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Uvod

U proizvodniji i distribuciji hrane najznacniji aspekti su njen kvalitet, ali i bezbednost. HACCP je integrisani
sistem kontrole bezbednosti hrane u svim fazama njene proizvodnje i distribucije.

Obaveza svih onih koji dolaze u kontakt sa hranom tokom njenog proizvodnog ili distribucionog toka je da
izvrSe sve mere prevencije kako bi trZiStu pruZili kvalitetnu, ali istovremeno i sigurnu hranu po zdravlje
potrosaca.

Postoji zakonska regulativa koja je propisala obaveznu zdravstvenu kontrolu ispravnosti hrane, koja se
obi¢no bazira na ispitivanju finalnih proizvoda. Medutim zbog ¢inioca da su te regulative obiéno skup
metod, da usporavaju proces proizvodnje kao i da zahtevaju dosta vremena, sve viSe je prisutan HACCP
integrisani sistem .

Primena nacela ‘hasapa’ (HACCP) je Siroko rasprostranjena u razvijenom svetu, dok je u EU i zakonski
obavezujuéa (Council Directive 93/43/EEC, zamenjena 29. 04.2004 regulativom 852/2004/EC). Od 01.
01. 2009. godine primena HACCP-sistema postala je zakonska obaveza svih proizvodaca hrane na
teritoriji Republike Srbije.

Sta je HACCP

HACCP je skraéenica od Hazard Analysis Critical Control Point §to u prevodu na srpski jezik znaci
Analiza Opasnosti i Kontrola Kriticne Tecke. Predstavlja logi¢an, nauéno zasnovan sistem kontrole
procesa proizvodnje i distribucije prehrambenih proizvoda, koji omogucava:



Identifikaciju i procenu svih mogucih opasnosti, tj. svakog fizickog, hemijskog ili bioloSkog rizika, u svim
fazama procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda uklju€ujuéi sve meduprocese i distribuciju;

Odredivanje neophodnih mera za njihovu prevenciju i kontrolu;
Sigurnost da ¢e te mere biti uspedno i na delotvoran nadin sprovedene .

Za razliku od kontrole gotovih proizvoda na kraju proizvodnog procesa, HACCP predstavlja preventivni
sistem koji osigurava bezbednost hrane u svakom koraku procesa proizvodnje. Razvija se posebno za
svaki proizvod/grupu proizvoda ili proces, i treba da se definiSe i uspostavi tako da odgovara specifinim
uslovima proizvodnje i distribucije svakog proizvoda posebno.

Definisan u najkracem, HACCP je sistem koji se moZze upotrebiti kao niz postupaka za kontrolu procesa i

osetljivih tacaka u lancu proizvodnje hrane, sa krajnjim ciliem da potroSa¢ konzumira namirnicu, u stanju i
na nacin koji ée biti bezbedan po njegovo zdravlje.
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