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Zakon o hrani, donesen u srpnju 2003. godine, rezultirao je izradom mnogih provedbenih
pravilnika. Medu onima koji su u tijeku izrade je Pravilnik o higijeni objekata i HACCP-u (eng. Hazard
Analysis Critical Control Point — Analiza opasnosti i kontrola kritinih kontrolnih tocaka), kojemu je
prvi rok primjene bio srpanj 2006. godine ali je u meduvremenu odgoden za 1. sije¢nja 2009.
godine. S ciljem uskladivanja sa zahtjevima Europske unije - procesom poznatim kao harmonizacija,
aktualno je pracenje novina na podrucju europske legislative o zdravstvenoj ispravnosti hrane. Nova
norma ISO 22000:2005 o sustavu upravljanja zdravstvenom ispravnoSéu hrane dodatno otvara
pitanja na temu obveznika provedbe svih akata. Stoga su predmet HACCP-a i predmet norme ISO
22000:2005 u svakodnevnoj praksi do danas na «trzistu» konzultantskih usluga. Nejasnoce i dvojbe
od strane obveznika provedbe te razli¢ito tumacenje obveze od strane ponudaca konzultantskih
usluga, rezultirali su situacijom na terenu koja je istovjetna «porodajnim mukama» u reformi DDD-a
prigodom razdvajanja izvodenja i stru¢nog nadzora.

Ostaje neupitno da pozitivha regulativa, kroz provedbene propise, treba doprinijeti afirmaciji veceg
stupnja zdravstvene ispravnosti hrane, kao javnozdravstvenog interesa, od strane donosioca zakona.
U svijetu i Europi, u uvjetima razvijene trZiSne orijentacije i ogromne konkurencije, to, dakako,
predstavlja i ekonomski interes subjekata u poslovanju s hranom.

U postojecem hrvatskom zakonodavstvu prepoznaje se dobar temelj za nadogradnju novih propisa
prema zahtjevima uskladivanja sa EU. (Slika 1 i 2)

Slika 1. Odnos zdravstvene ispravnosti hrane HR / EU
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Slika 2. Vazeci propisi u RH vezani uz zdravstvenu ispravnost hrane



Vel

Zdravstvena ispravnost hrane
vazeci propisi RH

Fravilnilk o natinu cbhavljanja zdravstvenih pregleda osoba
pod zdravstvenim nadzorom (NN 23/54)
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proizyvodnju | promet namirnica | predmeta opde uporabe
(MM 118599, 63/00) PROSTORIJE

postoji organizacija drzavne uprave, nadlezne za zdravstvenu ispravnost hrane, koja se prema
Zakonu o hrani dijeli izmedu Ministarstva poljoprivrede, Sumarstva i vodnog gospodarstva te

Ministarstva zdravstva i socijalne skrbi.

Novina je osnivanje Hrvatske agencije za hranu od strane Vlade RH. Pravilnik o higijeni objekata i
HACCP-u neposredno uvjetuje daljnju regulaciju procesa veceg stupnja preventivhe samokontrole po

nacelima HACCP-a, koja je usvojena zakonom.

Skica koncepta mjesta i uloge Zavoda za javno zdravstvo u odnosu na HACCP kao javnozdravstvene
mjere, podrazumijeva odnos Zavoda s «korisnikoms» - Sto su «subjekti u poslovanju sa hranom», a
sve «stavke» u tom odnosu predmet su dosadasnjeg rada Zavoda, temeljenog na osnovnom ustroju

i djelatnosti (slika 3.1 4.).

Slika 3. Skica koncepta odnosa Zavod/ korisnik za HACCP
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Slika 4. Organizacija Nastavnog zavoda za javno zdravstvo Primorsko - goranske zupanije
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U postoje¢em meduprostoru izmedu zakona i pravilnika, razvilo se trziste s epitetima koji su, kao
prakti¢an problem, prepoznati u modelu DDD-a. Kod posljednjega, u tijeku je rjeSavanje problematike
novim pravilnikom, koji je u izradi i otekuje se skora provedba, uz ozbiljnu angaziranost struke u
izradi rjeSenja za nepravilnosti do sada utvrdene: trziSna orijentacija s «damping» cijenama na racun
pruzene usluge.

Nastavni Zavod za javno zdravstvo Primorsko-goranske Zupanije (u nastavku Zavod) prepoznao je, s
jedne strane, prakti¢ne probleme subjekata na svom podrudju koji su suoceni sa nedoumicama u
uvodenju (implementaciji) HACCP sustava u svom objektu te s nedovoljnim i netocnim
informacijama u svezi ovog predmeta.

S druge pak strane, Zavod je ustanova s dugogodiSnjom praksom u ovom ulomku djelatnosti, s
obzirom na zakonsko pracenje i evaluaciju zaraznih bolesti uzrokovanih zdravstveno neispravnom
hranom te tehnicku i kadrovsku strukturu ustanove.

Stoga je Zavod, u skladu sa zakonskim odredbama i potrebama subjekata koji posluju hranom, a
sukladno dosadasnjoj suradnji s velikim brojem subjekata iz navedene branse, unaprijedio strucne
usluge u smislu potpore na uvodenju preventivnih postupaka samokontrole, razvijenih u skladu s
nacelima sustava analize opasnosti i kriticnih kontrolnih to¢aka. (7 HACCP principa).

S tim je ciljem sastavljen tim strucnjaka Zavoda razli¢itih specijalnosti, koji sudjeluju u edukaciji
osoblja, izradi planova i implementaciji HACCP sustava: lijecnici specijalisti epidemiologije i
mikrobiologije, diplomirani sanitarni inzenjeri i biotehnolozi i drugi. U praksi su operativho najviSe na
terenu, tj. u objektu, higijensko-epidemioloski timovi.

PRIKAZ AKTIVNOSTI ZA IMPLEMENTACIJU HACCP SUSTAVA

1. Obilazak objekta, kako bi se, prema zate¢enom stanju, mogle planirati daljnje aktivnosti.

2. Sastavljanje hodograma aktivnosti s odredenim rokovima za izvrSenje pojedinih faza
implementacije sustava.

3. Analiza stanja u smislu detaljnog pregleda i opisa postojeéeg stanja. Nakon terenskog izvida
radnika Zavoda (trajanje unaprijed odredeno), slijedi sastavljanje pisanog izvjesSéa s detaljnim opisom
postojeceg stanja objekta te slanje tog izvjesc¢a subjektu na uvid.

4. Prijedlog mjera za otklanjanje tehnickih i organizacijskih nedostataka, koji se sastavlja u pisanom
obliku na temelju uocenih nedostataka, tijekom prethodno provedene analize stanja.

5. Identifikacija opasnosti, definiranje kriticnih kontrolnih tocaka, kriticnih granica i korektivnih
mjera. Ova faza ukljuCuje izradu dijagrama toka svih procesa u svezi s hranom te odredivanje



kriticnih kontrolnih tocaka. Utvrdene kriticne kontrolne tocke potvrduju se u samom objektu, u
suradnji s internim timom (Sef kuhinje, voditelj hrane i pi¢a) koji je zaduzen za odrzavanje sustava
HACCP.

6. Izrada potrebnih radnih uputa, standardnih postupaka i procedura. U ovoj fazi naglasak se stavlja
na objedinjavanje i potpunu primjenu dobre proizvodacke i dobre higijenske prakse, Sto predstavlja
preduvjetne programe za odgovarajuc¢u implementaciju sustava.

7. Teoretska i prakticka edukacija osoblja. Teoretska edukacija osoblja ima za svrhu upoznavanje
radnika sa zakonskom obvezom i znacajem implementacije sustava, kao i osnovnim pojmovima koji
se koriste u sustavu. Edukacija, takoder, ima veliki znacaj za kasnije odrzavanje sustava HACCP u
objektu, jer radnici dobivaju potrebno teoretsko i prakti¢ko znanje za rad u skladu s nacelima sustava
HACCP.

8. Izrada i uvodenje potrebnih evidencija. Evidencije i obrasce, koji su potrebni za provodenje
sustava, izraduju djelatnici Zavoda, na temelju kontrolnih parametara koji su utvrdeni u ranije
navedenim fazama.

9. Verifikacija sustava. U zadnjoj fazi implementacije obavlja se vrednovanje sustava, u smislu
primjene metoda, procedura i testova te razli¢itih monitoringa kojima se potvrduje da sustav
funkcionira, prema unaprijed utvrdenom planu.

Subjekt u poslovanju s hranom, stupanjem na snagu Pravilnika, postaje obvezan uspostaviti i
provoditi redovite kontrole higijenskih uvjeta provedbom preventivhog postupka samokontrole po
nacelima sustava analize opasnosti i kriticnih kontrolnih tocaka (7 HACCP principa). S obzirom na
organizacijsku strukturu Zavoda te na djelatnost higijensko-epidemioloske sluzbe, u dosadasnjem
iskustvu utvrdili smo da je za prakticnu implementaciju HACCP-a u objektu klju¢no postivati
preduvijete, tzv. preduvjetne programe, koji su veé znacajno regulirani postoje¢im zakonskim
propisima u nasoj drzavi (dobra higijenska praksa, dobra proizvodna praksa, CiS¢enje i dezinfekcija,
kontrola Stetnika i dr.). Nadalje, sukladno iskustvu u svezi s pojavom epidemija, u ovim je objektima
potrebno zadovoljiti osnovne sanitarno-tehnicke preduvjete, s ciljem sprecavanja krizne
kontaminacije u procesu rada. Opasnosti za zdravstvenu ispravnost hrane, prema Zakonu o hrani,
definiraju se kao bioloske, kemijske i fizicke. Ve¢ prema dosadasnjim zakonskim aktima, subjekti u
poslovanju s hranom obvezni su provoditi kontrolu mikrobioloSke Cisto¢e, odnosno zdravstvene
ispravnosti namirnica. Mnogi od ovih obveznika analizu, prema zadatim parametrima, provode u
Zavodu.

Djelatnici Epidemioloske sluzbe u objektu u kojem se uvada HACCP, za utvrdivanje pocetnog
¢injenic¢nog stanja imaju tzv. kontrolnu listu u kojoj su obuhvadeni svi parametri u skladu s vaze¢om
zakonskom regulativom za prostor, opremu, pribor i zaposlenike. Terminologija koja se upotrebljava u
HACCP principima odgovara svim postoje¢im poznatim cinjenicama koje se u klasi¢noj epidemioloskoj
edukaciji nazivaju Vogralikovim lancem - epidemioloskim lancem zarazne bolesti. S aspekta
epidemioloske djelatnosti i profila stru¢njaka HE timova uZe, odnosno ostalih odjela Zavoda -
Zdravstvene ekologije i Mikrobiologije i stru¢njaka tih odjela, HACCP ne predstavlja novinu, odnosno,
svi elementi koji se spominju u nacelima HACCP-a predmet su djelatnosti Zavoda, temeljem
dosadasnje zakonske regulative i uloge, odnosno organizacijskog ustroja samog Zavoda. Novina je da
se teZiSte stavlja na veci stupanj odgovornosti, svijesti i svakodnevne samokontrole subjekata koji
posluju s hranom. Unapredenje rada u objektima po nacelima HACCP-a svakako predstavlja znacajan
javnozdravstveni doprinos za krajnjeg potroSaca, odnosno konzumenta hrane.

Do stupanja na snagu provedbenog pravilnika o HACCP-u, kada ¢e nadlezne institucije provoditi
upravni nadzor te izdavati rjeSenja o pocetnoj uskladenosti sa HACCP nacelima, neki subjekti u nasoj
Zupaniji obratili su se za stru¢nu pomo¢ Zavodu, motivirani s trzisnom konkurencijom u prezentaciji
kvalitete svoje usluge, kroz osiguranje zdravstvene ispravnosti hrane. Veéina subjekata ipak, a
posebno veliki hotelski sustavi, ustanove za predskolski i Skolski odgoj (vrtiéi, Skole), zdravstvene
ustanove, veliki proizvodni pogoni i komunalna poduzeéa za gospodarenje s vodom, potrebu
pravovremenog uvadanja HACCP-a prepoznaju kao dobro planirano pripremanje za nove zahtjeve s
vremenskim i financijskim prostorom za potrebne pripremne radnje, koje Cesto podrazumijevaju i
fizicke rekonstrukcije prostora. Buduéi je nasa Zupanija turisti¢ki orijentirana, na ovom prostoru ima
mnogo poznatih hotela u kojima, slijedom vremenskog tijeka, ve¢ jesu u planovima, za bolje buduce
poslovanje, znacajne rekonstrukcije starih i dotrajalih kuhinja, s ciljem modernizacije istih. U
pripremnim planovima za rekonstrukciju, nasi djelatnici pruzaju struc¢ne usluge u skladu sa
zakonskim zahtjevima, a u suradnji sa samim subjektom i izvodacima radova - vec kod idejne skice
kuhinje. U svezi opreme, pribora, rasporeda i procesa rada, struc¢ni savjeti temelje se na zakonskim
zahtjevima, a preporuke podrazumijevaju i visi standard, kao vlastiti odabir subjekta.

Dosadasnja pozitivna iskustva temelje se na otprilike 270 objekata razliCitog profila, u kojima
djelatnici Zavoda sustavno uvode HACCP sustav. (slika 5., 6., 7.1 8.)

Slika 5., 6., 7. i 8. Utvrdivanje stanja u objektima od strane djelatnika Zavoda



Zaklju¢no, subjekti u poslovanju s hranom, u ocekivanju novih zakonskih obveza, najcescée
postavljaju pitanje Sto je njihova zadaca u praksi, odnosno, Sto im je ciniti u svom objektu. Kao
nezaobilazni ucesnici u rjeSavanju epidemijskih incidenata u tim istim prostorima, u suradnji sa
Sanitarnom inspekcijom, logi¢cno je da HE timovi Zavoda kompetentno, po logici svoje osnovne
djelatnosti, mogu uociti, prepoznati i sugerirati, odnosno savjetovati, mjere i postupke prevencije
zaraznih bolesti prenosivih hranom u svakom takvom objektu.

Ovom djelatnos¢u nas Zavod aktivno prati potrebe nasih subjekata na terenu te, uz prakti¢nu
implementaciju HACCP sustava u pojedinom objektu i edukativhim seminarima, obveznicima
prezentira prakticne provedbe zahtjeva, koji se odnose na njihov vlastiti prostor. Istovremeno, pruza
se prigoda za afirmaciju nase struke i novih mladih stru¢njaka nase ustanove.

Zadovoljstvo je raditi s entuzijazmom i na dobrobit stanovnika nase 2upanije!
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HACCP u Hrvatskom zakonodavstvu...

Kontakt adresa:

Mr.sc. bana Pahor, dr.med.

Nastavni ZAVOD ZA JAVNO ZDRAVSTVO PRIMORSKO-GORANSKE ZUPANILIE - RIJEKA, KresSimirova
52/a

Telefon: 051 358 715

Tel/Fax: 051 358 721

e-meil: epidemiologija@zzjzpgz.hr
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