-
prle prijedlog. Medutim, potpora od strane uprave
kompanije od velikog je znacaja jer su za razvoj i
odrzavanje HACCP-a potrebni odredeni resursi
koji uklju€uju osoblje, opremu, vrijeme i novac.
Nedostatak motivacije dovodi do nekih uobicajenih
problema, od kojih je vjerojatno najopasnija odlu-
ka da se zadatak (razvoj i uspostava HACCP-a)
povjeri nekim ¢lanovima uprave, a da oni pri tom ne
raspolazu odgovaraju¢im resursima s obzirom na
kompetenciju, vrijeme i ¢esto novac. Od pomoéi je
kada uprava izda formalnu pismenu izjavu o zelji da
proizvodi zdravstveno ispravne namirnice, te nave-
de odgovarajuc¢e duznosti i kompetencije za tim koji
¢e razviti, postaviti i odrzavati HACCP-sustav.

2) Osnivanje HACCP-tima
- Sustav moze zataijiti kada ¢lanovi HACCP-tima
nisu dobro odabrani.

Za razvoj funkcionalnog HACCP plana potrebno
je specificno znanje. Katkada ¢lanove HACCP-tima
imenuje uprava Ciji lanovi ne moraju nuZno pozna-
vati sve pojedinosti stvarnog proizvodnog okruzenja.
Oni zatim naprave plan koji ne odgovara stvarnosti
proizvodnje. Razlike mogu ukljucivati protok materi-
jala i/ili specifikacije tehnoloskih faza. Ukoliko se ne
provjeri u proizvodnom prostoru, moguca posljedica
su neispravni zaklju€ci pri analizi rizika i poveéanje
mogucénosti prijenosa rizika u namirnice. Tijekom
same analize rizika na postavljena specificna pitanja
moraju se dobiti adekvatni odgovori. Za neke rizike,
uglavnom bioloske i kemijske prirode, potrebno je
specifitno obrazovanje da bi ih se moglo ispravno
identificirati i planirati kontrolne mjere. Ukoliko u
tim nisu ukljuéeni strunjaci koji ¢e se time bauviti,
daleko je veca vjerojatnost da sustav nece ispravno
funkcionirati.

- Sustav moze zatajiti ako ¢lanovima HACCP-tima
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nije dodijeljen specifican zadatak koji pokriva razvoj,
postavljanje i odrzavanje cijelog HACCP-sustava.

Zadatak HACCP-tima je razvijanje, postavljanje
i odrzavanje HACCP-sustava. Cesto se tim sasta-
vlja ne uzimajuci u obzir stvarne potrebe tijekom
odvojenih faza rada (razvoj/postavljanje, izvodenje/
odrzavanje). Ako se sastavi tim bez specificiranja
duznosti i kompetencija svakog pojedinog clana,
postoji mogucnost da neki od njih nece izvrSavati
dodijeljene im zadatke, zbog toga $to ili ne znaju
koji su njihovi zadaci, ili se pretvaraju da ih ne znaju.
Nema nikakvog smisla da se takve osobe ukljucu-
ju u HACCP-tim samo zato da bi im se iskazala
“pocast”. Ukoliko se tijekom razvoja, postavljanja i
odrzavanja HACCP-a pojavi potreba za obavljanjem
novih poslova, treba ih dodijeliti ¢lanu tima ili uzeti
nove ¢lanove u tim. Medutim, ne moze postojati niti
jedan posao za kojeg netko nije zaduzen.

Naravno, kako se poslovi odvijaju, ¢lanovi tima
mogu se mijenjati, ali se svaka promjena treba
evidentirati (kao i sve druge aktivnosti). Na popisu
¢lanova HACCP-tima ne smiju se nalaziti neposto-
jeci €lanovi, kao niti oni kojima nisu dodijeljeni radni
zadaci.

3) Opis proizvoda

- Sustav moze zataijiti ako se u opisu namirnica ne
nalaze svi koridteni materijali.

Katkada se dogada da neke stavke nedostaju
na popisu komponenti. MoZe se raditi o materijalu
za opremanije i/ili omatanje. Primjena modificirane
atmosfere/vakuum pakiranja, nacin polaganog
zatvaranja/hermeti¢nog zatvaranja neki su od broj-
nih &imbenika koji utje€u na kvalitetu namirnica.
Takoder treba spomenuti i preradu, buduéi da i ona
moze predstavljati rizik. Sastojci koji se ne nalaze
na popisu ne mogu biti dostavljeni na analizu rizika
i stoga neke opasnosti mogu neometano dospjeti u
namirnice a time i do potrosaca.

- Sustav moZze zatajiti kada na deklaraciji nedosta-
je opis ili ako je opis netoc¢an.

Osim obaveznih podataka, deklaracija sadrzi
tekstove, znakove ili slike. Ako postoji rizik od pri-
sustva rezidua u namirnicama, potrosaci moraju biti
obavijesteni o riziku i naginu kontrole. Zbog straha
od gubitka potroSaca, proizvodaci Cesto uopcée ne
spominju rizik od rezidua. Vecina takvih opasnosti
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su bioloske (npr. prezivjeli mikroorganizmi, biogeni
amini; Di¢akova i sur., 2003; Di¢akova, 2003; Dic¢a-
kova i sur., 2004) i kemijske prirode (npr. kemijske
rezidue ili endogeni kontaminanti; Marcin¢ak i sur.,
2003; Marcin€ak i sur. 2004; Nagy i sur.,1996; Nagy
i sur., 1996a; Popelka sur., 2004a). Najcesce rje-
Senje problema, bez izravnog spominjanja rizika od
prsustnosti rezidua u namirnicama, je opis predvide-
nog nacina upotrebe (kako pripremiti hranu). Ukoliko
se na deklaraciji ne nalazi takav opis, postoji mogu-
¢nost konzumacije namirnice na neprikladan nacin.
Na primjer, kada ne postoje upute o potrebnom
tretiranju hrane prije jela, jer se oslanja na “tradicio-
nalan nacin pripremanja hrane”, moguca je pojava
ozbiljnih zdravstvenih problema, i to jednostavno
zbog toga $to se tradicija pripreme hrane mijenja i
ne znaci da je djelotvorna u kontroli rizika (npr. ter-
micki pred-tretirani mesni proizvodi u modificiranoj
atmosferi izgledaju poput kuhanih jela koja se mogu
odmah jesti, a zapravo su to proizvodi od mljevenog
mesa i kontaminirani u dubini proizvoda do kojeg
nije prodrla toplina). Medutim, ne mogu se svi rizici
prisutnosti rezidua kontrolirati pripremanjem hrane
neposredno prije konzumiranja. Za neke su potro-
Sace dodatne informacije od velike vaznosti zbog
osjetljivosti na pojedine sastojke hrane (npr. zbog
celijakije, alergije, povecane osjetljivosti na biogene
amine, imunodeficijencije, itd.).

- Sustav moze zatajiti kada nedostaje ili je neto-
¢an podatak kojoj je grupi potroSaca proizvod nami-
jenjen.

Potrosaci se naj¢esce razlikuju na osnovi dobi i
njihovih specificnih metabolickih potreba, kao djeca,
odrasle i starije osobe. Medutim, postoje i druge sku-
pine potroSaca osjetljive na prehranu (npr. oni koji
pate od SecCerne bolesti, celijakije, alergije, imuno-
deficijencije). Oni najéeSe prepoznaju potencijalne
rizike i izbjegavaju ih na nacin da biraju proizvode
koji su upravo njima namijenjeni i koji su oznaceni
kao proizvodi bez specifi¢nih rizika. Medutim, neki
od njih nisu u stanju razlikovati sigurne od zdrav-
stveno neipsravnih namirnica zbog nedostatka isku-
stva ili znanja.

Imajuéi na umu gore navedeno, potroSac se vrlo
Cesto smatra "uobicajeno zdravom osobom”, te se
na deklaraciji proizvoda ne navodi kojoj je grupi
potroSaca namijenjen. To nije dobro kada se radi o

bebama/maloj djeci/starijim osobama, koji mogu biti
posebno osjetljivi. Ako na deklaraciji namirnice ne
postoji upozorenje, potrosaci mogu smatrati da je
namirnica pogodna za svakoga.

Katkada se potrosaci specificiraju kao skupina
ljudi kojima su potrebne namirnice veceg stupnja
sigurnosti (donsono manjeg rizika). Dva su glavna
razloga za to:

1) Veca osjetljivost na rizik, koja se o¢ekuje u bol-
nicama ili djecjim vrti¢éima;

2) Oc¢ekivana niza stopa uCestalosti od oboljenja,
tj. postoji pretpostavka da je odredena skupina sta-
novniStva zdravija od drugih, npr. vojska ili radnici u
transportnoj industriji (vozadi, strojovode, piloti itd.).

Ako se ovakva specifikacija uvazava, a ne stavi u
opis proizvoda, cijela analiza rizika mozZe biti neo-
dgovarajuca.

4) Dijagram tijeka proizvodnje

- Sustav moze zataijiti u slu€aju kada dijagram tije-
ka proizvodnje ne odgovara stvarnoj proizvodnji.

Ako se dijagram tijeka proizvodnje ne provjeri u
stvarnom prostoru(ima) proizvodnje, neke tehnolo-
Ske faze mogu jednostavno biti ispustene iz dijagra-
ma, pa stoga nece niti biti uklju€ene u analizu rizika.
Ako postoje rizici bas u tim fazama koje nedosta-
ju, oni nec¢e biti identificirani, niti ¢e odgovarajuci
nadzor biti planiran. Ovakva se situacija najceSc¢e
javlja nakon promjena u proizvodnji prehrambenih
proizvoda nakon uspostave HACCP-sustava, kada
verifikacija i povratna informacije nisu ispravno pla-
nirane.

Druga je moguénost podcjenjivanje nekih faza
koje su “tako jednostavne” da uopée nisu ukljuéene
u dijagram tijeka proizvodnje. Na primjer, transport
materijala tijekom prerade s jednog mjesta prerade
na drugo. Ako su ta mjesta u neposrednoj blizini,
moze se raditi o jednostavnoj situaciji sa stajalista
analize rizika, pa je u dijagramu tijeka transport pri-
kazan kao obiCna crta izmedu dvije tocke prerade
(—). Medutim, u slu€aju kada se materijal prenosi
kroz hodnike ili druge proizvodne prostore, rizici
mogu postojati u neposrednoj blizini ili se razviti
zbog vremenskog zastoja u procesu prerade. Tada
obi¢nu crtu (—) treba zamijeniti fazom poput “Tran-
sport od A do B” i podvrgnuti je analizi rizika. Isti pri-
stup moze biti pogodan ne samo za materijale koji
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s upotrebljavaju tijekom prerade, vec i za, ovisno o
organizaciji rada, kretanje posuda (npr. koSara) i/ili
ljudi. Katkada se protok materijala i ljudi uzima u
obzir i navodi u dokumentaciji dobre proizvodacke
prakse (GMP; Good Manufacturing Practice). U
takvom slu€aju, korisno je provijeriti je li dokumenta-
cija o primjeni GMP detaljna.

Katkada jednostavno nedostaju neke tehnoloSke
faze jer se prema misljenju HACCP- tima ne sma-
traju odvojenim fazama. Na primjer, smatra se da
je materijal koji se ponovo preraduje iste razine
sigurnosti kao i uobi¢ajen materijal, pa stoga nije
niti ukljuen u dijagram tijeka proizvodnje. Ako nista
drugo, obi¢no se gubi sljedivost komponenti proi-
zvoda (medutim, sakupljanje, skladiStenje i prijevoz
materijala kojeg treba preraditi, mogu takoder biti
izvorom specifi¢nih rizika).

Dosta se Cesto dogada da se otpad ne smatra
vrstom proizvoda, pa stoga nije ni ukljuen u dija-
gram tijeka. Naravno, ako se ne napravi procjena
rizika povezanog s otpadom i ne pripreme odgova-
rajuce kontrolne mjere (ako je potrebno), predstavlja
rizik za potroSaca.

5) Analiza rizika

- Sustav moze zatajiti kada analiza rizika ne uklju-
Cuje sve sastojke namirnice.

Kao $to je ve¢ spomenuto, ukoliko popis kompo-
nenti nije potpun, sastojak namirnice koji nedosta-
je neée biti podvrgnut analizi rizika, rizici nece biti
identificirani i kontrolirani, te mogu ugroziti zdravlje
potroSaca.

- Sustav moze zatajiti kada analiza rizika ne uklju-
Cuje sve tehnoloske faze.

Isto se moze primijeniti i na izostavljene tehnolo-
Ske faze.

- Sustav mozZe zatajiti kada analiza rizika ne uklju-
Cuje sve moguce/vjerojatne rizike.

Ista logika kao u slu€aju nenavedenih komponenti
proizvoda i tehnoloskih faza, moZe se primijeniti i na
izostavljene rizike. Ako ne postoji popis svih mogu-
¢ih/vjerojatnih rizika koji se mogu pojaviti, moze se
dogoditi da neki od njih uopc¢e neée niti analizirani.
Ako HACCP- tim nije u stanju sastaviti takav popis
rizika, tada je potrebno zatraZiti pomo¢ struénjaka.

Takoder se Cesto dogada da postoji lista rizika, ali
samo onih &ija je pojava vrlo vjerojatna ili koji spada-
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ju u grupu vrlo teskih rizika. Daljnjim istraZivanjem
¢e skoro uvijek dobiti odgovor da je tome razlog §to
nema smisla analizirati rizike koji su irelevantni, ili da
je mala vjerojatnost pojave rizika (poput Trichinella
spiralis u svinjetini), medutim, ako nema pitanja o
vjerojatnosti, tada nema niti odgovora, bilo poziti-
vnog bilo negativnog, postoji li moguénost rizika za
potroSaca.

Pitanje je tada, kako odluditi koji su rizici relevan-
tni, a koji nisu. Nema odgovora ako nema pitanja. A
upravo to je poCetak analize rizika, te stoga proces
odludivanja treba biti dokumentiran. Nije vazno ako
pri tome dokumentacija postaje sve opseznija. Cilj
je zastita potroSaca i moguénost da se to moze i
dokazati.

- Sustav moze zakazati kada analiza rizika ne
ukljuCuje analizu vjerojatnosti pojave rizika i/ili nje-
govu tezinu.

Skoro svi udzbenici i priru¢nici spominju da tijekom
analize rizika treba procijeniti vjerojatnost njegove
pojave i tezinu, kako bi se mogla donijeti odluka o
potrebi kontrole rizika. Medutim, brojni dokumenti o
analizi rizika sadrze samo odluku proizaslu iz takve
analize, ali bez ikakvog objasnjenja kako je odluka
donesena. Tada je nemoguce dokazati ili provijeriti
jesu li odluke ispravne. U slu€aju donoSenja pogre-
$nih odluka, opasnost i rizici mogu doci do potroSaca.

- Sustav mozZe zakazati ako princip kontrole iden-
tificiranog rizika nije odgovarajuci.

Katkada se dogada da HACCP-tim nema dovoljno
podataka o svojstvima rizika, a ipak donese odluku
o nacinu njegove kontrole, uglavhom bez argumenti-
ranog razmatranja. Kontrola moze biti funkcionalna,
ali se vjerojatnost greSke poveéava. Postoji mnogo
primjera u literaturi ili na web stranicama, iz kojih je
moguc¢ odabir (Bystricky et al., 2000; Popelka et al.,
2004) i primjena na bilo koju analizu rizika. Ako tim
nema pristupa informacijama, potrebno je potraziti
savjet stru€njaka (veoma su rijetki slucajevi kada je
HACCP- tim iskljucio rizik iz popisa rizika koje treba
kontrolirati samo zato $to nisu znali kako ga kontroli-
rati, a odluka je argumentirana niskom vjerojatno$c¢u
pojave rizika). Ako nacelo kontrole identificiranog
rizika nije odgovarajuce, sve ¢e kasnije poduzete
mijere biti samo gubitak vremena i novca, buduci da
je vjerojatno da cCe rizik sti¢i i do potrosaca.

- Sustav moze zatajiti ako kontrola ne omoguc¢ava
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neprekidno evidentiranje kriti¢nih grani¢nih vrije-
dnosti.

Ovakve su situacije vrlo rijetke, ali ipak postoje.
Tipi¢na situacija je kada kontrola ovisi o laborato-
rijskoj analizi (npr. procjena broja poraslih kolonija
- cfu). Ovakav pristup zahtijeva da se obustavi
kontrola proizvoda, sve dok se ne dobiju rezultati
i usporede sa zadanim grani¢nim vrijednostima. To
obi¢no ¢ini proizvodnju manje djelotvornom, pa je
moguc i pritisak od strane marketinga da se ugrozi
HACCP isporukom namirnice prije zavrSetka kon-
trole (isporuka s potencijalnom rizikom).

- Sustav moze zatajiti ako ne postoji odgovaraju¢a
komunikacija o rizicima.

Komunikacija o rizicima je od velikog znacaja jer
omogucéava: 1) prepoznavanje moguceg rizika i 2)
kontrolu identificiranog rizika poznavanjem njegovih
svojstava. Ne trebaju samo proizvodaci hrane biti
uklju€eni u komunikaciju o rizicima. Komunikacija
treba djelotvorno funkcionirati izmedu svih involvira-
nih skupina: vlade, proizvodaca i potro§aca. Drzavna
tijela trebaju osigurati informacije koje se odnose na
nove rizike (npr. statisticke analize izvjeS¢a, sistem
zurnog obavjesc¢ivanja, istrazivanja), proizvodadi
trebaju pruziti informacije o riziku prisutnosti rezidua
u hrani i kako ga kontrolirati (upute za pripremanje
hrane/konzumiranje) i procesu povratnih informacija
od potro$aca (analiza reklamacija) i drzavnih tijela
(izvjeS€¢a o zdravlju stanovnistva). Potrosali osi-
guravaju povratne informacije preko reklamacija i
zdravstvenih izvjeSc¢a ili preko nevladinih udruga za
zastitu potroSaca. U slici 1. prikazan je op¢i pregled
komunikacije o rizicima u hrani.

Ako bilo koja od ovih veza ne radi ispravno ili nedo-
staje, rizik da ¢e opasnost do¢i do potroSaCa sve
je vedi. pri tome ne mora postojati samo opasnost
od bolesti koja se prenosi hranom, veé i povecanje
broja “civilizacijskih“ bolesti i skracivanje zivotnog
vijeka.

6) Kriticne granice

- Sustav moze zatajiti ako su kritiCne granice nea-
dekvatno odredene.

Ako su kriti€ne grani¢ne vrijednosti neispravno
odredene, identificirani rizik mozda nece biti kon-
troliran i moZe ugroziti zdravlje potro$aca. Do nei-
spravnog odredivanja kritiénih graniénih vrijednosti

dolazi kada nema dovoljno informacija o osjetljivosti
rizika na kontrolnu mjeru, jer ¢lanovi HACP tima ne
traze takve informacije ili raspolazu s neodgovaraju-
¢im informacije.

Cesto (barem u Slovackoj), proizvodadi sami
odreduju kritiéne grani¢ne vrijednosti i uskladuju ih
sa zahtjevima Zakona o hrani (ukoliko postoji). Te
su vrijednosti, medutim, brojevi dobiveni iz skupnih
podataka i ne moraju se nuzno slagati s pojedina-
¢nim uvjetima svakog prostora u kojem se odvija
proizvodnja i prerada prehrambenih proizvoda.
Premda su u vecini sluajeva zadane vrijednosti
prikladne za djelotvornu kontrolu rizika, katkada to
nije slucaj. 1z toga proizlazi da se ova logika moze
primijeniti kao polaziSte za postavljanje kriti¢nih gra-
ni¢nih vrijednosti, medutim, verifikacija je svakako
potrebna.

Drugi razlog za pogreSno odredivanije kriti¢nih gra-
ni¢nih vrijednosti moze biti taj da kakvoéa namirnica
ima prednost pred sigurno3cu. Osijetljivost rizika na
kontrolu se namjerno povec¢ava u analizi rizika, kako
bi se omogucio osjetljiviji tretman tijekom kontrole.
Ovakav pristup treba odmah prepoznati prilikom
provjere kontrolnog procesa.

- Sustav moze zatajiti ako kriticne grani¢ne vrije-
dnosti nisu evidentirane.

To se rijetko dogada, iako je moguce u slucaju
kada se ru€no zapisuju kriti€ne grani¢ne vrijedno-
sti. Obi¢no se grijeSi kada se evidentiraju grani¢ne
vrijednosti u zadanim razdobljima, ali su pritom
sve vrijednosti upisane na pocetku ili kraju dnevne
smjene. Mogucnost pogreske takoder postoji i kod
automatskog evidentiranja, ali je njeno otkrivanje
daleko lakse.

- Sustav moze zataijiti ako su kritiéne grani¢ne vri-
jednosti pogresno zabiljeZzene.

* Mjerni uredaj nije precizan, pa daje neispravne
vrijednosti. Slu¢aj se obiéno otkriva kroz postupke
verifikacije. Ako se to dogodi, HACCP-tim treba
razmotriti razinu sigurnosti proizvoda koji su prosli
kriti€nu tocku bez opravdane kontrole rizika, te evi-
dentirati svoju odluku uz potpuno objasnjenje rieSe-
nja. Odluka ovisi o tome koliko je vremena proteklo
od pojave greske do njezinog otkri¢a. Zbog mogucih
duzih razdoblja izmedu pojedinih postupaka verifika-
cije, povlaenje proizvoda s neprihvatljivim rizikom
za zdravlje moze biti najbolje rjeSenje.
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* Mjerni uredaj je razbijen i daje samo jednu vrije-
dnost (sluaj nekih mehanickih uredaja za biljeze-
nje). Brzo otkrivanje je moguce (bilo zbog dobivanja
pogresne vrijednosti ili zbog nepostojanja fluktuacije
vrijednosti), te se poduzimanju odgovarajuée kore-
ktivne mjere kao da grani¢na vrijednost uopée nije
postignuta.

* Ako se evidentiranje izvodi ru¢no, osoba koja
biliezi podatke moze upisati neispravne vrijednosti
jer ili ne shvaéa princip i misli da se uvijek mora
zabiljeziti to€na kriti€na grani¢na vrijednost, a ne
stvarne vrijednosti koje su unutar granice, ili pak ne
Zele napraviti ispravku i izbjegavaju korektivnhe mje-
re upisivanjem neodgovarajuce vrijednosti. To se,
naravno, moze otkriti odgovaraju¢im postupcima
verifikacije, a korektivha mjera ovisi o vremenu koje
je proteklo od nastanka greske do njenog otkri¢a.

- Sustav moze zatajiti ako kriticne grani¢ne vrije-
dnosti nisu zabiljeZene.

Ta je situacija veoma rijetka i uglavnom ju uzro-
kuje pogresno funkcioniranje mjernih uredaja. Lako
se otkriva unutar postupaka verifikacije pojedinih
HACCP-to¢aka tijekom smjene/radnog dana, i dale-
ko je manje opasha nego neispravne vrijednosti,
koje mogu biti zadane ako oprema u potpunosti
ispravno radi.

7) Kriticne kontrolne tocke

- Sustav moze zataijiti ako kriti€ne kontrolne tocke
(CCP; Crtitical Control Points) nisu to€no postavlje-
ne unutar tijeka proizvodnje.

Takva se situacije moze otkriti pomoc¢u analize
plana HACCP (npr. prilikom validacije ili inspekcij-
skog pregleda) ili kroz postupke verifikacije HACCP
sustava, koja ¢e pokazati da je odabir HACCP toca-
ka ispravan, ali gotovi proizvodi joS uvijek nisu na
zacrtanoj razini sigurnosti. Uglavnom je tome razlog
ppostojanje rizika nakon kriticne kontrolne tocke.
Obi¢no pomaze ponovna evaluacija analize rizika
(a ona se moZe napraviti daleko djelotvornije ako se
raspolaze sa svim pojedinostima, te nema potrebe za
ponovnim dono$enjem nedokumentiranih odluka).

- Sustav moZe zatajiti kada nema odgovarajuéeg
nadzora CCP.

Gotovo uvijek postoje postupci verifikacije funkci-
onalnosti CCP. Obi¢no se ti postupci pripremaju radi
provjere je li kontrola kriticnih toaka spremna za
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pocetak rada, a zatim radi li ono $to je predvideno
da radi (kontrola, monitoring i evidencija). Ako ne
postoje postupci verifikacije, vjerojatnost gubitka
kontrole neprihvatljivo raste. U&estalost provedbe
tih postupaka ovisi o stabilnosti opreme za prera-
du, te o sistemima za mjerenje i evidentiranje (pod
uvjetom da materijal koji se kontrolira ima definirana
svojstva, tj. rizik od opasnosti). S vremenom se pro-
vjera CCP moze izvoditi rjede. Povratnu informaciju,
koja odreduje optimalnu verifikaciju CCP, osigurava
verifikacija HACCP sustava kroz analizu gotovog
proizvoda na prisustvo moguceg rizikai.

Ako inspekcijski pregled CCP ne uspije oftkriti
gubitak kontrole, rizik moze ostati nekontroliran i
tako sti¢i do potrosaca.

8) Korektivne mjere

- Sustav moze zatajiti ako korektivha mjera ne
uspije sprije€iti da rizik (neprihvatljivog stupnja),
ugrozi potroSace.

Ako se, iz bilo kojeg razloga, ne uspostavi kontrola
identificiranog rizika, moraju se poduzeti korektivne
mijere i sprijeciti da rizik uzgrozi potrosaca. Obi¢no
su korektivne mjere dobro planirane. Medutim,
katkada ih je nemoguce provesti, bilo zbog neodgo-
varaju¢e edukacije osoblja, bilo zbog toga sto tim
ne raspolaze odgovaraju¢om opremom (barem ne
u pravo vrijeme i u adekvatnom prostoru). Stres iza-
zvan takvom situacijom moze dovesti do neispravnih
odluka, poput one da se uopée ne poduzme neka
korektivha mjera, da se ne evidentiraju sve podu-
zete mjere u cilju korekcije (ukljucivSi vremenske
zastoje), ili da se korektivna mjera izbaci iz HACCP-
plana (“jer nije prikladna”) a ne postavi nova.

Drugi slu€aj kada korektivhe mjere mogu zataijiti
je jednostavan nedostatak mjera kada se pojavi
neocekivana situacija. Tada se od za to zaduZenog
¢lana HACCP-tima ocekuje da improvizira i pro-
nade odgovarajuce rieSenje, korektivnu mjeru za
problem. Medutim, ako takva osoba ne postoji, ili
nije na raspolaganju, ne pronalazi se rjeSenje, a vje-
rojatnost da ée rizik ugroziti potroSaca sve je veca.

- Sustav moze zatajiti ako korektivha mjera uvodi
nekontrolirani rizik u proizvodnju hrane.

Ta se situacija moze pojaviti kada se unutar kore-
ktivne mjere proizvod (ili materijal) ponovno prera-
duje, a da pritom ta proizvodna faza nije uvrstena
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u HACCP plan (vidi poglavlje Dijagram tijeka proi-
zvodnje).

9) Verifikacija

- Sustav moZe zataijiti ako postupci verifikacije ne
obuhvacaju sve dijelove HACCP sustava.

U jednom od Murphy-jevih zakona se navodi $to
moze podi krivo i Sto ¢e prodi krivo. Kako bi se borili
protiv ovog zakona, postupci verifikacije se moraju
provoditi i pokrivati sve aktivnosti unutar HACCP-
sustava. Dogada se da neki HACCP-planovi nema-
ju postupke verifikacije svih elemenata:

* Nedostatak provjere €&lanova tima i njihovih
duznosti moze dovesti do situacije da popis ne
odgovara stvarnom radnom osoblju HACCP-tima
i/ili da €lanovi tima nisu dovoljno upoznati sa svojim
odgovornostima. To se dogada nakon postepenih
promjena u timu kada se c&lanovi premjestaju iz
HACCP-tima na druge poslove, a na njihova mjesta
dolaze novi ¢lanovi.

» Nedostatak verifikacije tijeka proizvodnje (dija-
grama tijeka) dovodi do nesklada izmedu stvarne
proizvodnje i one navedene u HACCP-planu. Tada
je moguce da kontrola rizika ne obuhvati sve mogu-
Ce rizike koji mogu ugroziti zdravlje potroSaca.

* Nedostatak analize rizika moze uzrokovati pro-
pustanje rizika do potroSaca. Brojni su razlozi za to,
a od najveceg znaclaja je mogucnost pojave nove
opasnosti (npr. novi dobavljadi s razli€itim rizicima
od rezidua, identificirani su novi rizici, npr. BSE), ili
promjena svojstava jednog ili viSe rizika (npr. ada-
ptacija bakterija na okoli§), a $to posljedi¢no Cini
kontrolne mjere neodgovarajuéima.

+ Verifikacija kontrolne mijere. Cesto nedostaju
dokazi da je postupak kontrole funkcionalan, osim
verifikacije gotovog proizvoda. U tom slu¢aju proi-
zvod moze biti prihvatljivo siguran, ali ¢e rad susta-
va biti skuplji nego $to je potrebno.

» Nedostatak verifikacije kriticne kontrolne tocke
(toCaka) na razini njene funkcionalnosti prije pro-
izvodnje (provjeravanje svih komponenti CCP, fj.
samog kontrolnog mehanizma, te mjernih instru-
menata i uredaja za evidentiranje/osoblja) i tijekom
proizvodnje (uglavnom verifikacija funkcionalnosti
evidentiranja).

+ Nedostatak provjere postupaka verifikacije. Cini
se neobicnim, ali ako nema odgovarajuée povratne

informacije, moze se dogoditi da i poCetno dobro
planirani postupci verifikacije postanu nefunkcional-
ni. Tipino je da se otkriva u slu¢ajevima kada je
proveden svaki planirani postupak verifikacije, bez
naznake bilo kakvih problema, a zatim se prilikom
verifikacije gotovog proizvoda otkrije da je rizik neo-
metano proSao kontrolu negdje tijekom proizvodnje.
Analiza postupaka verifikacije obi¢no otkriva postu-
pak koji nedostaje pa tako poboljSava sustav, ali u
meduvremenu rizik nije bio pod kontrolom i moze
ugroziti potroSaca (stoga je bolje da se na poce-
tku rada HACCP-sustava ¢eSée obavljaju analize
gotovog proizvoda kako bi se obuhvatili svi nacini
propustanja rizika).

10) Validacija

- Sustav moze zatajiti ako HACCP-sustav nije
validiran.

Tesko je uociti vlastite pogreske. HACCP-tim pri-
prema HACCP-plan najbolje $to moze, ali ne vidi
vlastite pogreske. Validacija sustava je od velike
koristi, buduéi da se Zele izbje¢i moguce greske u
HACCP-planu, koje bi mogli uzrokovati propuste
i dovodenje rizika do potroSaca, uz postojanje $to
je moguée manje CC to¢aka (Sto sustav Cini jefti-
nijim i pouzdanijim), kako bi se sprijeCili nepotrebni
troSkovi naknadnih modifikacija HACCP-sustava u
buduénosti. Buduc¢i da katkada nije jasno tko treba
provesti validaciju, proizvodadi pustaju svoj sustav u
pogon bez prethodne validacije, te se osjecaju pre-
varenima kada se kasnije pojavi ozbiljan problem za
Cije su rjesenje potrebne brojne skupe modifikacije
(pocevsi od povlacenja proizvoda do rekonstrukcije
proizvodnje).

- Sustav moze zatajiti ako validaciju HACCP-
sustava izvodi njegov kreator(i).

Nacela HACCP-a ukljuduju validaciju, pa se tako
moze dogoditi da validaciju radi sam HACCP-tim da
bi zavrsio zadani zadatak izrade HACCP-plana. Kao
Sto je prije spomenuto, postoji moguénost da tim ne
uoCi vlastite pogreske, te da se zapoc€ne s proizvo-
dnjom prehrambenih proizvoda prema HACCP-pla-
nu sa svim moguc¢im posljedicama kao da validacije
uopce nije provedena.

11) Inspekcija
Drzavna tijela su zaduzena za inspekciju proizvo-
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dnje prehrambenih proizvoda. Dio njihovog zadatka
je provjera rada HACCP-sustava da bi se utvrdilo
njegovo ispravno funkcioniranje s obzirom na sigur-
nost i zdravstvenu ispravnost namirnica. Pristup
inspektora moze se razlikovati i moze imati utjecaja
na funkcionalnost HACCP.

- Sustav moze zatajiti ako je inspekcija preblaga.

Inspektor ne prou¢ava HACCP-plan i ne provjera-
va njegovu sukladnost s proizvodnjom prehrambenih
proizvoda, zbog toga $to previSe vjeruje proizvodacu
ili ne posjeduje odgovarajucée kvalifikacije za insep-
kcijski posao. Ako se ne napravi sluzbeni pregled,
ovakav pristup mozZe rezultirati nastavkom gresa-
ka (ako ih ima), i tako omoguéiti da rizik stigne do
potroSaca.

- Sustav moze zataijiti ako je inspekcija prestroga.

Katkada inspektori insistiraju na postavljanju CCP
u nekim fazama proizvodnje prehrambenih proizvo-
da zbog uvjerenja da je to potrebno. To je u redu,
ukoliko mogu ukazati na previde i postojanje rizika
nakon temeljitog prou¢avanja HACCP-sustava pro-
izvodaca. Medutim, ako to rade samo zato $to su
zapamtili neke modele rjeSenja, tada mogu izazvati
napetosti, gubitak povjerenja, te stoga smanjenu
stabilnost inace funkcionalnog sustava. Bolje je vise
insistirati na postupcima verifikacije i pustiti proi-
zvodaca da dokaze da su njegovi proizvodi sigurni,
zdravstveno ispravni.

Druga je moguénost da inspekcijska sluzba
smatra neke CCP beskorisnima i inzistiraju na niji-
hovom uklanjanju. Oni mogu biti u pravu, ali se ne
smiju mijeSati bez dokaza o mogucénosti zatajenja
HACCP-sustava. Ako ima previse kriticnih kontrol-
nih to€aka i neke od njih su suvidne, sustav moze
postati kompliciraniji, skuplji i tako manje stabilan.
Medutim, ako sustav ima dobro planirane postupke
verifikacije, taj ¢e suvidni broj CCP biti smanjen kroz
nekoliko ciklusa verifikacije i, u stvari, rezultirat ¢e
boljom optimalizacijom sustava.

- Sustav moZe zatajiti ako se namece primjena
dobre proizvodacke prakse usprkos zdravom razu-
mu i dokazima.

Ovakve su situacije veoma rijetke, ali se moze
dogoditi da se identificirani rizik djelotvorno kontro-
lira, ali da rjeSenje ne odobravaju nadlezna inspe-
kcijska tijela, s objadnjenjem kako kontrola nije u
skladu sa zakonskim zahtjevima. Na primjer, zato
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jer neobavezan podatak na deklaraciji namirni-
ce nije u skladu sa zahtjevima zakona o hrani, ili
nije moguce stavljanje prehrambenog proizvoda u
promet, usprkos dokaza da je siguran, buduc¢i da
propisima proizvod jo$ nije obuhvacéen (npr. novi
prehrambeni proizvodi), ili brani njegovo pustanje u
promet na temelju tvrdnje da ne moze biti siguran
(npr. tatarski biftek). Takve situacije su rijetko nepo-
sredan uzrok zatajivanja HACCP-sustava, ali one
potkopavaju povjerenje proizvodaca u sam sustav,
pa stoga smanjena motiviranost povecava Sanse za
neuspjeh.

IAKLJUCAK

HACCP je vrlo dobar alat u proizvodnji hrane.
Temelji se na jednostavnoj zamisli, koja nije nuzno
jednostavna kad je rije€¢ o njezinoj realizaciji. Jo$
uvijek se otkrivaju pogreSke u HACCP-planovima i
kasnije u proizvodnji namirnica. Od prvih poku$aja
postavljanja HACCP-sustava, njihov broj se smanju-
je. Primjerena marljivost je najdjelotvorniji pristup, a
svrha ovog rada je pruzanje pomoci na nacin §to se
iznosi drugo stajalite za one koji koriste HACCP
kao vlastiti radni alat.

ZAHVALA

Ovaj rad je pripremljen zahvaljuju¢i pomoéi iz pro-
grama financiranja projekata KEGA 3/123903.

ACKNOWLEDGEMENT

This article was prepared with a support from the
grant KEGA 3/123903.

SUMMARY
WHEN HACCP CAN FAIL

HACCP is food safety management system. HACCP
is compulsory within the EU. In this article are presented
data about some possible reasons of HACCP system
failure that can occur despite all good will to develop and
establish it correctly.
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