PRILOG I
HACCP STUDIJA- PRIJEDLOG
Sadržaj:
· HACCP plan- definicije

· Opis proizvoda

· Dijagram tijeka

· Utvrđivanje i analiza opasnosti

· HACCP plan

1.  HACCP plan- definicije
opis proizvoda, dijagram tijeka, analiza opasnosti, kritične kontrolne točke, kritične granice, nadzor, korektivne mjere, zapisi, verifikacija

Sustav HACCP zasniva se na principima:

· Imenovanje HACCP tima (uključujući voditelja HACCP tima)

· Opis proizvoda: Potpun opis hrane ili grupe hrane
· Utvrditi namjeravanu upotrebu: namjeravana upotreba mora biti bazirana na temelju očekivane upotrebe hrane i krajnjeg potrošača
· Dijagram tijeka: pokazuje sve procesne korake pod nadzorom vrtića, u kojima se provodi neki oblik rukovnja hranom, a može uključivati: prijema sirovina, skladištenja, pripremu hrane, distribuciju gotove hrane, transport i posluživanje hrane
· Potvrda dijagrama tijeka:  potvrdio sukladnost procesnih koraka naspram dijagrama tijeka u svim fazama
· Načelo 1. Analiza potencijalnih opasnosti: u svim procesnim koracima dijagrama tijeka potrebno je utvrditi sve potencijalne opasnosti koje se razumno mogu dogoditi. Opasnosti mogu biti biološke (patogeni mikroorganizmi, paraziti); kemijski, (npr. pesticidi, teški metali, ostaci veterinarskih ljekova, sredstva za pranje i dezinfekciju itd.) ili fizički (npr. metalni fragmenti staklo, plastika, drvo, kamenčići), te posebna skupina alergeni. Potrebno je analizom opsanosti utvrditi koje su opasnosti značajne, kako bi ih se uključilo u HACCP plan.
· Uspostava kontrolnih (preventivnih) mjera za svaku potenicjalnu opasnost-  potrebno je utvrditi kontrolne mjere koje na neki način kontroliraju svaku potencijalnu opasnost (moguće je više kontrolnih mjera za kontrolu jedne opasnosti; moguće je da jedna kontrolna mjera kontrolira više potencijalnih opasnosti) 

· Načelo 2. Utvrđivanje kritičnih kontrolnih točaka (KKT): za sve značajne opasnosti potrebno je primijeniti princip utvrđivanja kritičnih kontrolnih točaka (KKT). Kritične kontrolne točke su procesni korak u kojem se opasnost po sigurnost hrane moze ukloniti ili smanjiti na prihvatljiv nivo, a značajne su za sigurnost hrane. Za utvrđivanje KKT, u praksi se najviše koristi Codex Alimentarius „drvo odlučivanja“; isti princip je korišten u prilogu za određivanje KKT u dječjim vrtićima:
· P1: Postoje li preventivne kontrolne mjere? (ako DA nastavi na P2; ako NE- Je li kontrola na ovom koraku neophodna po sigurnost? ako DA: modificiraj korak, postupak ili proizvod)

· P2: Je li korak specifično osmišljen da ukloni ili smanji vjerojatnost nastanka opasnosti na prihvatljivu razinu? (ako DA onda je KKT; ako NE nastavi na P3)

· P3: Hoće li se kontaminacija s identificiranom opasnošću dogoditi u nepoštivanju (nedefiniranju) prihvatljive razine ili bi se mogla povećati na neprihvatljivu razinu? (ako DA nastavi na P4; ako NE nije KKT)

· P4: Hoće li sljedeći koraci ukloniti identificiranu opasnost ili smanjiti vjerojatnost njene pojave na prihvatljivu razinu? (ako DA nije KKT; ako NE onda je KKT)

· Načelo 3. Kritična granica: za svaku KKT potrebno je utvrditi mjerljivu granicu (npr. temperatura, temperatura/vrijeme, pH, veličina metalnih čestica itd.)
· Načelo 4. Uspostava procedura za nadgledanje (monitoring): za svaku KKT potrebno je utvrditi proceduru nadgledanja kako bi se osiguralo da je KKT pod kontrolom. Procedura nadgledanja mora uključivati točnu učestalost, što se nadgledai osobu koja nadgleda KKT
· Načelo 5. Uspostava korektivnih mjera: kada nadgledanje pokaže da nije ispunjena kritična granica mora se primjeniti niz radnji (korektivnih mjera ) kako bi se KKT stavila ponovno pod kontrolu, te hrana bila u granicama limita ili u slučaju nesuklandnosti, odgovarajuće zbrinuta (npr. ponovno procesuiranje ako minimalna temperatura kuhanja nije na propisanoj visini) 

· Načelo 6. Uspostava procedura za verifikaciju ispravnog funkcioniranja sustava: verifikacija podrazumjeva potvrdu djelovanja HACCP sustava (npr. uzimanje uzoraka hrane za dokazivanje zdravstvene ispravnosti hrane, ovjera nadgledanja KKT od strane odgovorne osobe, interna provjera HACCP sustava/audit itd.) 

· Načelo 7. Uspostava čuvanja zapisa kako bi se dokumentirao HACCP sustav.

Vodič primjene HACCP načela za vrtičke kuhinje: Prilog I- HACCP studija

