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Glava     1 Voved

CEL I OPSEG

Statistikata za bolestite predizvikani od hrana zboruva sama za sebe. Ako sakame da
se spre~at ili namalat bolestite predizvikani od hrana, operatorite so hrana i
nadle`nite organi treba da sorabotuvaat.  

Ovoj vodi~ e izgotven od strana na Agencijata za hrana i veterinarstvo i Zdru`enieto
na hotelieri na Makedonija (HOTAM) so cel da Vi pomogne Vam, operatorite so hrana, ugos-

titelite, vo proizvodstvo i plasirawe na bezbedna hrana.

Koj ja nosi odgovornosta za plasirawe na bezbedna hrana?

Ispora~uvawe na bezbedna hrana na trpezata e zaedni~ka rabo -
ta na mnogu lu|e.

Proizvoditeli, prerabotuva~i, distributeri, rakuva~i so hra -
na, kako i brojni drugi koi se koj dnevno vr{at dejstvija po vr zani so hranata, mo`at da vli-
jaat na bezbednosta na hranata.

Predizvik za sekogo e da gi izvr{uva ovie poedine~ni dej stvi ja, kolku {to e mo`no po -
dobro taka {to hranata {to naselenieto ja jade e oslobodena od opasnosti od patogeni
mikroorganizmi i nivni toksini, kako i od fizi~ki i hemiski opasnosti. 

Dodeka sekoj u~esnik vo lanecot ili sinxirot na hranata, od farma do trpeza, ima od -
reden stepen na odgovornost za bezbednosta na hranata, VIE obi~no ste na poslednata lin-
ija vo odbrana, pred hranata da stigne do potro{uva~ot. Poradi ova, imate zna~itelen del
od odgovornosta za obezbeduvawe na bezbedna hrana. So razvivawe na sistem za upra vu -
vawe so bezbednosta na hranata, }e mo`e podobro da se obezbedi evidencija dali hranata,
{to se slu`i ili se prodavaa, e bezbedna.

Koja e ulogata na mojot inspektor za hrana vo pomagaweto da se
spre~at bolestite povrzani so hranata vo mojata kompanija? 

Agencijata za hrana i veterinarstvo vo ramkite na svoite kontroli
proveruva  kolku dobro se kontroliraat odredeni sostojbi vo Va{iot ob-
jekt koi mo`at da dovedat do bolesti povrzani so hranata. Iako Va{iot
inspektor mo`e da ponudi predlozi za toa kako mo`e da se podobri sos-
tojbata vo va{ata delovna edinica, toj ili taa ne mo`e da ja nadgleduva
sekoja aktivnost ili funkcija vo va{eto rabotewe. So ogled na ovie
ograni~uvawa, mo`e da se ka`e deka Vie ste odgovorni za plasirawe na

bezbeden proizvod na pot ro {u va ~ite i samite imate najgolemo vlijanie vrz bezbednosta
na hranata.
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Kako ovaj vodi~ mo`e da mi pomogne da se spre~i nastanuvawe na bolesti povrzani
so hranata ?

Ovoj vodi~ obezbeduva “nasoki”   za pi{uvawe i implementirawe na sistemot za upravu-
vawe so bezbednosta na hranata vrz osnova na principite za Analiza na opasnostite i
kriti~nite kontrolni to~ki (HACCP). So razvivawe i implementirawe na sistemot za up-
ravuvawe so bezbednosta na hranata, kako {to e ova predlo`eno vo ovoj Vodi~, mo`e da se
prevzeme aktivnata uloga vo obezbeduvaweto i bezbednosta na hranata koja se podgotvuva
i servira vo Va{ite delovni objekti. Namesto postapuvawe i deluvawe po truewe so hrana
otkako toa ve}e nastanalo, podobro e ako mo`e istoto da se spre~i so prezemawe aktivni
~ekori za preventivno deluvawe .

Ako ve}e imate implementirano sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata, mo`ete
ovoj Vodi~ da go koristite za nadgradba na sistemot {to go imate. Bez ogled na toa dali }e
razviete nov sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata ili }e go koristite samo za
nadgradba na ve}e postojniot sistem, ovoj Vodi~ gi ohrabruva operatorite so hrana , ugos-
titelite,  da proizveduvaat bezbedna hrana.

Ovoj vodi~ treba da se koristi vo konsultacija so Va{ite Dr`avni inspektori za hrana
ili drugi profesionalci vo bezbednosta na hranata. Va{eto ovlasteno telo mo`e da bide
va`en resurs vo razvojot na Va{iot sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata. Pro-
fesionalcite za regulirawe na bezbednosta na hranata mo`at da obezbedat va`ni infor-
macii za javnoto zdravje i obrazlo`enija za kontrolirawe na odredena opasnost po
bez bednosta na hranata.

Prepora~livo e da se zapoznaete so Zakonot za bezbednost na hrana koj obezbeduva os-
novni preduslovi za sproveduvawe na sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata vrz
osnova na HACCP principite.

ISTORIJAT

[to pretstavuvaat  ugostitelskite kompanii?

Za razlika od drugite operatori za prerabotka na hrana, ugostitelskata industrija ne e
lesno da se definira od strana na odredeni artikli ili uslovi. Ovie operatori so hrana
gi delat slednive karakteristiki:

l Ovie industrii imaat {irok spektar na vraboteni, od visoko obu~eni vrvni gotva~i do
{totuku vraboteni lica na ponisko nivo. Vrabotenite mo`at da imaat {irok spektar na
nivoa na obrazovanie i komunikaciski ve{tini. Mo`e da bide te{ko da se sprovede
obuka na lice mesto vo objektot i tekovno postojano odr`uvawe na obu~en personal,
bidej}i vrabotenite mo`e da zboruvaat na razli~ni jazici ili mo`e da ima ~esta prom-
ena na vrabotenite.

l Mnogu od niv se mali biznisi koi rabotat bez poddr{ka od strana na golemi korporacii.
Toa {to imaat relativno niska profitna margina zna~i deka tie mo`e da imaat pomalku
finansiski sredstva otkolku drugite segmenti na prehranbenata industrija.

l Postoi re~isi beskraen broj na tehniki na proizvodstvo, proizvodi, stavki od menito, i
sostojki koi se koristat. Dobavuva~ite, sostojkite, stavkite od menito, i specifikaci-
ite mo`e da se promenuvaat ~esto.
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Ova e delumno listata na vidovi na biznisi koi voobi~aeno se smetaat za del od us-
lugite koi se opfateni od ugostitelskiot sektor:

                                                                                                      

[to se toa opasnosti po bezbednosta na hranata?

Opasnostite se biolo{ki, fizi~ki ili hemiski svojstva koi mo`at da predizvikaat
hranata da bide nebezbedna za ~ove~ka ishrana. 

Celta na sistemot za upravuvawe so bezbednosta na hranata e da se dr`at pod kon-
trola odredeni faktori koi mo`at da dovedat do toa da potencijalnite opasnosti
izlezat nadvor od kontrola.

Zatoa {to golem del od hranata e so zemjodelsko poteklo i nejzinoto patuvawe do va{ata
vrata go zapo~nala na zemjodelska ili sto~arska farma vo prirodni uslovi, taa mo`e da
sodr`i mikroorganizmi. Nekoi od ovie organizmi se patogeni {to zna~i deka pod vistinski
uslovi i vo odredena koli~ina tie mo`at da predizvikaat bolest kaj toj {to gi konsumira.
Proizvodi od animalno poteklo, kako {to se meso, `ivina, riba, {kolki, jajca i sli~no,
~esto se nositeli na bakterii, virusi ili paraziti koi mo`at da bidat {tetni za zdravjeto
na lu|eto.

Hranata mo`e da se kontaminira od toksi~ni hemikalii ili toksini vo va{eto pret-
prijatie ili od okolinata. Fizi~kite objekti, isto taka, mo`e da ja kontaminiraat hranata
i da predizvikaat povreda. Hranata mo`e da stane prirodno kontaminirana od po~vata vo
koja se odgleduva ili za vreme na `etvata, skladiraweto ili transportot. Nekoi vidovi
na hrana se podlo`ni na ponatamo{na obrabotka vo koja isto taka mo`e da nastane kont-
aminacija. Ovie potencijalni opasnosti, zaedno so opasnostite so koi mo`e da bide kont-
aminirana hranata vo va{ata delovna edinica, kako {to se metalni fragmenti od
ma {inata za melewe, mo`at da dovedat do povreda, bolest ili smrt. Opasnostite se og -
romna zakana za Va{iot biznis. Gledajte gi opasnostite kako tempirana bomba vo va{ata
delovna edinica, i ako tie ne se dr`at pod kontrola, tie mo`e da rezultiraat so finan-
siska propast za Va{iot biznis.
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Restorani, samostojni i kako del od ho te -
li i smestuva~ki kapaciteti Gostilnici,

Mle~ni restorani, slatkarnici, burek -
xil nici, rabotilnici za slatki,

]ebap~ilnici,
Picerii,
Objekti za brza hrana, sendvi~ari, 
Kafeani,
Kafeterii,
No}en bar,
Kafe bar,
Snek bar
Diskoteka,
Pivnica, 
Bife, bistro, soba za degustacija, 
Kantini vo kolektivni objekti,
Kazina, barovi, i taverni

Kujni vo dneven prestoj za deca i vozrasni,
igroteki,

Kujni vo u~ili{ta,
Kujni vo detski gradinki,
Kujni vo u~ili{ni domovi, 
Kujni vo stare~ki domovi, 
Kujni vo kaznenite institucii
Kujni vo bolnici i drugi zdravstveni in-

stitucii
Crkovni kujni i narodni socijalni kujni
Prodavnici so specijalizirani odde-

lenija za hrana podgotvena vo prodavnicata
Ketering uslugi,
Privremeni nastani na otvoreno, 
Pana|uri i saemi, 
Drugi ugostitelski objekti.



Opasnostite vklu~uvaat -

l biolo{ki agensi
l bakteriite i nivnite toksini
l paraziti
l virusi

l fizi~ki objekti
l vrvki
l nakit
l kamen
l staklo
l koskite i metalni fragmenti
l materijali za pakuvawe 

l hemiskata kontaminacija
l Prirodni rastitelni i `ivotinski toksini
l Neozna~eni alergeni 
l Sredstva za podma~kuvawe, koi ne se doz -

voleni za koristewe vo blizina na hrana 
l Sredstva za ~istewe
l Aditivi
l Insekticidi

Rizi~ni faktori koi mo`e da predizvikaat truewe so hrana

Najzna~ajni rizi~ni faktori koi mo`e da predizvikaat truewe so hrana se identifiku-
vani i grupirani vo 5 kategorii na rizi~ni faktori, koi mo`e da vlijaat na bezbednosta
na hranata vo ugostitelskite objekti:

l Hrana od nebezbedni izvori (hrana so nepoznato poteklo)
l Nesoodvetna termi~ka obrabotka
l Nesoodvetna temperatura na ~uvawe
l Kontaminirana oprema
l Slaba li~na higiena

[to se podrazbira pod aktivna menaxerska kontrola?

Terminot “aktivna menaxerska kontrola” ~esto se koristi vo tekot na
ovoj dokument i se koristi za da se opi{e Va{ata uloga vo razvojot i im-
plementacijata na sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata so cel
dr`ewe na rizi~nite faktori pod kontrola. Iako terminot “aktivna
menaxerska kontrola” mo`e da bide nov za nekoi, osnovnite principi na
menaxirawe verojatno ve}e gi koristite vo Va{ite sekojdnevni ak-
tivnosti.
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Aktivna menaxerska kontrola zna~i aktivno vklu~uvawe na menaxmentot na organizaci-
jata vo konkretni aktivnosti ili postapki na Va{iot biznis kako bi se postignala kontrola
na rizi~nite faktori za pojavuvawe na bolesti povrzani so hrana. Toa zna~i praktikuvawe
na preventiven, a ne reaktiven pristap kon bezbednosta na hranata.

Imaweto na aktivna menaxerska kontrola vklu~uva proceduri za kontrolirawe na iden-
tifikuvani faktori na rizik za pojava na bolesti povrzani so hrana preku kontinuiran
sistem na monitoring i verifikacija.

Postojat mnogu sistemi za upravuvawe {to Vie mo`ete da gi vovedete za da se postignete
aktivna menaxerska kontrola na faktorite na rizik. Ovoj Vodi~ se fokusira samo na im-
plementacija na HACCP principite vo Va{iot sistem na upravuvawe so bezbednosta na
hranata. Bez ogled na toa koj sistem go koristite, efikasnite elementi na sistemot za
menaxment so bezbednosta na hranata mo`e da vklu~uvaat :

l Menaxeri koi posetile soodvetni obuki za menaxment so bezbednosta na hranata,
l Standardni operativni proceduri (SOP) za izvr{uvawe na kriti~nite operacii vo

procesot na podgotovka na hranata, kako {to e na primer procesot na ladewe,
l Recepturi, vo koi se sodr`ani site ~ekori na podgotovka kako i kriti~nite limiti za

bezbedna hrana , na primer temperaturi na termi~ka obrabotka koi treba da se sledat
i verifikuvaat

l Specifikacii na proizvodi koi se nabavuvaat
l Dizajn na opremata i objektot kako i odr`uvawe na istata
l Proceduri za monitoring
l Vodewe na zapisi
l Politika za ograni~uvawe ili isklu~uvawe na bolni vraboteni od procesite vo koi

ima kontakt so hranata
l Obuka na menaxerite i vrabotenite
l Tekovna kontrola na kvalitetot 
l Specifi~ni planovi vo koi se definirani celite, kako planovi za kontrola na

rizikot (RCPs), koi {to gi naveduvaat procedurite za kontrola na specifi~ni fak-
tori pri~initeli na bolesti povrzani so hrana.

KORISTEWETO NA HACCP KAKO SISTEM ZA UPRAVUVAWE SO BEZBEDNOSTA 
NA HRANATA 

U{te od 1960 godina profesionalcite za bezbednost na hrana go prepoznavaat zna~eweto
i va`nosta na HACCP principite za kontrola na rizi~nite faktori koi direkno mo`e da
dovedat do bolesti predizvikani od truewe so hrana. HACCP principite se koncept na ak-
tivna menaxerska kontrola preku pottiknuvawe i u~estvo vo sistemot za da se obezbedi
kontrola na rizi~nite faktori od koi mo`e da dojde do truewe so hrana.

HACCP ne e samostojna programa, no e izgraden vrz osnova na operativni praksi t.n. Pre-
duslovni programi (PRP) (diskutirano vo Glava 3). Uspe{nosta na HACCP programata (plan)
e direkno zavisna i od objektot (infrastruktura, oprema) i od lu|eto. Objektite i opremata
treba da bidat soodvetno dizajnirani za da se olesni bezbedna podgotovka na hrana i raku-
vawe od strana na vrabotenite . Pokraj toa, se prepora~uva menaxerite i vrabotenite da
se motiviraat i obu~uvaat kako preku HACCP programata uspe{no }e se namalat rizi~nite
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faktori za pojava na bolesti povrzani so hrana. Pri implementacijata na sistem za up-
ravuvawe so bezbednosta na hrana baziran na NASSR principite, mora da se ima vo predvid
i gradewe na posvetenost na rabotnicite i menaxerite, no i spravuvawe so problemi kako
{to e visokata frekvencija na promena na personalot, odnosno negovata nepostojanost i
problemi vo komunikacijata..

So pravilna implementacija na sistemot za upravuvawe so bezbednosta na hranata vrz
osnova na HACCP principite mo`e da gi dobiete slednite benefiti:

l Namaluvawe na zagubi na proizvodstvoto
l Zgolemuvawe na kvalitetot na proizvodot
l Podobra kontrola na proizvodnata oprema
l Konzistentnost vo podgotovkata na proizvodot
l Zgolemuvawe na profitot
l Zgolemuvawe na svesta kaj vrabotenite i nivno u~estvo vo bezbed-

nosta na hranata

Koi se sedumte HACCP principi?

Sedumte HACCP principi go vklu~uvaat slednovo:

Da se napravi Analiza na opasnostite. 

Prviot princip e so cel da se razbere procesot i utvrduvawe koi opasnosti po bezbed-
nosta na hranata bi mo`ele da nastanat vo negoviot tek. Menaxerot treba da razbere kako
lu|eto, opremata, metodite i hranata vlijaat edni na drugi. Isto taka se zemaat vo predvid
i procesite i procedurite koi se koristat za podgotovka na hranata. Ova obi~no vklu~uva
definirawe na operativnite ~ekori (priem, skladirawe, podgotovka, gotvewe, itn) koi se
odvivaat od momentot koga hranata vleguva i se dvi`i niz procesot. Pokraj toa, ovoj ~ekor
vklu~uva utvrduvawe na merkite za kontrola koi se koristat za da se eliminira, spre~i
ili namali pojavuvaweto na opasnosti po bezbednosta na hranata. Merkite za kontrola
vklu~uvaat aktivnosti kako {to se implementacija na zdravstveni politiki, kako na
primer ograni~uvawe ili otstranuvawe na bolni vraboteni od procesot i pravilno miewe
na racete. 

2 . Identifikacija na kriti~nite kontrolni to~ki KKT vo procesot.

Otkako }e se utvrdat kontrolnite merki vo prviot princip, neophodno e da se identi-
fikuva koi od tie kontrolni merki se od apsolutno su{tinsko zna~ewe za obezbeduvawe
na bezbedna hrana. Delot od proizvodniot proces kaj koj mo`e da se sprovede kontrola i
koj e od su{tinsko zna~ewe za da se obezbedi deka opasnosta po bezbednosta na hranata e
eliminirana, spre~ena ili namalena do prifatlivo nivo pretstavuva kriti~na kontrolna
to~ka (KKT). Pri utvrduvaweto dali nekoj ~ekor od procesot e KKT, ako vo ponatamo{nite
fazi od procesot postoi faza koj isto taka mo`e da eliminira, spre~i ili namali nekoja
opasnost po bezbednosta na hranata, toga{ prviot ~ekor ne e KKT . Va`no e da se znae deka
ne site ~ekori se KKT. Op{to zemeno, postojat samo nekolku kriti~ni kontrolni to~ki vo
procesot na podgotovka na sekoja hrana, zatoa KKT gi vklu~uvaat samo onie ~ekori koi se
od apsolutno su{tinsko zna~ewe za bezbednosta na hranata.
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3 . Utvrduvawe na kriti~ni granici. 

Sekoja KKT mora da ima granicite koi definiraat bezbednost. Kriti~ni granici se para-
metri koi treba da se postignat za kontrola na opasnostite po bezbednosta na hranata. Na
primer, pri gotvewe na kremenadli, se postavuva kriti~na granica na termi~ka
obrabotka vo sredina na proizvod na 71 º C za 15 sekundi. Koga ne se ispolneti
kriti~nite granici, hranata mo`e da ne bide bezbedena. Kriti~ni granici se merlivi i
mo`e da se pratat.

4 . Vospostavuvawe na proceduri za monitoring na KKT. 

Otkako }e se utvrdat KKT i kriti~nite granici, nekoj treba da vr{i monitoring na KKT
vo procesot na prigotvuvawe na hranata. Monitoringot vklu~uva direktno nabquduvawe
ili merewa za da se vidi dali KKT se dr`at pod kontrola, pridr`uvaj}i se na postavenite
kriti~ni granici.

5 . Vospostavuvawe na korektivni merki. Pri prateweto na KKT, ponekoga{ vo proce-
sot ili postapkata nema da uspeat da gi ispolnat utvrdenite kriti~nite granici. Ovoj
~ekor vospostavuva plan za ona {to }e se slu~uva koga kriti~na granica ne e ispolneta
ili probiena za odredena KKT. Operatorot odlu~uva koi dejstvata }e se prevzemat, razgo-
vara so vrabotenite za toa koi merki }e se pravzemat, i gi trenira za donesuvawe na
pravilni odluki. Ovoj preventiven pristap e srceto na HACCP. Problemi }e se pojavuvaat,
no vie treba da gi najdete i da gi koregirate pred da predizvikaat bolest ili povreda.

6 . Vospostavuvawe na postapki za verifikacija . Ovoj princip se odnesuva na
obezbeduvawe sigurnost deka sistemot e nau~no-doka`an za efikasna kontrola na opas-
nostite. Pokraj toa, ovoj ~ekor garantira deka sistemot funkcionira soglasno ona {to e
navedeno vo planot. Nazna~eni poedinci, kako na primer menaxerot, periodi~no gi
nabquduvaat aktivnostite na vrabotenite, se kalibrira mernata opremata i uredite za
merewe na temperatura, proverka na evidencijata/aktivnostite, i se diskutiraat postap-
kite so vrabotenite. Site ovie aktivnosti se so cel da se osigura deka HACCP planot odgo-
vara na mo`nite problemi so bezbednosta na hranata, a ako ne, se proveruva dali ima
potreba toj da se modificira ili podobri. 

7 . Vospostavuvawe na sistem za vodewe na zapisi. Postojat odreden broj zapisi ili
vidovi na dokumentacija koi se potrebni so cel da se potvrdi deka sistemot funkcionira.
Ovie zapisi obi~no go vklu~uvaat samiot HACCP plan i site pratewa, korektivni merki,
ili evidencija za kalibracija koi se pripremile vo procesite na HACCP sistemot. Isto
taka mo`e da bidat vklu~eni i zapisi za verifikacija. Zapisite koi se vodat vo HACCP

sistemot slu`at za da se dokumentira deka postoi tekoven, efektiven sistem. Evidenci-
jata treba da bide {to e mo`no poednostavna, kako vrabotenite bi imale vreme da ja vodat.

Kako HACCP principite mo`e da se koristat vo procesite na trgovijata na malo i
vo ugostitelstvoto?

Vo ramkite na trgovijata na malo i ugostitelstvoto, sproveduvaweto na HACCP prin-
cipite varira kako {to variraat i proizvodite. Raspolo`livite resursi koi bi vi pomog-
nale da se identifikuvaat i kontroliraat faktorite na rizik, isto taka, mo`e da bidat
ograni~eni. Poradi ovaa raznolikost, primenata na “univerzalen u~ebnik” za HACCP e
neprakti~no vo pove}eto pretprijatija za trgovija na malo i ugostitelskite pretprijatija.
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Kako i mnogu drugi programi za obezbeduvawe na kvalitet, HACCP principite obezbedu-
vaat op{t pristap kon identifikuvawe i kontrolirawe na faktorite na rizik. Kako
rezultat na toa, mnogu sistemi za upravuvawe so bezbednosta na hranata na nivo na trgov-
ijata na malo mo`at da vklu~at nekoi od HACCP principite, ako ne i site. Dodeka kom-
pletniot HACCP sistemot e idealen, postojat mnogu razli~ni vidovi na sistemi za
upravuvawe so bezbednost na hranata koi mo`e da se sproveduvaat za kontrola na fak-
torite na rizik. Isto taka e va`no da se priznae deka HACCP nema edinstvena pravilna
primena. Varijaciite vo postapkite prezentirani vo ovoj vodi~ se soodvetni edinstveno
dokolku se baziraat na visokata svest za javno zdravje. 

REZIME

Agencijata za hrana i veterinarstvo ja poddr`uva dobrovol-
nata implementacija na sistemi za upravuvawe so bezbednost
na hranata vo trgovijata na malo i ugostitelstvoto. Vo kombi-
nacija so dobri osnovni uslovi za higiena, solidna programa za
obuka na vrabotenite, kako i drugi preduslovni programi,
HACCP mo`e vam i na va{ite vraboteni da vi obezbedi kom-
pleten sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata .

Celta na implementacijata na HACCP principite vo trgov-
ijata na malo i ugostitelstvoto e vie, operatorite, da prezeme
namenski aktivnosti za obezbeduvawe na bezbedna hrana. Vie
i va{eto regulatorno telo imate zaedni~ka cel na um -
obezbeduvawe na bezbedna, kvalitetna hrana za potro{uva~ite. Va{iot inspektor za hrana
mo`e da pomogne da se postigne ovaa zaedni~ka cel, no zapomnete deka krajnata odgovornost
za bezbednosta na hranata na nivo na trgovijata na malo i ugostitelstvoto le`i vo vas i
va{ata sposobnost za razvoj i odr`uvawe na efikasen sistem za upravuvawe so bezbed-
nosta na hranata.

Upravuvaweto so bezbednosta na hranata treba da e celosno integrirano vo va{ata rab-
ota kako i sekojdnevnite aktivnostite koi gi prevzemate, kako na primer otvorawe vo
utrinskite ~asovi, obezbeduvawe profit, upravuvawe so obrtnite sredstva. So postavu-
vawe na aktiven, tekoven sistem, sostaven od konkretni merki nameneti da se sozdade
posakuvaniot ishod, mo`e da se postigne celta - podobruvawe na bezbednosta na hranata.
Primenata na HACCP principite obezbeduva eden sistem koj mo`e da vi pomogne da se
postigne taa cel.

Ovoj vodi~ }e obezbedi detali za toa kako da gi organizirate va{ite proizvodi, taka
{to }e mo`ete da se razviete svoj sistem za upravuvawe so bezbednost na hrana preku ko-
ristewe na HACCP principite. HACCP planot koj }e go razviete so koristewe na ovoj
Vodi~, vo kombinacija so preduslovni programi (diskutirani vo Glava 3), }e dade kom-
pleten sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata. Partnerstvoto so va{eto regula-
torno telo ili drugi profesionalci za bezbednosta na hranata e prepora~livo, no dizajnot,
sproveduvaweto i uspehot na Va{iot sistem zavisi od Vas.
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VNATRE[NA TEMPERATURA PRI GOTVEWE 

Temperaturata vo vnatre{nosta na mesoto ne mo`e sekoga{ da se opredeli samo so
gledawe Koristete termometri za merewe na temperaturata na hranata za da se osigurate
deka sve`oto meso, riba i `ivina se zgotveni so bezbedna vnatre{na temperatura . Ve
molam ispe~atete ja poso~enata tabela „Tabela za bezbedna vnatre{na temperatura” i
postavete ja na vidno mesto za brzo poglednuvawe 

TABELA ZA BEZBEDNA VNATRE[NA TEMPERATURA
Meso, riba i `ivina Temperatura

Govedsko, tele{ko i jagne{ko (par~iwa i pogolemi delovi)
Ispe~eno od nadvor no krvavo vnatre (Medium-rare) 63°C (145°F)
Sredno pe~eno, rozevo vnatre (Medium) 71°C (160°F)
Dobro ispe~eno (Well done) 77°C (170°F)

Svinsko meso (na pr.{umka, rebra, pork loin)
Svinsko (par~iwa i pogolemi delovi) 71°C (160°F)

Meleno meso i me{avini od meso (na pr. pleskavici (burgers), kobasici, }oftiwa,
par~e meso, uvija~i i mehani~ki smeleno meso)

Govedsko, tele{ko (vklu~uvajki mehani~ki smeleno), jagne{ko i svinsko 71°C (160°F)
@ivina (na pr. pile{ko, misirkino) 74°C (165°F)
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Glava     2 Procesen pristap

PRIMENA HA HACCP PRINCIPITE VO UGOSTITELSKITE PRETPRIJATIJA I 
TRGOVIJATA NA MALO

[to e procesen pristap?

Od po~etokot na 1980-tite, trgovijata na malo i uslu`nite pretprijatija na hrana, ja
istra`uvaat upotrebata na HACCP vo restoranite, prodavnicite i drugi maloproda`ni
prehrambeni pretprijatija. Pove}eto od ovie istra`uvawa se fokusirani na pra{aweto
za toa kako da se ostane veren na definiciite na HACCP, a sepak principite da bidat ko-
risni na industirja koja opfa}a {irok opseg na uslovi. Preku ova
objasnuvawe, HACCP principite se malku modificirani kako bi
mo`ele da se primenat na razli~nite aktivnosti i procesi i vo tr-
govijata.

Pri sproveduvaweto na analiza na rizik, proizvodetitelite na
hrana obi~no vo proizvodstvoto koristat artikli i odreden proces
na podgotovka koj ponatamu treba da go sledat do kraen proizvod.
Ovaj pristap e korisen kako za proizvoditelite taka i za prerabo-
tuva~ite bidej}i tie zaedno sozdavaat eden proizvod vo isto vreme.
Sprotivno na toa, vo trgovijata na malo i uslu`nite dejnosti na
hrana site tie rabotat zaedno za da se proizvede finalen proizvod. Ova go pravi poinakov
pristapot na analiza na opasnost so {to potrebno e sproveduvawe na analiza na rizik vo
procesot na podgotovka na hranata . Ova se narekuva “procesen pristap” na HACCP. 

Ovoj proces mo`e da se opi{e kako podelba na tekot na hranata vrz osnova na aktivnos-
tite i fazite vo tekot na proizvodstvoto na hrana vo va{eto pretprijatie, potoa analiza
na opasnostite, kako i postavuvawe na rakovodna kontrola vrz sekoja grupa.

[to e tek na hrana?

Tek na hrana vo trgovijata na malo ili ugostitelstvoto e sledewe na patot na hranata
od priemot na namirnicite do krajnata proda`ba odnosno poslu`uvawe na samiot
potro{uva~. Nekolku aktivnosti ili fazi go so~inuvaat tekot na hrana i se narekuvaat
operativni ~ekori. Primeri na operativni ~ekori se: priem, ~uvawe, podgotovka, gotvewe,
ladewe, podgrevawe, odr`uvawe, monta`a, pakuvawe, slu`ewe i proda`ba. 

Imajte na um deka terminologijata {to se koristi za operativni ~ekori mo`e da se raz -
likuvaat pome|u ugostitelskite pretprijatija i trgovskite pretprijatija na malo.

Koi se trite procesi na podgotovka na hrana {to naj~esto se koristat vo trgovijata
na malo i ugostitelstvoto?

Pove}eto prehranbeni produkti proizvedeni vo trgovijata na malo ili ugostitelstvoto
mo`e da se kategoriziraat vrz osnova na toa kolku pati vo tekot na trite procesi vo podgotov -
kata hranata pominuva niz temperatura na opasna zona koja se nao|a pome|u 5ºC do 63,9ºC:
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l Proces 1: Podgotovka na hrana bez gotvewe 

Primer: Priem - Skladirawe - Podgotvka – Odr`uvawe – Slu`ewe (drugi tekovi na hra -
nata se vklu~eni vo ovoj proces, no ne postoi ~ekor gotvewe za da se uni{tat patogenite bak terii)

l Proces 2: Podgotovka za poslu`uvawe vo tekot na istiot den

Primer: Priem - Skladirawe - Podgotvuvawe - Gotvewe - Odr`uvawe – Slu`ewe
(drugi tekovi na hranata se vklu~eni vo ovoj proces, no ima samo edno pominuvawe niz tem-
peraturata na opasna zona)

l Proces 3: Kompleksno proizvodstvo na hrana (Complex Food Preparation)

Primer protok: Primawe - Skladirawe - Podgotvka - Gotvewe - Ladewe -Podgrevawe
- Odr`uvawe na toplinata - Slu`ewe (drugi tekovi na hranata se vklu~eni vo ovoj proces,
no sekoga{ postojat dve ili pove}e patuvawa na hranata niz temperatura na opasna zona)

Sumarno za toa kolku pati trite procesi na pod-
gotovka na hrana bile prisutni vo tempera tur nata
opasna zona mo`e da se vidi od Dijagra mot na
opasnata zona. Imajte na um deka dodeka hrana
proizvedena so pomo{ na proces 1 mo`e da vleze
vo opasnata zona, taa nitu se gotvi da gi uni{ ti
patogenite bakterii, nitu pak da se odr ̀ u va topla.
Hrana koja odi preku opasnata zona samo edna{ se
klasificira kako poslu ̀ u vawe is tiot den, do-
deka hrana koja odi preku opas nata zo na pove}e od
edna{ se klasificira kako kompleksna podgotovka na hrana.

Trite procesi na podgotovka na hrana sprovedeni vo trgovijata na malo i pretprijatijata
za usluga na hrana ne mora da gi opfa}aat site ~ekori na procesot. Na primer, vo objektite
za brza usluga mo`e da se primenuvaat “gotvi i slu`i” procesi koi se specifi~ni za niv-
nata rabota. Ovie procesi se razli~ni od “poslu`uvawe istiot den” kade podgotovkata na
hranata generalno se gotvi potoa se odr`uva na odredena temperatura pred slu`ewe. Pok -
raj toa, operativnite ~ekori kako {to se pakuvawe i kompletirawe mo`at da bidat vklu -
~eni vo site procesi na podgotovka na hranata pred da bide prodadena na potro {uva~ot.

Isto taka e mnogu ~esta pojava za trgovijata na malo ili uslu`nata dejnost na hrana da
se ima eden specijalitet na denot (na primer sendvi~ so pile{ka salata) kade vo podgo-
tovkata se koristat pove}e od eden proces na podgotovka na hrana . Va`no za vas e da se
zapameti deka vo tekot na procesot na podgotovka na hranata koj vklu~uva pove}e od tri
procesi, voobi~aeni merki koi se prevzemaat se merki za kontrola - dejstva ili ak-
tivnosti koi mo`e da se koristat za da se spre~i, eliminira ili namali opasnosta po
bezbednosta na hranata ili da se namalat ili otstranat opasnostite, da se sprovede vo
sekoj proces kade op{to zemeno }e se vidi kolku pati hranata pominala niz opasnata zona.

ANALIZA NA OPASNOSTI
Vo “procesniot pristap” na HACCP, sproveduvawe na analiza na opasnosti za pedine~ni

artikli na hrana odzema mnogu vreme i ne e neophodna . Identifikuvaweto i kontroliraweto
na opasnostite na sekoj pedine~en proces za podgotovka na hrana ja postignuva istata kon-
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trola na faktori na rizik kako i prigotvuvawe na HACCP plan za sekoj poedine~en proizvod.
Primer: Pretprijatieto ima desetici prehranbeni produkti (vklu~uvaj}i pe~eno pi le i me-
leno meso) vo kategorija “Podgotovka za poslu`uvawe istiot den”. Sekoj od pre hranbenite
produkti mo`at da imaat zasebni analizi na opasnosti, no bez ogled na nivnite individu-
alni rizici, kontrolata preku soodvetno gotvewe i odr`uvawe, generalno, }e ja osigura
bezbednosta na celata hrana vo ovaa kategorija. Ilustracijata na ovoj koncept e sledna:

l Iako tie imaat pedine~ni opasnosti, pe~enoto pile i rolatot od meleno meso se pred-
meti koi ~esto se grupiraat vo kategorijata “Poslu`uvawe istiot den” (Proces 2).

l Salmonella i Campylobacter, kako i predizvikuva~ite na spori, kako {to Bacillus cereus
i Clostridium perfringens, se zna~ajni biolo{ki opasnosti vo pile{koto meso.

l Zna~itelni biolo{ki opasnosti vo melenoto meso se salmonela, E. coli O157:H7, Bacillus
cereus, i Clostridium perfringens.

lI pokraj toa {to se razli~ni opasnosti, kontrolnata merka koj se koristi za da se ubijat pato-
genite bakterii vo dvata proizvodi e toa {to treba da se gotvat na soodvetna temperatura.

l Isto taka, ako proizvodite se odr`uvaat posle gotveweto, toga{ za pravilno toplo
~uvawe se prepora~uva kontrola za da se spre~i pojavuvawe i razvoj na prediz vi ku -
va~i na spori koi ne se uni{teni za vreme na gotveweto.

Postojat kriti~ni granici za gotvewe koi se specifi~ni za sekoja vrsta na hrana . Vo sce -
narioto opi{ano pogore, za gotvewe na pile{ko meso se bara finalna vnatre{na temperatura
od 75ºC za 15 sekundi so {to bi se kontrolirala pojavata i razvojot na salmonela. Meleno
govedsko meso e proizvod koj bara finalna vnatre{na temperatura od 70ºC za 15 sekundi so
cel da se kontrolira pojavata i razvojot na salmonela i E. coli O157: H7. Imajte na um deka
postojat nekoi operativni ~ekori, kako {to skladirawe vo fri`ider ili odr ̀ u vawe vo topla
vitrina koi imaat kriti~na granici koi se odnesuvaat na site vidovi hra na.

Vo slednata tabela ponatamu e ilustriran ovoj koncept. Imajte na um deka samo unikatna
kontrolna merka odgovara na kriti~na granica na gotvewe za sekoj od proizvodite. Mo`e
da postojat drugi opasnosti po bezbednosta na hranata i merki za kontrola:

Proces 2: Podgotovka za poslu`uvawe istiot den
Primer Proizvodi Rolat od meleno meso Pile{ko meso
Primeri za biolo{ki Salmonella Salmonella
opasnosti E. coli O157:H7 Campylobacter

Clostridium perfringens Clostridium perfringens
Bacillus cereus Bacillus cereus
Razli~ni patogeni od Razli~ni patogeni od 
fekalno-oralno poteklo fekalno-oralno poteklo

Primeri za kontrolni merki Gotvewe na 70 °C za 15 sekundi Gotvewe na 75 °C za 15 sekundi
(mo`e da postojat i drugi) Ladewe na 5 °C ili pomalku Ladewe na 5 °C ili pomalku

Odr`uvawe na toplina od 60°C Odr`uvawe na toplina od 60°C

ili povisoka ili vremenska ili povisoka ili vremenska
kontrola za 4 ~asa ili pomalku kontrola za 4 ~asa ili pomalku
Da ne se dopira hranata so gola Da ne se dopira hranata so gola
raka, pravilno miewe na racete, raka, pravilno miewe na racete,
isklu~uvawe od procesot na isklu~uvawe od procesot na
proizvodstvo na bolni rabotnici proizvodstvo na bolni rabotnici
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UTVRDUVAWE NA FAKTORI NA RIZIK VO TEK NA PROCESOT

Nekoi od naj~estite faktori na rizik povrzani so procesot na podgotovka na sekoja hrana
se prika`ani podolu. Potsetuvame deka se dodeka generalno svojot sistem za menaxirawe
so bezbednosta na hranata go fokusirame na ovie faktori na rizik, mo`e da postojat i
drugi faktori na rizik specifi~ni za va{ata rabota ili proces {to ne se navedeni tuka.
Treba da napravite procenka na va{ata rabota i podgotovka na hrana vo procesite koi vie
gi koristite samostojno.

Vo razvojot na Va{iot sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata imajte vo predvid
deka aktivna menaxerska kontrola na faktorite na rizik koi se zaedni~ki (voobi~aeni)
za sekoj proces mo`e da se postigne ili preku dizajnirawe na odredeni operativni ~ekori
kako kriti~ni kontrolni to~ki ili so sproveduvawe na preduslovnite programi. Ova }e
bide objasneto vo pove}e detali vo Glava 3. Preku HACCP planovite koi }e gi razviete so
koristewe na ovoj Vodi~, vo kombinacija so preduslovnite programi, }e dobiete kompleten
sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata.

Razmisluvawa za fizi~kata postavenost na elementite vo objektot

So cel da se postavi aktivna menaxerska kontrola vrz li~nata higiena i kros-kontam-
inacija, mora da se sprovedat nekoi merki za kontrola vo site fazi na va{ata rabota. Site
od slednive merki za kontrola treba da se sproveduvaat bez ogled na procesot koj e vo
upotreba:

l Da nema kontakt so gola raka so gotova hrana (ili upotreba na odobrena, alternativna
postapka) za da pomogne da se spre~i prenosot na virusi, bakterii, paraziti od racete

l Soodvetna higiena na racete za da pomogne da se spre~i prenosot na virusi, bakterii,
paraziti od racete na hranata

l Ograni~uvawe vo dvi`ewe ili odstranuvawe od rabota na vraboteni koi se bolni
so cel da se spre~i prenosot na virusi, bakterii, paraziti od racete na hranata

l Prevencija na kros-kontaminacija preku gotovi jadewa, hrana ili ~isti i sanirani
kontakt povr{ini, izvalkani se~iva, plo~ki, pribor, prestilki, itn ili surovinska
hrana od `ivotinsko poteklo.

Podgotovka na hrana proces 1 – Podgotovka na hrana bez gotvewe 

Primer na tek: Priem - Skladirawe - Podgotovka - Odr`uvawe - Poslu`uvawe

Nekolku vidovi hrana se zastapeni so ovoj konkreten proces. Mnogu od ovie vidovi hrana
se zaedni~ki za malite prodavnici za hrana i ugostitelskite objekti dodeka drugi se odne-
suvaat samo na malite operacii.Surova hrana gotova za konzumirawe kako sa{imi, surovi
ostrigi i salati se grupirani vo ovaa kategorija. Ovaa hrana se prima surova i nema da se
gotvi pred samata potro{uva~ka.

Hrana zgotvena do opredeleno nivo koja ne podle`i na ponatamo{na podgotovka pred
samata potro{uva~ka isto taka e zastapen vo ovaa kategorija. Primer za ovie vidovi hrana
se meso, sirewa i drugi pasterizirani proizvodi. Isto taka hrana koja se dobiva surova i
isto taka se prodava i treba da se gotvi od strana na potro{uva~ot kako pleskavica, stek,
pile{ko meso, e vklu~ena vo ovaa kategorija.
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Site vidovi hrana vo ovaa kategorija nemaat ~ekor na gotvewe so drugi
zborovi ne postoi na~in za izbegnuvawe na opasnata zona so cel uni{tuvawe
patogeni bakterii. Treba da bidete sigurni deka hranata {to ja primate
vo va{ata orgnizacija e sigurna kolku {to mo`e pove}e vrz osnova na
spe cifikacija koja ja dobivate zaedno so hranata. Bez ~ekorot na got -
vewe za uni{tuvawe patogeni bakterii, va{ata osnovna odgovornost
}e bide da se spre~i ponatamo{no zagaduvawe na hranata so obezbedu-
vawe na dobri higienski postapki od strana na va{ite vraboteni. 

Kros-kontaminacija mora da se spre~i so pravilno skladirawe na va{ite proizvodi po-
daleku od surova hrana od `ivotinsko poteklo i izvalkani oprema i pribor. Alimentarna
bolest mo`e da rezultira od gotovi jadewa koi }e se ~uvaat na nebezbedna temperatura
podolgi periodi na vreme, i poradi toa ke dojde do razmno`uvawe na bakterii.

Vo prilog na po{irokite razmisluvawa, sistemot za upravuvawe so bezbednost na hrana,
vklu~uvaj}i go ovoj proces na podgotovka na hranata treba da se fokusira na obezbeduvawe
sigurnost deka imate aktivna menaxerska kontrola vrz slednovo:

l ~uvaweto na ladno ili koristewe na samoto vreme so cel da se inhibira rastot na
bakterii i toksini

l izvor na hrana (osobeno za {kolkite i rakovite poradi problemi so virusi, prirodni
toksini i Vibrio i za odredeni morski proizvodi nameneti za surova konzumacija koi
mo`at da bidat predmet na problemi so ciguatera toksin ) 

l Temperaturi na priem (osobeno odredeni vidovi na morski proizvodi poradi
zagri`enosta za zagadenost so scombrotoxin) 

l Ozna~uvawe na datum na jadewa koi se gotovi za konzumirawe odr`uvani pove}e od 24
~asa za da se kontrolira rastot na Listeria monocytogenes

l Zamrznuvawe odredeni vidovi na ribi nameneti za surova konzumacija koi se skloni
kon razvoj na paraziti (Vidi Aneks 2 , Tabela 3 )

l ladewe na poniska od sobna temperatura za da se spre~i razmno`uvawe i razvoj na
bakterii koi formiraat spori ili toksini.

Podgotovka na hrana proces 2 - Podgotovka za Poslu`uvawe istiot den

Primeren Tek : Priem - Skladirawe - Podgotovka - Kuvawe - Odr`uvawe - Slu`ewe

Vo ovoj proces na podgotovka na hranata, hranata minuva niz opasnata zona samo edna{
pred da se servira ili se prodade na potro{uva~ite. Hranata obi~no e zgotvena i ~uvana
na toplo dodeka ne se servira , pr. pr`eno pile{ko, no isto taka, mo`e da se gotvi i slu`i
ved na{. Vo prilog na {irokiot spektar na razmisluvawa, sistemot za upravu-
vawe so bez bed nost na hrana , vklu~uvaj}i go ovoj proces na podgotovka na
hranata treba da se fokusira na obezbeduvawe deka imate aktivna
menaxerska kontrola vrz slednovo:

l Gotvewe za da se uni{tat bakteriite i parazitite

l Da se odr`uva na `e{ka temperatura ili so koristewe na vre meto
da se spre~i razmno`uvawe na spori i formirawe na bakterii
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Odobren dobavuva~ na hrana,soodvetni temperaturi i soodvetno dr`ewe na ladno pred
gotvewe se isto taka va`ni postapki pred gotveweto, posebno ako se raboti so razni morski
proizvodi poradi zagri`enosta od pojava na ciguatera toksin i skrombotoksin.

Podgotovka na hrana proces 3 – Podgotovka na kompleksna hrana (Slo`eni jadewa)

Primeren tek : Priem - Skladirawe - Podgotovka - Gotvewe – Ladewe- Podgrevawe –
Odr`uvawe na toplo - Slu`ewe

Hranata podgotvena vo golemi koli~ini ili odnapred pod-
gotveni za poslu`uvawe sledniot den obi~no ja sledi podolg
proces na protok . Ovie hrani pominuvaat niz opasnata tem-
peraturna zona pove}e pati, taka {to, potencijalot za rast i
formirawe na spori ili pojava na toksikogeni bakterii e
pogolem vo ovoj proces.

Neuspehot adekvatno da se kontroliraat temperaturite na
pre hranbenite proizvodi e eden od naj~estite rizici koi se sre}a -
va at i koi pridonesuvaat do Alimentarna bolest. Pokraj toa, hranite vo ovaa kategorija
imaat potencijal da bidat rekontaminirani so L.monocytogene-i , koja bi mo`ela da po-
rasne za vreme na skladiraweto vo ladilnik. Agencijata za hrana i veterinarstvo pre-
pora~uva rakuva~ite so hrana da go minimiziraat vremeto na stoewe na hranata na
neprepora~livi temperaturi t.e na temperatura vo opasna zona.

Vo prilog na {irokiot spektar na razmisluvawa, sistemot za upravuvawe so bezbednost
na hranata , vklu~uvaj}i go ovoj proces na podgotovka na hranata treba da se fokusira na
obezbeduvawe deka imate aktivna menaxerska kontrola vrz slednovo:

l Gotvewe za da se uni{tat bakteriite i parazitite

l Ladewe za da se spre~i razmno`uvawe na na bakterii koi formiraat spori ili
toksini 

l ^uvawe na toplo i ladno ili so koristewe na vremeto za da se inhibira bakteriskiot
rast i formirawe na otrovi

l Ozna~uvawe na datumot na proizvodstvo na jadewa gotovi za konzumirawe odr`uvani
pove}e od 24 ~asa za da se kontrolira rastot na Listeria monocytogenes

l Podgrevawe i odr`uvawe na toplinata, dokolku e primenlivo

Odobreni dobavuva~i na hrana, soodvetni temperaturi, i soodvetno dr`ewe na ladno
pred gotvewe e isto taka va`no, posebno ako se zanimavate so poslu`uvawe na odredeni
morski ribi, poradi zagri`enosta od ciguatera toksin i scombrotoxin.
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Glava     3 Razvivawe na Va{iot sistem za bezbednost na hranata

ZAPO^NUVAWE

[to pretstavuva timot 
za bezbednost na hranata?

Upotreba na ovoj Vodi~ e najefi kasna
koga se koristi timski pristap. Timot
tre ba da e multidisciplinaren i barem so
po eden vraboten od site oblasti na rabotewe
koi }e bidat vklu~eni vo procesot na implemen -
tacija. Ova gi vklu~uva, no ne e ograni~eno na, sopstve -
ni kot, menaxerite, gotva~i, vraboteni za miewe sadovi, personal, kako i drugi lica koi
bi mo`ele da bidat aktivno vklu~eni vo podgotovkata i uslugata na hranata. Iako me na -
xerite se odgovorni za dizajnirawe na sistemot, implementacijata vklu~uva napor i pos -
vetenost na sekoj vraboten. Obukata na menaxeri i vraboteni za nivnite ulogi e od klu~no
zna~ewe za uspehot na Va{iot sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata. Raboteweto
mo`e da se razgleda so nadvore{ni konsultanti, so trgovski asocijacii,  kako i na ovlas-
tenite tela za da se obezbedi deka Va{iot sistem za upravuvawe so bezbednosta na hra -
nata, se bazira na najdobrata dostapna nauka i deka }e gi kontrolira identifikuvanite
opas nosti.

KAKO DA GO KORISTITE OVOJ VODI^

Isto kako dobro odigrana partija {ah, za izgradbata na sistem
za upravuvawe so bezbednosta na hranata potrebno e vreme, trpenie
i re{itelnost. Treba vnimatelno da se razgledaat site aspekti na
Va{ata rabota koi vlijaat na bezbednosta na hranata. So cel da Vi
pomogne vo gradeweto na Va{iot sistem za upravuvawe so bezbed-
nosta na hrana, raz viena e serija na proceduralni ~ekori, koja }e
Ve vodi niz procesot.

Za sekoj proceduralen ~ekor vklu~en e kratka diskusija. Za Va{i potrebi, za dokumen-
tirawe na Va{iot sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata vo pismena forma,
mo`ete da gi koristite tabelite dadeni vo Prilog 2 na ovoj Vodi~. Otkako ste ja pro~itale
diskusijata vo ramkite na sekoj proceduralen ~ekor, prepora~livo e da gi popolnite
tabelite dadeni vo Prilog 2 so soodvetni informacii za procesot na podgotovka na sekoja
hrana koja se podgotvuva vo Va{iot objekt.

21



Na primer, koga }e se zavr{ite so razvoj na Va{ite preduslovni programi vo Procedura -
len ~ekor 1, mo`e da gi imenuvate Va{ite preduslovni programi so naslovi na tabelite.
Po zavr{uvaweto na proceduralen ~ekor 2 (grupirawe na Va{ite stavki od menito / pro iz -
vodi vo eden od trite procesi) , mo`e da go popolnite redot za artiklite/proizvodite od
menito vo tabelite za sekoj proces za priprema podelno. Koga }e zavr{ite so identifi ku -
vawe na opasnostite vo Proceduralen ~ekor 3, istite mo`e da gi popolnite vo soodvetnite
koloni. Mo`ete da prodol`ite so popolnuvawe na tabelite preku proceduralen ~ekor 9.
Koga }e zavr{ite, }e imate 3 tabeli koi gi sodr`at site informacii {to Vi trebaat za
sproveduvawe na Va{iot sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata.

Dve grupi na tabeli se dadeni za da gi koristite vo gradeweto na Va{iot sistem. Mo`ete
da koristite bilo koja od ovie tabeli ili mo`ete da gi menuvate taka da odgovaraat naj-
dobro na Va{ate potrebi. Tabelite, koi se dadeni vo prilog }e Vi ovozmo`at da vr{ite:

l grupirawe na artiklite / proizvodite od menito vo ramkite na Va{iot objekt vo eden
od trite procesi na podgotovka na hrana

l sproveduvawe na analiza na opasnostite na sekoj proces so grupirawe i identifiku-
vawe na merkite za kontrola

l da odlu~ite kako }e se upravuva so merkite za kontrola (kako kriti~ni kontrolni
to~ki vo HACCP planot ili preku preduslovnite programi)

l da gi identifikuvate kriti~nite granici koi se odnesuvaat na identifikuvanite
kriti~ni kontrolni to~ki

l razvivawe postapki za sledewe i korektivni merki koi se prilagodeni za Va{ata
rabota

l dizajn na postapkata za verifikacii
l odreduvawe na tipot na evidencija koj Vi treba za da se dokumentiraat i kontroliraat

opasnostite po bezbednosta na hranata 
l potvrda deka sistemot mo`e efikasno da gi kontrolira opasnostite po bezbednosta

na hranata 

Idealnata progresija pri gradeweto na sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata
spored ovoj vodi~ e slednata:

Sostavete va{ HACCP tim
Proceduralen ~ekor 1 (Razvijte preduslovni programi) 

Proceduralen ~ekor 2 (Grupirajte gi artiklite na menito)
Proceduralen ~ekor 3 (Sprovedete analiza na opasnosti)

Proceduralen ~ekor 4 (Vovedete kontrolni merki i postavete kriti~ni 
granici)

Proceduralen ~ekor 5 (Vovedete proceduri za monitoring)
Proceduralen ~ekor 6 (Razvijte korektivni aktivnosti) 

Proceduralen ~ekor 7 (Vodete tekovna verifikacija)
Proceduralen ~ekor 8 (Vodete zapisi)

Proceduralen ~ekor 9 (Vr{ete periodi~na validacija)
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PROCEDURALEN ^EKOR 1 - Razvivawe na preduslovnite programi

Ako sakate da izgradite zdrav dom, treba da po~nete so silna osnova. Istoto va`i i za
sistemot za upravuvawe so bezbednosta na hranata. So cel sistemot na upravuvawe na
bezbednosta na hranata da bidat efektiven, prvo treba da se razvie i implementira silna
osnova na proceduri koi se odnesuvaat na osnovnite operativni i sanitarni uslovi vo
va{ata rabota. Ovie postapki kolektivno se narekuvaat “preduslovni programi.”

Preduslovnite programi, mo`e da se fokusiraat na opasnostite povrzani so hranata i
nejzina podgotovka. Pred da go napi{ete Va{iot sistem za upravuvawe so bezbednost na
hranata, se prepora~uva da se razvijat i implementiraat preduslovnite programi. Pre-
duslovnite programi mo`e da go vklu~uvaat slednoto:

l Programi za proverka i ocenuvawe na dobavuva~ot 
l Programi za obuka
l Upravuvawe so alergeni
l Specifikacii na kupuva~i
l Recepti / instrukcii za procesi
l Pravilo prv vlegol prv izlegol (praviloto PVPI) procedura
l Drugi standardni operativni proceduri (SOP) 

Osnovnite preduslovni programi treba da bidat vo mo`nost da:

l Gi {titat proizvodite od kontaminacija so biolo{ki, hemiski i fizi~ki opasnosti
po bezbednosta na hranata 

l Kontrola na bakteriskiot rast {to mo`e da rezultira od nesoodvetnata temperatura
l Odr`uvawe na ~ista oprema

Preduslovni programi za kontrola na kontaminacijata na hranata

So ovie proceduri }e se osigura deka:

l Izvalkana i nedezinfekicirana povr{ina na opremata i priborot ne smee da ima kon-
takt so surovata ili gotvenata hrana 

l Rabotnicite so odredeni simptomi, kako {to se povra}awe ili proliv, treba da se
ograni~eni ili isklu~eni od procesot na rabota 

l Sirovata hrana od `ivotinsko poteklo ne treba da e vo kontakt so gotovata hrana 
l Redovno miewe na race 
l Jadewe, pu{ewe i piewe vo oblasta kade se podgotovuva hranata se zabraneti
l Vodata koja e vo kontakt so hranata i hrana koja e vo kontakt so povr{inata treba da

e bezbedna za piewe, kako i vodata koja se koristi za proizvodstvo na mraz 
l Toksi~nite sredstva treba da se pravilno obele`ani i da se ~uvaat i koristat

bezbedno 
l Zagaduva~i kako {to se kondenzanti, sredstva za podma~kuvawe, pesticidi, sredstva

za ~istewe, kako i dopolnitelni toksi~ni materijali ne treba da se vo kontakt so
hranata, kako i pakuvawata od hranata i povr{ini so koi hranata stapuva vo kontakt
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l Hranata i pakuvnata hrana kako i povr{inata koja e vo kontakt so hranata ne treba da
se kontaminirani so fizi~ki opasnosti, kako na primer {to e skr{eno staklo od
svetilka, nakit, itn

l Navremen i efikasen sistem za kontrola na {tetnici 
l Soodvetni kapi za kosa 
l Da se nosi ~ista obleka 
l Noseweto nakit (osven ven~alen prsten) e zabraneto

Preduslovni programi za kontrola na bakteriski rast 

So ovie proceduri treba da se osigura deka site potencijalno opasni artikli na hrana
pri priemot na hranata treba da se ~uvaat vo fri`ider na temperatura od 5ºC ili poniska. 

Preduslovni programi za odr`uvawe na oprema

So ovie proceduri treba da se osigura deka :

l Povr{inite koi se vo kontakt so hranata vklu~uvaj}i go i priborot, se ~isti, dezin-
ficirani, i se odr`uvaat vo dobra sostojba

l Termometrite koi se postaveni (na primer, termometar ili ured za snimawe na tempe -
ra tura) se redovno kalibrirani 

l Opremata za gotvewe kako i opremata za odr`uvawe na toploto (skari, pe~ki, {poreti,
itn) rutinski se pregleduvaat, se kalibriraat, i se upravuvaat taka {to }e se obez -
be di soodvetna temperatura na proizvodot 

l Opremata za odr`uvawe na ladna hrana i opremata za ladewe (fri`ideri, aparati
za brzo zamrznuvawe, zamrznuva~i, pultovi za salati, itn) rutinski se pregleduvaat,
ka libriraat, i se upravuvani taka {to }e se obezbedi soodvetna temperatura na pro -
iz vodot 

l Ma{inata za miewe sadovi se koristi spored specifikaciite na proizvoditelot
l Toaletite treba se dostapni za vrabotenite i odr`uvani redovno 

Predmetite opfateni so ovoj proceduralen ~ekor se osnova so koja vo celost se zasnova
sistemot za upravuvawe so bezbednosta na hranata. Uspehot na sekoj sistem za upravuvawe
so bezbednost na hranata zavisi od toa kolku dobro vo Va{ata delovna edinica }e se kon-
troliraat ovie osnovni sanitarni pra{awa.

Site aktivnosti povrzani so preduslovnite programi treba da se sproveduvaat
pravilno. Ako odlu~ite da se kontroliraat odredeni predmeti vo Va{iot sistem za up-
ravuvawe so bezbednosta na hranata preku preduslovnite programi, se prepora~uva da se
vovede i programa za monitoring. Kako {to monitoringot Vi ovozmo`uva da se spre~at, eli-
miniraat ili namalat opasnostite vo Va{iot HACCP plan, monitoringot isto taka mo`e
da Vi dade mo`nost da se detektiraat slabostite vo Va{ite preduslovni programi. Ako
vidite deka vo nekoja oblast treba podobruvawe, vedna{ treba da se prezemat korektivni
dejstva.
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PROCEDURALEN ^EKOR 2 – Grupirawe na artiklite na menito

Pred da se zapo~nete so grupirawe na stavkite/artiklite vo Va{eto
meni, treba da se razgleda kako tie artikli se dvi`at niz procesot
za proizvodstvo. Treba da zabele`ite dali tie se podle`ni na ~ekor
gotvewe za poslu`uvawe istiot den, dali podle`at na dopolnitelno
ladewe i povtorno zagrevawe, ili pak ne e vklu~en ~ekorot na got -
vewe. Mo`e da se osvrnete na Glava 2 za organizirawe na va{ite
stavki ili artikli od menito po procesot 1, 2 i 3.

Vo sostavuvaweto na Va{eto meni ili lista na hrana, treba da se
sodr`i sekoja stavka vo soodvetnite procesi na podgotovka na hranata.

Mo`e da otkriete deka pove}e od eden proces na prigotvuvawe se vklu~eni vo Va{iot pro-
ces na proizvodstvo. Isto taka mo`ebi }e treba da se konsultirate so aneksite na ovoj
vodi~ za da gi identifikuvaat artiklite od menito na koi treba da im se posveti posebno
vnimanie.

TABELA 1: PROCES - specifi~ni listi

Primer za meni ili proizvodi, koi pripa|aat vo sekoj od trite procesi za podgotovka na
hrana mo`e da se najde vo slednata tabela. Zabele`uvate deka istoto meni mo`e da se po-
javi vo pove}e od edna kategorija vo zavisnost od toa kako se podgotvuva :

PROCES # 1 PROCES # 2 PROCES # 3
Podgotovka na hrana Podgotovka na hrana za Podgotovka na slo`ena hrana
bez gotvewe poslu`uvawe istiot den
Sirovo meso i morska hrana Pr`eno pile{ko Supi
(koe kupuva~ot sam Riba pe~ena na skara Prelivi
}e go gotvi) Pr`eni ostrigi Sosovi
Sve`a riba Pleskavici Golemo pe~eno meso
Sve` zelen~uk Supi ^ili
Ostrigi i {kolki Topli zelen~uci Sos za tako
koi se slu`at sirovi Vareni jajca Jajca
Tuna salata Pile{ka salata od sve`o meso
Cezar salata 
Se~eno sirewe 
Salata od pile{ko 
od konzervirano meso
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PROCEDURALEN ^EKOR 3 - Analiza na opasnostite 

Vo razvivaweto na sistemot za upravuaweto so bezbednosta na
hranata treba da se identifikuvaat opasnostite po bezbednosta na
hranata koi postojat vo protokot na hrana vo Va{ata rabota od priemot
do krajnoto poslu`uvawe ili proda`ba. So identifikuvawe na opas-
nostite na bezbednosta na hranata prisutni vo Va{iot sistem, }e
mo`ete da odredite i mo`ni merki za kontrola na rizikot koi bi
mo`ele da se implementiraat za postignuvawe na aktivna menaxerska
kontrola na faktori, za bolesti predizvikani od hrana, koi pak mo`at
da dojdat do stepen na koj ne mo`at da se kontroliraat. Kontrolni mer -
ki se bilo koi aktivnosti ili akcii koi mo`e da se upotrebat za prevencija, eliminirawe
ili namaluvawe na odredena identifikuvana opasnost.

Dodeka analizata na opasnost vo procesniot priod kon HACCP e verojatno pomalku kom-
plicirana otkolku vo tradicionalniot HACCP, ovoj del ne e namenet da se obezbedat site
informacii {to Vi se potrebni za da sprovede analiza na opasnostite za Va{ite
proizvodi. Za doobjasnuvaweto za procesot na analizata na opasnostite, vklu~uvaj}i i
pra{awa i lista na jadewa, povrzani opasnosti i merki za kontrola, mo`e da se najdat vo
Prilog 1 od ovoj Vodi~. 

Kako {to e opi{ano vo Glava 2, specifi~nite opasnosti za bezbednosta na hranata za
sekoj od proizvodite vo ramkite na odreden proces na podgotovka na hranata mo`e da
varira, no prepora~anite merki za sekoj od proizvodite vo sekoj proces, generalno, }e bide
ista. Kako {to se sproveduva analizata na opasnostite, }e konstatirate deka bez ogled na
specifi~nosta na opasnostite koi se prisutni vo proizvodnite procesi na podgotovka na
hranata, razli~nite jadewa vo ramkite na sekoj od procesite na podgotovka, delat
zaedni~ki kategorii na opasnosti. Ova e pri~inata zo{to, merkite za kontrola koi }e se
primenuvaat za trite procesi na priprema, se generalno isti. Poradi ova, mo`ete da ko-
ristite op{ti kategorii za odreduvawe na vidot na opasnosti po bezbednosta na hranata
koi se prisutni vo Va{ata rabota.

Na primer, vo proces 2 mo`e da se pe~e koko{ka, pr`i riba, skara, pleskavici, i pe~e
meleno meso, i site se gotveni i odr`uvani na toplo pred da se poslu`at. Iako sekoe od
ovie jadewa mo`e da ima zasebni i/ili zaedni~ki opasnosti po bezbednost na hranata, site
tie gi delat op{tite kategorii na opasnosti i zatoa merkite za kontrola koi mo`e da se
sprovedat se vo osnova isti. Vegetativnite bakterii se kontroliraat preku pravilno
gotvewe, bakteriite koi sozdavaat spori ili toksini se kontrolirani preku pravilno
odr`uvawe na toplinata, a fekalno-oralnite patogeni kako Shigella, Salmonellae i virusi,
se kontroliraat preku dobri higienski praktiki, kako na primer pravilno miewe race, ne-
dopirawe so gola raka na hranata koja e gotova za jadewe, implementacija na politiki za
zdravje na vrabotenite. Dopolnitelno, patogenite koi se rezultat na kros-kontaminacija
mo`at da se kontroliraat preku pravilna dezinfekcija i po~ituvawe na pravilata za
skladirawe na hranata. Vo ovoj primer mo`at da postojat i drugi kategorii na opasnosti i
merki za kontrola.

Kategoriite navedeni podolu ne se isklu~itelni i mo`e da ima preklopuvawe pome|u
niv. Mo`ete da koristite razli~na terminologija od onaa koja e dadena vo ovoj vodi~. Imi-
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wata na kategorii koi gi koristite se neva`ni se dodeka znaete koi opasnosti se prisutni
vo Va{iot sistem. Primeri za op{tite kategorii na opasnosti koi mo`ete da gi koristite
pri popolnuvawe na Va{ite tabeli se slednite:

BIOLO[KI 

1. Vegetativni bakterii (kako {to se Salmonella, Campylobacter, E.coli i Vibrio)

2. Bakterii koi sozdavaat spori i toksini (kako {to se Bacillus cereus, Clostridium perfrin-

gens, Clostridium botulinum, i Staphylococcus aureus)

3. Patogeni koi se prenesuvaat preku fekalii ili oralno (kako paraziti, razni bakterii
i virusi)

4. Virusi (kako {to se hepatitis A i Noroviruses)

5. Bakterii, paraziti ili virusi preneseni so kros-kontaminacija

[se odnesuva na transferot na mikroorganizmi koi predizvikuvaat bolesti na jadewata
koi se gotovi za konzumirawe, i toa preku dopir so race, kontakt povr{ini, sun|eri, krpi
i pribor koi se kontaminirani so mikroorganizmi koi predizvikuvaat bolesti. Isto taka
se odnesuva na transferot na mikroorganizmi koi predizvikuvaat bolesti od sirova hrana
od `ivotinsko poteklo koja se gotvi na povisoki temperaturi (pr. pile{ko meso) na sirova
hrana od `ivotinsko poteklo koja se gotvi na poniski temperaturi (pr. svinsko meso)]

HEMISKI

6. Op{ta hemiska kontaminacija (sredstva za ~istewe, sanitarni sredstva, alergensi,
itn)

7. Scombroid toksin (proizvodstvo na histamin vo odredeni ribi) 

8. Ciguatera toksin (prirodni toksini vo odredeni ribi)

FIZI^KI

9. Op{ti fizi~ki opasnosti kako {to se koskite ili metalni fragmenti, nakit, kosa itn

Vo prodol`enie se nekoi pra{awa koi treba da si gi postavite pri evaluacija na opas-
nostite po bezbednosta na hranata prisutni kaj Va{ite proizvodi: 

l Dali ima nekoi artikli vo menito na koi treba da im se obrne posebno vnimanie?
l Dali e ova potencijalno opasna hrana koja bara specifi~na kontrola na temperaturata?
l Kako }e se slu`i? Vedna{? Odr`ana na bife?
l Dali ovaa hrana imaat istorija na povrzanost so bolesti?
l Dali }e bara golema doza na vnimanie vo podgotovkata, vremeto na izrabotka, zdrav-

jeto na vrabotenite, i konatakt so goli race na gotovite jadewa?
l Kako }e se tretiraat vraboteni koi poka`uvaat simptomi na dijarea ili povra}awe? 
l Dali slu`ite hrana na lica za koi e poznato deka se visoko osetlivi na bolesti

povrzani so hranata (na primer, `itelite na zdravstveni ustanovi, gradinki, pen-
zionerski domovi, itn)?
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Ako ve}e imate rabotno poznavawe za opasnostite povrzani so proizvodite vo Va{ata
delovna edinica, mo`ete da go sprovedete ~ekorot za analiza na opasnosti preku identi-
fikuvawe na merki za kontrola koi se povrzani so sekoj operativen ~ekor vo Va{iot pro-
ces na podgotovka na hrana. 

Vo sledniot proceduralen ~ekor, treba da se utvrdi koi od merkite za kontrola iden-
tifikuvani vo va{ata analiza na opasnosnosti se od su{tinsko zna~ewe na bezbednosta
na hranata, na primer gotveweto. Mo`ete da izberete da se implementiraat merki za kon-
trola vo Va{iot HACCP plan na kriti~nite kontrolni to~ki ili preku Va{ite pre-
duslovni programi.

PROCEDURALEN ^EKOR 4 

- Sproveduvawe na merkite za kontrola vo preduslovnite programi ili na KKT-i
vo Va{ite NASSR planovi i vospostavuvawe na kriti~ni granici 

Celta na ovoj proceduralen ~ekor e preku sistemot za upravuvawe da se sprovedat
merkite za kontrola na bezbednosta na hranata za da se namali, eliminira ili da se re-
ducira opasnosta do prifatlivo nivo. Otkako merkite za kontrola se utvrdeni vo Proce-
duralen ^ekor 3 - Analiza na opasnost, treba da se utvrdi kako }e se postigne aktivna
menaxerska kontrola. Kontrola mo`e da se postigne so kriti~ni kontrolni to~ki KKT vo
Va{ite NASSR planovi ili preku preduslovni programi.

Po definicija KKT e operativen ~ekor vo koj mo`e da se napravi kontrola i e od su{tin-
sko zna~ewe za da se spre~i ili namali opasnosta na prifatlivo nivo. Ako eden opera-
tiven ~ekor e posledniot ~ekor vo koj mo`e da se napravi kontrola za da se spre~i,
eliminira ili namali opasnosta na prifatlivo nivo, toga{ toj ~ekor treba da se kon-
trolira kako KKT. Dokolku drug ~ekor ponatamu vo procesot ima kontrola vrz odnosnite
opasnosti, a ne prvospomenatiot, toga{ toj ~ekor }e bide KKT.

Vo zavisnost od Va{ata rabota, merkite za kontrola mo`e da bidat efikasno imple-
mentirani vo Va{ite preduslovni programi. Na primer, mo`e da odlu~ite deka ladnoto
~uvawe za vreme na skladiraweto e najdobro kontrolirano preku preduslovnite programi
otkolku preku Va{iot NASSR plan. Koga go opredeluvate ova va`no e da se razgleda pro-
tokot na hrana.

Kodeksot na hrana obezbeduva specifi~ni merlivi kriteriumi navedeni kako kriti~ni
granici so cel da se spre~at, eliminiraat ili namalat opasnostite vo hranata. Kriti~nite
granici se bazirani na najdobrite dostapni nau~ni soznanija i se odnesuvaat za kontrolni
merki koi se primenuvaat vo ramkite na operativnite ~ekori. Op{ti primeri mo`e da
bidat standardite za vreme / temperatura i ne ostvaruvawe na kontakt na gotovata hrana
so gola raka.

Vie treba da bidete sigurni deka gi imate vospostaveno soodvetnite kriti~ni granici
za kontrola na identifikuvanite opasnosti. Prepora~livo e da konsultirate va`e~ki
propisi, za pomo{ vo utvrduvawe na soodvetni kriti~ni granici, za identifikuvanite
merki za kontrola.

Zaedni~ki operativni ~ekori koi se koristat vo trgovijata na malo i ugostitel-
stvoto
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Slednite informacii vo vrska so zaedni~kite operativni ~ekori koi se sproveduvaat
vo trgovijata na malo i ugostitelstvoto mo`e da Vi pomognat vo donesuvaweto na Va{ite
odluki kako {to se dvi`ite niz proceduralnite ~ekori prezentirani vo ovoj dokument.
Zaedni~ki operativni ~ekori vklu~uvaat, no ne se i ograni~eni na: priem, ~uvawe (skladi-
rawe), podgotovka, gotvewe, ladewe, podgrevaweto, toplo i ladno ~uvawe, sostavuvawe /
postavuvawe / pakuvawe, poslu`uvawe i proda`ba.

PRIEM NA HRANATA

Priemot e va`en operativen ~ekor za bezbednosta na hranata. Pri priemot, Va{ata
glavna gri`a e kontaminacija od patogeni organizmi i formirawe na {tetni toksini.

Se prepora~uvaat dve merki za kontrola vo tekot na ovoj operativen ~ekor koi vku~uvaat 

l Priem na hrana na soodvetna temperatura i brzo
skladirawe na lesno rasiplivite stoki

l Dobivawe hrana, sostojki, i materijali za pakuvawe
od odobreni dobavuva~i (dobavuva~i koi se reguli-
rani i provereni od soodvetni organizacii)

Hrana koja e spremna za konsumirawe, odnosno gotovata
hrana e potencijalno opasna hrana i treba da i se posveti
posebno vnimanie pri priemot. Bidej}i ovaa hrana nema da
se gotvi pred poslu`uvaweto, rastot na patogeni bakterii mo`e da se smeta kako zna~ite-
len rizik vo tekot na ovoj ~ekor. Pokraj proverka na temperaturata na proizvodot, treba
da se proveri izgled, miris, boja i sostojbata na pakuvaweto.

Morskata hrana, bez razlika dali e gotova za jadewe ili ne, bara posebno vnimanie za
vreme na priem. So cel da se uni{tat parazitite vo odredeni vidovi na ribi ili morska
hrana procesot na prerabotka i zamrznuvawe na ribata treba da bide vo dadeno vreme i na
odredena temperatura spored propisite. Treba da se pobara specifikacija na ovie vidovi
na ribi za da bidete sigurni deka tie se zamrznati i deka se uni{teni site paraziti.

Morskata hrana ulovena vo odredeni oblasti prirodno mo`e da sodr`i toksini nare -
~eni ciguatera. Drugi vakvi ribi (finfish) mo`e da razvijat otrov posle ulovot, osobeno ako
ne se odr`uva stroga kontrola na temperaturata. Ovoj toksin e nare~en scombrotoxin (his-
tamin). Kontrola na temperaturata za ovie ribi i odobreniot izvor za nabavka se mnogu
va`ni bidej}i ovie toksini ne se eliminiraat so gotvewe. 

^UVAWE

Koga se skladira hranata vo ladilnik Va{iot sistem za upravuvawe
so bezbednosta na hranata treba da se fokusira na: 

l Odr`uvawe na kontrolata na temperaturata za da se ograni~i rastot
na patogenite bakterii koi mo`at da bidat prisutni vo gotoviot proizvod,
l ^uvawe na hrana, taka {to nema da dojde do kros-kontaminacija na
hranata koja e gotova za konzumirawe i sirovata hrana od `ivotinsko
poteklo.

29



Pri utvrduvaweto na temperatura za ~uvawe i sledewe na frekvencijata na proizvodi
vo ladilnici, mo`e da odlu~ite da postavite temperatura poniska od ona {to e predvi-
dena so propisite. So postavuvawe na temperatura poniska od ona {to e predvidena so
Va{ite propisi, so ~esti pratewa, malo nagorno otstapuvawa vo temperaturata mo`e brzo
da se koregira, pred da po~nat da rastat bakterite. Na primer, ako vo skladiraweto ima
potencijalno opasna hrana koja e gotova za konzumirawe, mo`e da odlu~ite da postavite
kriti~na granica na edinicata za ladewe na 3ºC Ova obezbeduva bezbednosen vakuum koj
Vi ovozmo`uva da zabele`ite trend na zgolemuvawe na temperaturata i nadminuvawe na
4ºC i da dobiete dovolno vreme da intervenirate so soodvetni korektivni merki pred
bakteriite da po~nat da rastat do opasno nivo.

Sledeweto na procedurata za gotovite jadewe e idealno koga se sledi i proveruva vna-
tre{nata temperatura na proizvodot . Treba da ocenite dali e realno i prakti~no za Vas
da go pravite ova vo zavisnost od obemot na hranata {to se ~uva.

Mo`ete da odlu~ite da go bazirate Va{iot sistem za sledewe na temperaturata na voz-
duhot od ladilnikot kako preduslovna programa. Kolku ~esto treba da se sledi temperat-
urata na vozduhot zavisi od slednoto:

l Dali temperatura na vozduhot od fri`iderot to~no se odrazuva na vnatre{nata tem-
peratura na proizvodot - (Ne zaboravajte, temperaturata na bezbednosta na hranata
mora da se bazira na temperaturata na vnatre{nosta na proizvodot i hranata koja ja
~uvate vo razladniot ured, ne ambientalnata temperaturata vo razladniot ured)

l Kapacitet i na~in na upotreba na Va{ata oprema za ladewe
l Obemot i vidot na prehranbenite proizvodi koi se ~uvaat vo Va{ite ladilnici 
l Preduslovni programi koi poddr`uvaat nabquduvawe na ovoj proces
l Rabotni smeni na personalot, obemot na rabotata i zemawe vo predvid na drugi okol-

nosti.
Specijalni uslovi treba da se obezbedat za ~uvaweto na ribite zaradi mo`nosta od

skombroid trueweto (sku{ata, tunata, orada, sardina) pri {to od histidinot se sozdava
histamin koj predizvikuva alergiski reakcii. Kriti~niot temperaturen limit od 5ºS treba
da bide predviden vo Va{iot NASSR plan. Isto taka treba da se obezbedi oksigenskoto
pakuvawe na pu{enata riba e skladirana na 3ºS za da se spre~i sozdavawe na Clostridium

botulinum Type E.

Preku odvojuvaweto na surovata hrana od gotovate proizvodi vo rabotnite ladilnici i
magacini, mo`e da se kontrolira nastanuvaweto na potencijalna kros-kontaminacija. Pri
utvrduvaweto kako da gi raspredelite artiklite vo va{ite edinici za skladirawe a da
se spre~i kros-kontaminacija, treba da se razgleda protokot na hrana. Na primer, ako
pile{ko i govedsko meso se ~uvaat edno pokraj drugo na polica, razmislete dali prak-
tikite na vrabotenite mo`e da dovedat do situacija da surovoto pile{ko meso kape vrz
govedsko meso. Isto taka, treba da se planira jadewata koi se gotovi za konzumirawe i po-
tencijalno opasnata hrana da se ~uva podaleku od vratata, vo najladniot del od ladil-
nikot.
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PODGOTOVKA

Od site operativni ~ekori, podgotovkata na hranata ima najgolema raznovidnost na ak-
tivnosti koi treba da se kontroliraat i sledat, a vo nekoi slu~ai i da se dokumentiraat.
Vo rezimeto na ovoj vodi~ se vklu~eni i raznovidni menija, raboteni ve{tini, kako i diza-
jni na objektot koi vlijaat na podgotovka na hranata. ^ekorot na podgotovka mo`e da vklu~i
nekolku procesi, vklu~uvaj}i odmrznuvawe, me{awe na sostojkite,
se~ewe, se~kawe, se ~e we na tenki par~iwa i pohuvawe.

Vo ~ekorot na podgotovka, mo`e da se razvijat preduslovni pro-
grami za kontrola na nekoi od opasnostite i da se pomogne vo sprove-
duvaweto na sistemot za upravuvawe so bez bednosta na hranata, koj
gi minimizira:

l bakteriskiot rast i
l kontaminacijata od vrabotenite i opremata.

Va`na alatka za kontrolirawe na bakteriski rast e vremetraeweto na podgotovkata na
hranata i ~uvaweto na temperatura koja ovozmo`uva minimalen bakteriski rast. So
prethodnoto planirawe na obemot na hrana i vremeto potrebno za podgotovka na hranata
se minimizira opasnata zona na ovoj operativen ~ekor.

Koga se topi zamrznata hrana, odr`uvaweto na soodvetna temperatura na proizvodot i
upravuvaweto so vremeto se osnovnite uslovi za kontrola i minimizirawe na bakteriskiot
rast. Treba da imame soodvetni proceduri koi }e ja minimiziraat potencijalnata mikro-
biolo{ka, hemiska i fizi~ka kontaminacija vo vremeto na odmrznuvawe.

So koristewe na prethodno izladeni sostojki za da se podgotvi laden proizvod, kako
{to e na primer tuna salatata, mo`e da Vi pomogne vo kontrola na temperaturata. 

Prvata linija na vraboteni najverojatno }e imaat najgolema potreba da rabotat so hrana.
A dobro dizajniranata i uspe{na programa za li~na higiena, {to e dostavena do site
vraboteni, }e ja namali mo`nosta od bakteriska, parazitarna i virusna kontaminacija.
Prepora~livo e Va{ata programa da vklu~uva instrukcii za Va{ite vraboteni za toa koga
i kako da se mijat racete. Isto taka e mnogu va`no da se identifikuva i da se ograni~i
pristapot ili da se isklu~at vrabotenite od direktna rabota so hrana, osobeno ako tie
imaat dijarea, povra}awe, treska, ili `oltica.

Posebno vnimanie treba da se posveti na eliminirawe na kontakt so goli race osobeno
vo podgotovka na jadewa koi se spremni za konzumirawe. Kako }e  postignete kontrola nad
opasnostite predizvikani od kontaktot so gotovata hrana, so raka? Dali periodot od denot,
frekvencijata ili vremetraeweto na podgotovkata ovozmo`uva lesno sledewe? ]e treba
da ja revidirate, Va{ata rabota, za da utvrdite dali ovoj operativen ~ekor }e bide kon-
troliran kako KKT vo Va{iot HACCP plan ili kako preduslovna programa.

Treba da postojat proceduri kako bi bile vo mo`nost da spre~ite kros-kontaminacija od
priborot i opremata. So odreduvawe na oblasti ili proceduri, koi fizi~ki ja odvojuvaat
podgotovkata na surovata hrana od hranata koja e spremna za konzumirawe, se minimiziraat
mo`nostite za bakteriska kontaminacija. Vo ovoj operativen ~ekor se prepora~uva pravilno
~istewe i dezinfekcija na povr{inite so koi hranata stapuva vo direkten kontakt.
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GOTVEWE

Ovaj operativen ~ekor se odnesuva samo na jadewa navedeni vo Procesi # 2 i # 3.
Gotveweto na hrana od `ivotinsko poteklo e najefektivniot operativen ~ekor za namalu-
vawe ili eliminirawe na biolo{kata kontaminacija. Gotvewe na pravilna temperatura
za odredeno vreme }e gi ubie pove}eto {tetni bakterii i paraziti. Zatoa prepora~livo e
~esto sledewe na temperaturite vo procesot na gotvewe.

Treba da se opredeli i da se koristi najdobriot sistem za da se obezbedi dostignuvawe
na soodvetna temperatura i za vremeto vo procesot na gotvewe. Po`elno e da se vr{i mon-
itoring na vnatre{nata temperatura na proizvodot. Me|utoa, koga se gotvat golemi
koli~ini na hrana, proverka na temperaturata na sekoje edno par~e ne mo`e da se postigne
od prakti~ni pri~ini. Na primer, brza usluga za brza hrana e operacija vo koja mo`e da se
gotvat nekolku stotici pleskavici za vreme na ru~ek. Bidej}i nema da bide razumno da
vr{ite proverka na temperaturata na sekoja pleskavica, }e treba rutinski da se potvrdi
deka specifi~niot proces i opremata za gotvewe se sposobni da postignat kone~na vna-
tre{nata temperatura na proizvodot na site lokacii vo ili na opremata za gotvewe.

Ako se poka`e deka ovaj specifi~en proces funkcionira, frekvencijata na ~uvawe na
zapisi (se objasnuva vo proceduralen ~ekor 7) mo`e da se namali. Vo ovie slu~aevi, treba
da se vospostavi sistem za vodewe na zapisi koj }e e postaven taka {to }e se proveruva i
zapi{uva temperaturata po odnapred daden raspored kako bi se osigurale deka procesot
funkcionira besprekorno. 

Posebno vnimanie treba da se posveti na vremeto i temperaturata pri gotveweto na su ro vini
od ̀ ivotinsko poteklo. Vo razvojot na Va{iot HACCP plan ili preduslovnite programi, va`no
e da se razbere deka vremeto na gotvewe e va`en ~ekor vo kriti~nite granici za gotveweto na
proizvodot. Na primer, bezbedna temperatura na gotvewe/vreme za ̀ ivina e 75ºC za 15 sekundi,
dodeka za gotvewe za meleno govedsko meso, bezbedna temperatura e 70ºC za 15 sekundi.

LADEWE

Eden od najintenzivnite operativni ~ekori e brzoto ladewe na hranata so koj se kon-
trolira bakteriskiot rast. Nesoodvetnoto ladewe na potencijalno opasna hrana e posto-
jano identifikuvano kako eden od faktorite koi pridonesuvaat za pojava na bolesti
predizvikani od hrana. Hrana koja se gotvi a se odr`uva na nesoodvetna temperatura, }e
obezbedi odli~na sredina za razvoj na bakterii koi formiraat spori. Rekontaminacija na
gotvenata hrana preku lo{i praktiki na vrabotenite ili kros-kontaminacija od drugi
prehranbeni proizvodi, pribor i oprema, isto taka pretstavuva mo`en problem vo ovaj ope -
ra tiven ~ekor.

Nepravilno izladena hrana mo`e da otpo~ne efekt na sne`na topka koj
ne mo`e da se prekine ili vrati nazad.

Duri i so soodvetno podgrevawe, toksinite koi se  oslobodeni od bak -
te  riite posle gotveweto i nesoodvetnoto ladewe, ne mo`at da se uni{ tat

do dovolno bezbedno nivo za ~ove~ka ishrana. Posebno vnimanie treba da
se posveti na golemi prehranbeni produkti kako {to se pe~eno meso, misirki,

gusti supi, ~orbi, golemi pakovawa na oriz/grav. Poradi goleminata i volumenot,
potrebno e podolgo vreme za da se izladi ovaa hrana.
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Ako sadot so topla hrana e cvrsto zatvoren, stapkata na ladewe u{te pove}e }e se
zabavi. So namaluvawe na obemot na hrana vo poseben sad i ostavaj}i otvor niz koj }e
izleguva toplinata, stapkata na ladewe mo`e da se zgolemi drasti~no.

Komercijalnata oprema za ladewe e dizajnirana taka da mo`e da se odr`i hranata ladna
na soodvetna temperatura, no nema da mo`e se izladat golemi koli~ini na hrana. Nekoi
alternativi za ladewe na hrana vklu~uvaat:

Koristewe na oprema za brzo ladewe so laden vozduh, so cel hranata brzo da se izladi
na prifatliva temperatura, so pomo{ na zgolemen kapacitet na kompresor i visoki stapki
na cirkulacija na vozduhot.

Izbegnuvawe na potrebata da se izladat golemi koli~ini, so toa {to }e se pripremaat
pomali serii poblisku do periodite na poslu`uvawe. 

Me{awe na toplata hrana dodeka sadot so hrana e postaven vo pogolem sad so ledena voda.

Vo supi ili ~orbi, redizajnirawe na Va{iot recept, taka {to }e se gotvi koncentrirana
baza i }e dodavate dovolno studena voda ili mraz za da go postignete posakuvaniot volumen.

]e koristite prethodno izladeni namirnici pri proizvodstvo na proizvodi kako
pile{ka ili tuna salata. 

Bez razlika koj metod na ladewe }e go izberete, treba da potvrdite deka procesot
funkcionira. Treba da se vospostavi sistem za vodewe na evidencija (zapisi) za da se vr -
{at periodi~ni proverki na termperaturata so {to }e osigurame deka procesot funk cio -
nira. Ako se poka`e deka oddelen specifi~en proces, odgovara na Va{ata rabota,
frek vencijata na evidencija mo`e da se revidira. Za kontrola na biolo{ki opasnosti, se
pre pora~uva operativniot ~ekor ladewe da se upravuva ili kako Kriti~na Kontrolna
To~ka vo Va{iot HACCP plan ili kako preduslovna programa, i da se bazira vrz istoto
nivo na bezbednost utvrdeno od strana na kriti~nite granici.

PODGREVAWE

Ovoj operativna ~ekor se odnesuva samo na onaa hrana koja ja navedovte
vo Proces #3. Ako hranata se odr`uva na nesoodvetna temperatura do-
volno vreme, postoi mo`nost da se razvijat patogeni bakterii. Soodvet-
noto podgrevawe obezbeduva va`na kontrola za eliminirawe na nekoi
od ovie organizmi. Treba da se zapameti deka podgrevaweto }e gi ubie
pove}eto organizmi koi se predmet na zagri`enost, so nema da se eliminiraat toksinite
kako {to se onie proizvedeni od strana na Staphylococcus aureus i Bacillus cereus ili virusi.

Posebno vnimanie treba da se posveti na vremetraeweto i temperaturata na podgrevaweto
na zgotvenata hrana. Za kontrola na biolo{kite opasnosti, se prepora~uva podgrevaweto da
se nadgleduva ili kako KKT vo Va{iot HACCP plan ili kako preduslovna programa i da se
bazira vrz istoto nivo na bezbednost utvrdeno od strana na kriti~nite granici.

ODR@UVAWE (toplo, ladno ili mlako)

Site tri procesi mo`e da vklu~at odr`uvawe na hranata, odnosno toplo, ladno ili pak
mlako. Koga postoi ~ekor gotvewe so koj se eliminiraat bakteriite, site bakterii koi
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formiraat spori bi trebalo da se uni{teni. Ako gotovata hrana ne se odr`uva na soodvetna
temperatura ili e otsutna kontrolata na temperaturata vo soodvetno vreme, formiraweto
i brziot rast na ovie bakterii pretstavuva golema opasnost.

Koga hranata se odr`uva izladena i se podgreva vo objektot, postoi zgolemen rizik od
zagaduvawe predizvikano od personalot, opremata, procedurite ili drugi faktori. [tet-
nite bakterii koi se pojavuvaat vo eden proizvod koj ne se odr`uva na soodvetna temper-
atura, imaat mo`nost da se razmno`at vo golem broj vo kratok vremenski period. U{te
edna{, upravuvaweto so li~nata higiena i spre~uvawe na kros-kontaminacija vlijae na
bezbednosta na hranata vo ovoj operativen ~ekor. 

Odr`uvaweto na prehranbeni proizvodi na temperatura od ili pove}e
od 65ºC vo tekot na `e{koto odr`uvawe i odr`uvaweto na prehranbeni
proizvodi na ili pod 4ºC pri ladno ~uvawe, e efikasno vo spre~uvawe
na rast na bakterii. Kako alternativa na kontrolata na temperatura,
postojat aktivnosti koga za kontrola se koristi edinstveno vremeto,
vklu~uvaj}i i eden seopfaten sistem za monitoring i ozna~uvawe so {to
}e se obezbedi bezbednost na hranata.

So toa kolku ~esto se sledi temperaturata na hranata vo tekot na
`e{koto odr`uvawe se odreduva kakov tip na korektivna akcija ste vo mo`nost da pre-
vzemete koga ne e ispolnet uslovot za temperatura od ili preku 65ºS. Ako kriti~na granica
ne e ispolneta, va{ite opcii za korektivna akcija mo`e da vklu~uvaat ocenuvawe na
vremeto koga hranata e nadvor od temperaturata, za da se utvrdi verojatnosta za pojava na
opasnosti, i vrz osnova na taa procena, da se odredi dali hranata }e se podgree ili }e se
isfrli. Frekvencija na monitoring vo tekot na ovaa funkcija mo`e da zna~i razlika pome|u
podgrevaweto na hrana do 75ºC ili nejzino isfrlawe kako nesoodveten proizvod.

Pri utvrduvaweto na frekvencijata na monitoringot na temperaturata na izladenite
proizvodi, se prepora~uva da se odredi interval pome|u proverka na temperaturata, so {to
}e se osigura, deka opasnostite se kontroliraat soodvetno i obezbedeno e vreme za soodvetna
korektivna akcija. Na primer, ako potencijalno opasni gotveni jadewa se ~uvaat vo ladilnik,
kako na primer kompir salata na salata bar, mo`e da odlu~ite da postavite kriti~na granica
na 4ºC ili pomalku. Vie isto taka mo`e da postavite cel ili operativena granica, poniska
od 4ºC, so cel da se obezbedi bezbednosno perni~e {to Vi ovozmo`uva da go vidite trendot
na zgolemuvawe nad 4ºC i da intervenirate so soodvetni korektivni dej stvija.

Za kontrola na biolo{ki opasnosti, se prepora~uva toploto ili ladnoto ~uvawe ili
koristeweto na samoto vreme da se nadgleduva ili kako KKT vo Va{iot HACCP plan ili
kako preduslovna programa i da se bazira vrz istite nivoa na bezbednost utvrdeni od
strana na kriti~nite granici.

POSTAVUVAWE, SOBIRAWE, PAKUVAWE

Postavuvaweto, sobiraweto i pakuvaweto se operativni ~e -
kori koi se koristat od strana na nekoi prehranbeni pretpri-
jatija na malo, vklu~uvaj}i gi i ugostitelskite pretprijatija [na
primer, restorani, ketering, prodavnici (so vitrini), u~i li{ -
ta, stare~ki domovi, bolnici, ili uslugi za isporaka na hrana].
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Postavuvaweto, sobiraweto i pakuvaweto mo`e da vklu~i postavuvawe na prehranben-
ite produkti na tabli, poslu`avnici, i nivno pakuvawe vo transportna ambala`a ili vit-
rina. Eden primer bi bila kujnata vo aviokompanija kade {to hranata e zavitkana, sobrana
i postavena vo prenosni koli~ki za hrana koi se stavaat vo ladilnik za ~uvawe. Kujnata
vo bolnicite }e bide u{te eden primer kade hranata se stava vo transportna ambala`a za
transport do stanicite na bolni~kiot personal koj }e ja poslu`uva. Hranata isto mo`e da
se stavi vo refusni kontejneri za transport do druga lokacija kade {to }e se slu`i.

Upravuvaweto so sistemot za bezbednost na hranata treba da se osvrne na potencijalot
za pojava na bakteriski rast i kontaminacija, kontakt so goli race na gotovi jadewa i sood-
vetno miewe na racete.

POSLU@UVAWE / PRODAVAWE

Ovoj operativen ~ekor e kone~en pred hranata da stigne do klientot. Koga vrabotenite
rabotat so hrana i povr{inite koi doa|aat vo kontakt so hranata, tie lesno mo`at da pre-
nesat bakterii, paraziti i virusi. Sledeweto na li~nata higiena e va`no za kontrola na
ovie opasnosti. Prepora~livo e da se sproveduva programa za upravuvawe so li~nata
higiena na vrabotenite {to }e se obrne vnimanie na slednoto:

l Proceduri za pravilno miewe na racete
l Soodvetna upotreba na rakavici i pribor
l Kontrola na kontaktot na goli race so gotovata hrana
l Isklu~uvawe i ograni~uvawe na pristapot na bolni vraboteni
Se prepora~uvaat specifi~ni proceduri za vitrinite za samoposlu`uvawe kako salata-

barovi i otvoreni bifea, a so cel da se za{titi hranta od kontaminacija. Posebno vni-
manie treba da se posveti na spre~uvawe na kros-kontaminacija od izvalkani sadovi i
oprema i minimizirawe na kontaminacija od klientot.

PROCEDURALEN ^EKOR 5 - Vospostavuvawe na proceduri za monitoring

Monitoringot pretstavuva nabquduvawe ili merewe na konkretni operativni ~ekori vo
procesot so cel utvrduvawe na kriti~nite granici na hranata. Ovaa aktivnost se
prepora~uva za da bidete sigurni deka Va{ite kriti~ni kontrolni to~ki se pod kontrola.
So monitoringot }e se identifikuva, koga postoi zaguba na kontrola ili trend kon gubewe
na kontrola, taka {to }e mo`e da se prezemat korektivni merki (diskutirano vo procedu-
ralen ~ekor 6).

Treba da se odgovori na slednive pra{awa:

l [to }e se sledi, nabquduva?
l Kako }e se sledi?
l Koga i kolku ~esto }e se nabquduva?
l Koj }e bide odgovoren za sledeweto?

Vo upravuvaweto so sistemot na bezbednosta na hranata odredeni procesi se identi-
fikuvani kako aktivna menaxerska kontrola. [to }e se slu~uva i {to }e se sledi zavisi
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od kriti~ni granici koi }e se vospostavat. Kone~nata temperatura i merkite na vremeto
se mnogu va`ni i treba da utvrdite kako }e mo`ete efikasno da gi sledite kriti~nite
granici.

Utvrduvawe na sistemot za sledewe e va`en faktor vo razvojot na sistemot za menaxi-
rawe na bezbednosta na hranata. Ako ste izbrale oprema za sledewe na edna specifi~na
KKT, treba da se osigurate deka taa e to~na i rutinski kalibrirana za da osigurate deka
}e bidat ispolneti kriti~nite granici. Isto taka }e obrnete vnimanie pri izborot na
opremata deka taa e soodvetna i za sledeweto {to se pravi. 

Pri odlu~uvaweto kolku ~esto }e vr{ite monitoring, treba da se osigura deka inter-
valot na monitoringot }e bide soodveten za da se obezbedi kontrola na opasnostite.
Va{ata postapkata za monitoring treba da bide ednostavna i lesno sledliva .

Poedinecot izbran da bide odgovoren za monitoring aktivnostite mo`e da bide menaxe-
rot, supervizorot na linija, ili drugi vraboteni od doverba. Agencijata za hrana i veteri-
narstvo prepora~uva vrabotenite da im se ovozmo`i obuka i oprema koi se neophodni za
pravilno vr{ewe na aktivnostite na monitoringot.

PROCEDURALEN ^EKOR 6 - Prevzemawe na korektivni aktivnosti 

Treba da odlu~ite kakov vid na korektivna akcija da se prevzeme ako ne e ispolneta
odredena kriti~na granica, taka {to }e gi postavite slednive pra{awa :

l Koi merki se o~ekuva od vrabotenite da gi prezemat za da go popravat problemot?
l Dali Va{ite vraboteni ja razbiraat korektivnata merka?
l Mo`e li lesno da se sproveduvaat korektivnite merki?
l Dali postojat razli~ni mo`nosti za soodvetni korektivni dejstvija vo zavisnost od

procesot i frekvencijata na monitoringot?
l Kako mo`at ovie korektivni merki da bidat dokumentirani i dostaveni do sistemot

na upravuvawe kako sistemot bi mo`el da se modificira za da se spre~i ovoj problem
da ne se slu~i povtorno?

Sekoga{ koga kriti~na granica ne e ispolneta, vedna{ mora da se sprovede korektivna
merka. Edna mo`na korektivna aktivnost mo`e da bide ednostavno prodol`uvawe na zagre-
vawe na hranata do potrebnata temperatura. Drugi korektivni dejstvija mo`at da bidat
pokomplicirani, kako {to se odbivawe na pratkata na surovinite koi ne gi imaat potrebnite
deklaracii ili pak odvojuvawe i ~uvawe na proizvodite dodeka ne se izvr{i evalu acija.

Vo slu~aj koga e izvr{ena korektivnata merka, treba da go revidirate sistemot na up-
ravuvawe so bezbednosta na hranata i ako e potrebno da izrv{ite nekoi promeni. Duri i
so najdobrite sistemi, mo`e da se slu~at gre{ki za vreme na ~uvaweto na hranata i nejzi-
nata podgotovkata. Sistemot za upravuvawe so bezbednosta na hranata vrz osnova na prin-
cipite na HACCP e dizajniran da gi detektira gre{kite i istite da gi koregira pred da se
pojavi opasnosta. Korista za Vas e mo`nosta da se poka`e deka se prevzemeni itni korek-
tivni aktivnosti za da se osigura deka nema nebezbedna hrana koja bila dostavena ili se
prodava na potro{uva~ite. Va`no e da se komunicira so menaxmentot za site korektivni
merki vo pismena forma ili po elektronski pat.
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PROCEDURALEN ^EKOR 7 - Sproveduvawe na aktivna verifikacija

Bidej}i HACCP e sistem za odr`uvawe postojana kontrola na praktikite na bezbednosta
na hranata, implementacijata na sistemot treba da bide proverena i potvrdena. Veri-
fikacijata e ednostavno sigurnost deka se sproveduvaat aktivnostite kako {to e opi{ano
vo Va{iot sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata.

Rutinskoto sledewe ne treba da se me{a so verifikacijata.
Verifikacija e siguren na ~in deka site aktivnosti prevzemeni
vo sproveduvaweto na Va{iot sistem za upravuvawe so bezbed-
nosta na hranata, se izvr{eni pravilno i so potrebnata
frekvencija. Monitoringot e edna od mnogute aktivnosti koi
treba da bidat potvrdeni. Ova e va`en ~ekor vo obezbeduvaweto
deka imate vospostaveno aktivna menaxerska kontrola na iden-
tifikuvanite opasnosti .

Potvrdata treba da bide sprovedena od strana na nekoj drug,
a ne liceto koe e direktno odgovorno za vr{ewe na aktivnostite navedeni vo sistemot za
upravuvawe so bezbednosta na hranata. Toa lice mo`e da bide menaxer, pretpostaven, poe -
di nec nazna~en za konkratnata aktivnost, profesionalec za bezbednost na hranata, ili
duri i Va{iot dr`aven inspektor za hrana. Ako e vklu~en vo procesot na verifikacija ,
Va {iot inspektor mo`e da ponudi predlozi za toa kako mo`ete da go zajaknete sistemot
za upravuvawe so bezbednosta na hranata.

Aktivnosti za verifikacija se sproveduvaat ~esto, kako {to se dnevni, nedelni, mese~ni
i itn. i mo`e da vklu~uvaat:

l Nabquduvawe dali pravilno se vr{at kriti~nite proceduri, 
l Nabquduvawe na liceto koe pravi monitoring i utvrduvawe na toa dali sledeweto e

napraveno kako {to e planirano,
l Razgleduvawe na zapisite za da se utvrdi dali tie se to~ni i dosledni,
l Utvrduvawe dali evidencijata poka`uva deka se po~ituva frekvencijata na sle de -

weto {to e navedena vo planot,
l Obezbeduvawe deka bila prevzemena korektivna akcija, koga licata koi evidentiraat

prenesuvaat deka kriti~na granica ne e ispolneta
l Potvrduva deka site elementi na oprema, vklu~uvaj}i ja opremata za sledewe, bile

upravuvani, odr`uvani i kalibrirani pravilno

Frekvencija na verifikacija

Frekvencija na verifikacija treba da se slu~uva taka da mo`e da
obezbedi kontinuirano sledewe na sistemot na upravuvawe so bezbed-
nosta na hranata.

l Spre~uvawe nebezbedna hrana da dojde do potro{uva~ite
l Prezemawe na korektivni merki bez da se predizvika {teta so gubewe
na proizvodot

l Uveruvawe deka propi{anite praktiki se sledat od strana na personalot
l Uverete se deka personalot ima alatki za pravilno odr`uvawe na li~nata higiena i
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higienata na objektot (na primer, ~istewe na objektot i opremata, dezinfekcija na
oprema, sredstva za ~istewe, merni uredi za temperatura, itn)

l Usoglasuvawe so utvrdenite proceduri za kontrola 

Verifikacija - Primeri

Podolu se navedeni ~etiri primeri na postapki za verifikacija:

Zapisi za priem na roba: 

Menaxerot gi pregleduva temperaturnite komentari od dnevnicite na proizvodite koi
se vo ladilnik, vo razli~ni intervali, na nedelna osnova, ili duri i sekojdnevno, pri:

l Priem na golema koli~ina surovini
l Dokolku dobienite proizvodi mo`at da sozdadat scombroid toksin – koj se formira

vo plavite ribi kako {to e sve`ata tuna.
Zapisi za ladewe: 

Menaxerot na kujnata proveruva dali zapisite za ladewe se odr`uvaat na nedelna os-
nova. Menaxerot go proveruva vremeto koga hranata e vnesena vo ladilnikot, nejzinata
prvi~na temperatura, merewata na vremeto i temperaturata se evidentiraat dodeka
hranata se ladi i zapi{ani se vo soodveten zapis.

Zapisi za miewe na race i zapisi za kontakt so gola raka: 

Nave~er, menaxerot koj zatvara pravi proverki za da vidi dali zapisite za ~istewe na
mijalnikot za race i zapisite za ~istewe na rabotnite povr{ini se popolneti.

Gotvewe: 

Menaxerot gi proveruva zapisite za monitoring na vremeto / temperaturata na gotvewe,
za da se utvrdi deka potrebniot broj na temperaturni merewa bile napraveni vo tekot na
sekoja smena.

PROCEDURALEN ^EKOR 8 - Vodewe  na zapisi

Kako menaxer na Va{iot biznis, mo`ete da imate nekolku
dol`nosti za da ste sigurni deka aktivnostite, vo Va{iot
sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata se vr{at, so
soodvetna frekvencija i so soodvetna metoda. Dokumenti-
raweto na ovie aktivnosti obezbeduva eden mehanizam za
potvrduvawe deka aktivnostite bile soodvetno zavr{eni.

Odr`uvaweto na dokumentacija na aktivnostite vo Va{iot
sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata mo`e da
bidat od vitalno zna~ewe za uspeh na sistemot. Zapisite obezbeduvaat dokumentacija so
koja mo`e da se doka`e deka soodvetni korektivni merki se prevzemeni koga ne bile is-
polneti kriti~nite kontrolni granici. Vo slu~aj Va{iot objekt da e vme{ana vo predi-
zvikuvawe na truewe so nebezbedna hrana, dokumentacijata na aktivnostite povrzani so
sledewe i korektivnite merki mo`at da obezbedat dokaz deka Va{iot objekt soodvetno se
gri`el i rabotel. Zapisite, isto taka mo`at da poka`at deka bila sprovedena veri-
fikacijata na sistemot za upravuvawe so bezbednosta na hranata. Vo mnogu slu~ai, Va{ite
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zapisite mo`at da poslu`at za dvojna cel: obezbeduvawe na bezbednosta na hranata i
obezbeduvawe na kvalitet na hranata.

So cel da razviete najefikasen sistem za vodewe na zapisi na Va{ata rabota, treba da
utvrdite koi dokumentirani informacii }e Vi pomognat vo upravuvaweto so kontrolata
na bezbednosta i opasnostite na hranata, pri {to sistemot za vodewe na zapisi mo`e da
bide ednostaven i da e dizajniran taka da gi zadovoli potrebite na Va{iot objekt. Vie ne
sekoga{ treba da razvivate novi zapisi za da se dokumentiraat aktivnostite vo sistemot.

Nekoi zapi{ani informacii, kako rokovi na traewe, ve}e treba da bidat del od Va{iot
sistem za upravuvawe so bezbednost na hrana i ne mora da bidat potrebni dopolnitelni
zapisi. Va{iot sistem za evidencija mo`e da gi koristi postoe~kite dokumenti kako {to
se fakturite za isporaka za dokumentirawe na temperaturata na proizvodite.

Mnogu pretrpijatija za trgovija na malo i ugostitelski pretprijatija za prigotvuvawe i
poslu`uvawe na hrana voveduvaat sistemi za evidencija i bez da se ~uvaat edna planina
od dokumentacii.

Vrabotenite se va`en izvor za razvoj na ednostavni i efektivni evidenciski proceduri.
Vie treba da gi pra{ate vrabotenite kako tie vo momentot gi sledat KKT-i ili pre-
duslovnite programi i da razgovarate so niv za toa kakvi korektivni merki se prezemaat
koga kriti~nata granica e probiena. Menaxerite se odgovorni za dizajnirawe na sistemot,
no efektivnata den- za-den implementacija go vklu~uva sekoj vraboten.

Najednostavniot sistem za vodewe na zapisi koj pomaga na integracija vo postojnite op-
eracii e sekoga{ najdobar. Ednostaven, no sepak efikasen sistem, polesno se koristi i
polesno se komunicira so vrabotenite.

Sistemite za vodewe na zapisi koi imaat za cel da se dokumentira procesot, a ne in-
formaciite za proizvodot, mo`e da bidat pokorisni vo trgovijata na malo i poslu ̀ u -
vaweto na hrana, osobeno ako ~esto se menuva menito ili proizvodite. To~noto vodewe na
zapisi za procesite kako gotvewe, ladewe i podgrevawe, Vi ovozmo`uva mehanizam so koj
ste sigurni deka imate aktivna menaxerska kontrola na faktorite na rizik.

Postojat najmalku 5 vida na zapisi {to mo`at da se upotrebat za poddr{ka na Va{iot
sistem za upravuvawe so bezbednost na hranata:

l zapisi za dokumentirawe na aktivnostite povrzani so preduslovnite programi
l zapisi od monitoring
l zapisi od korektivni merki 
l zapisi od verifikacija i validacija (diskutirano pod proceduralen ~ekor 9)
l zapisi od kalibracija
Otkako eden specifi~en proces }e se poka`e deka funkcionira uspe{no, kako {to e na

primer metodot, bawa so mraz za ladewe na odredeni vidovi hrana, frekvencijata za
vodewe zapisi mo`e da bide izmeneta. Ovoj pristap e isklu~itelno efektiven za inten-
zivni procesi povrzani so: 

l Gotvewe golemi koli~ini na hrana, kade {to proverka na temperaturata na sekoj poe-
dine~en proizvod e neprakti~na 

l Implementirawe na verificiraniot proces koj }e im ovozmo`i na vrabotenite da gi
kompoletiraat procedurite vo planot za rabotniot den 
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l Ladewe na hranata ili ostatocite na krajot na rabotniot den
l Odr`uvawe ladni temperaturi za odr`uvawe na gotovi za jadewa i potencijalno

opasna hrana vo uredite za ladewe

Posebni zabele{ki vo pogled na zapisite 

Za da se dobie povratna informacija od Va{ito ovlasteno telo vo vrska so toa kolku
dobro raboti Va{iot sistem , mo`ete da go pokanite ovlastenoto telo da go vidi ili da go
potvrdi Va{iot dobro sproveden sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata. Ova na
ovlastenite institucii im ovozmo`nuva da davaat sugestii za problemite so koi }e naidat
vo postapkite na Va{iot sistem, vklu~uvaj}i gi razlikite so sledeweto i evidentiraweto
na procedurite.

PROCEDURALEN ^EKOR 9 – Vr{ewe periodi~na validacija 

Otkako e voveden Va{iot sistem za upravuvawe na bezbednosta na
hranata, }e treba periodi~no da se kontrolira i da se utvrduva dali
sistemot se sproveduva pravilno. Vo ovaj vodi~, ovoj pregled e poznat
kako validacija.

Promena na dobavuva~ ili proizvod, predizvikuva promena vo proce-
durite Va{iot sistem za upravuvawe so bezbednosta na hranata i mo`e
da predizvika revizija na prostapkite, i mala promena mo`e da rezul-
tira so drasti~no poinakov ishod od ona {to se o~ekuva.

Mo`e da imate korist i od vnatre{nata (obezbeduvawe na kvalitet) kako i nadvo re{ -
nata validacija, koi mo`at da vklu~uvaat pomo{ kako od ovlastenite organ taka i od kon-
sultantite.

Validacija se pravi poretko (na primer, godi{no) za razlika od verifikacijata koja se
pravi tekovno. So preispituvawe ili audit na planot mo`e da se utvrdi dali:

l Sekoj nov proizvod / proces / artikal e dodaden vo menito
l Dobavuva~ite, kupuva~ite, opremata ili objektite se promeneti
l Preduslovnite programi se aktuelni i se sproveduvaat
l Zapisite uredno se popolnuvaat
l KKT se seu{te validni, ili dali se potrebni novi KKT 
l Kriti~nite granici se utvrduvaat realno i se soodvetni za kontrolata na opasnostite 
l Opremata za sledewe e kalibrirana kako {to e propi{ano vo planot

Validacija vi pomaga za :

l Podobruvawe na sistemot i HACCP planot preku identifikuvawe na slabostite
l Eliminirawe na nepotrebnata ili neefikasna kontrola
l Da se utvrdi dali HACCP planot treba ili ne treba da bide da bide izmenet 
Mo`ete da go koristite Formularot za Validacija {to sleduva za da vi pomogne vo pro-

cesot na validacija.
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ZAKLUЧOK

Bez razlika dali se koristi ovoj vodi~ za da se iz-
gradi nov sistem za Va{iot objekt za upravuvawe so
bezbednosta na hranata ili samo da gi podobrite onoj {to
ve}e go imate vo funkcija, Vie prevzemate proaktivni
~ekori za podobruvawe na bezbednosta na hranata koja se
podgotvuva i se prodava vo Va{iot objekt. Zapomnete
deka ako imate bilo kakvi pra{awa ili problemi, treba
da se konsultirate so Va{ata ovlastena organizacija za
kontrola na bezbednosta na hranata ili so drugi profe-
sionalci za bednost na hranata. Tie }e bidat sre}ni da
rabotat so Vas za da se postigne zaedni~kata cel, dostavuvawe na bezbedna i kvalitetna
hrana na potro{uva~ite.
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