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ЈЗУ ЗАВОД ЗА ЗДРАВСТВЕНА
ЗАШТИТА - БИТОЛА

DOBIJTE STRÛ NA I KOMPETЕНТНА
ПОДРШКА VO IMPLEMENTACIJATA

NA "NASSR" СИСТЕМОТ

Чл.26 од “Закон за безбедност на храна и на 
производите и материјалите кои доаѓаат во 
контакт со храна“ (Сл.Весник на РМ 
бр.54/2002 и бр.84/07), бара од 
операторите на прехранбени производи
да го применуваат системот за проценка 
на ризикот на критични контролни
точки  (HACCP).
Со овој ситем се врши иденти-
фикација, проценка и контрола
на опасностите што се значајни
за безбедноста на храната.

(NASSR) ANALIZA NA OPASNOSTI I KRITI^NI KONTROLNI TO^KI

WWW.ZZZBT.ORG.MK

Контакт лица: 

спец. по хигиена и здравствена екологија

спец. по хигиена и здравствена екологија

спец. по епидемиологија

Прим. Д-р Марика Иванова

Д-р Владо Трајковски

Д-р Тони Коњановски

тел: 047 208 100; 208 112; 208 116

ЈЗУ ЗАВОД ЗА ЗДРАВСТВЕНА ЗАШТИТА
БИТОЛА

(HACCP) Hazard Analysis Critical Control Point(HACCP) Hazard Analysis Critical Control Point

CЕДУКАЦИЈА И ТРЕНИНГ НА ТИМОВИ 
ЗА ВОСПОСТАВУВАЊЕ И ИМПЛЕМЕН-
ТАЦИЈА НА HACCP СИСТЕМОТ, КАКО И 
НЕГОВО ОДРЖУВАЊЕ И КОНТРОЛА

ЈЗУ ЗАВОД ЗА ЗДРАВСТВЕНА ЗАШТИТА
БИТОЛА СО СВОИТЕ СТРУЧНИ И КОМПЕТЕНТНИ 

КАДРИ ВИ ОВОЗМОЖУВА ПОДРШКА ВО 

ИМПЛЕМЕНТАЦИЈА НА (НАССР) СИСТЕМОТ
ВО ВАШАТА РАБОТНА ОРГАНИЗАЦИЈА ПРЕКУ:

CОРГАНИЗИРАЊЕ НА ЕДУКАЦИЈА ПО 
ОСНОВНИ ЗНАЕЊА ЗА ХИГИЕНА НА 
ХРАНАТА И ЗАШТИТА НА ЖИВОТНА 
СРЕДИНА

CАКТИВНО УЧЕСТВО ВО СПРОВЕ-
ДУВАЊЕ НА ДОБРА ХИГИЕНСКА И ДОБРА 
ПРОИЗВОДНА ПРАКСА

CИ З В Р Ш У ВА Њ Е  Н А  СА Н И ТА Р Н О  
ХИГИЕНСКИ ПРЕГЛЕДИ НА ЛИЦА 
ВРАБОТЕНИ КОИ ДОАЃААТ ВО КОНТАКТ 
СО ПРОИЗВОДСТВО И ПРОМЕТ НА 
Х РА Н А , К А К О  И  И З Д А В А Њ Е  Н А  
САНИТАРНИ  КНИШКИ

CИСПИТУВАЊЕ НА МИКРОБИОЛОШКА 
И ПАРАЗИТОЛОШКА КОНТАМИНАЦИЈА 
НА ПРИМЕРОЦИ ОД ХРАНА И БРИСЕВИ ОД 
РАБОТНИ ПОВРШИНИ

CФИЗИЧКО-ХЕМИСКА АНАЛИЗА НА 
ХРАНА, НАМИРНИЦИ И ПРЕДМЕТИ ЗА 
ОПШТА УПОТРЕБА

CПЛАНИРАЊЕ, ИЗВЕДБА И КОНТРОЛА 
НАД ИЗВРШЕНАТА ДЕЗИНФЕКЦИЈА, 
ДЕ ЗИНСЕКЦИЈА И ДЕРАТИЗАЦИЈА 
С П О Р Е Д  ( H A C C P )  П Р И Н Ц И П И .
ИЗДАВАМЕ СЕРТИФИКАТ ЗА ИЗВРШЕНА 
Д.Д.Д. УСЛУГА.

Д
и

за
јн

: 
Д

-р
 А

.Б
ог

о
ев

ск
и

П
од

го
тв

и
ла

: 
Д

-р
 Е

.Б
ог

о
ев

ск
а

Zdravjeto na{a zaedni~ka cel

SТРУЧEN И КОМПЕТЕНТEN КАДAР
OD OBLASTA NA HIGIENA I 
ZDRAVSTVENA EKOLOGIJA,
EPIDEMIOLOGIJA I 
MIKROBIOLOGIJA
SO PARAZITOLOGIJA

...preku 80 godini
so Vas



(NASSR) ANALIZA NA OPASNOSTI I KRITI^NI KONTROLNI TO^KI (HACCP) Hazard Analysis Critical Control Point

HACCP системот претставува научно базиран и 
с и с т е мат и ч а н  п р и од  ко ј  г и  д е ф и н и р а  
специфичните опасности и мерките за нивна 
контрола со што се осигурува производството на 
безбедна храна. HACCP системот е алатка за 
проценка на опасностите и за воспоствување на 
контролни системи што се фокусираат на 
спречување на овие опасности, а не контрола и 
анализа на крајниот производ.

ШТО ПРЕТСТАВУВА (NASSR) СИСТЕМОТ

ПРИНЦИПИ НА ИМПЛЕМЕНТАЦИЈА

(НАССР) СИСТЕМОТ

(NASSR) ANALIZA NA OPASNOSTI I KRITI^NI KONTROLNI TO^KI

НАШИТЕ СТРУЧНИТЕ ТИМОВИ ЌЕ ВИ ДАДАТ
ПОДРШКА ВО ИМПЛЕМЕНТАЦИЈАТА

НА (НАССР) ПРЕКУ:

PREDNOSTI OD IMPLEMENTACIJATA
NA (NASSR) SISTEMOT 

Организиран, систематски и рационален 
пристап кон обезбедување сигурност на храната

Системот не е базиран врз контрола на 
грешките, туку врз превенција на грешките

Обезбедува идентификација и превентива на 
сите опасности

Методи на контрола специфично адаптирани 
на секој процес и производ

Контрола базирана врз активно учество и 
одговорности на вработените

Метода на оперативна анализа применлива во 
целиот синџир, од суровина до потрошувач

Компатибилен со стандардите ISO 9000 и  
ISO 14000

Овозможува концентрација на сите располож-
ливи ресурси во ККТ, поради контрола и превен-
ција на опасностите

Мотивираност на менаџментот и вработените
Намалување на трошоците на лабораториски 

анализи
Минимализација на загубите како последица 

на шкартот и на повлекување на стоката од 
пазарот
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ДЕЛОВНИ МОЖНОСТИ

CОЛЕСНЕТО НАВЛЕГУВАЊЕ КОН 
СТРАНСКИОТ ПАЗАР

CПОГОЛЕМА ДОВЕРБА НА ПОТРОШУ-
ВАЧИТЕ ВО БЕЗБЕДНОСТА НА ПРОИЗВО-
ДИТЕ И УСЛУГИТЕ

CПОЕФЕКТИВНО КОРИСТЕЊЕ НА МА-
ТЕРИЈАЛНИТЕ РЕСУРСИ И ЧОВЕЧКИТЕ 
КАПАЦИТЕТИ

CУНАПРЕДУВАЊЕ НА РЕПУТАЦИЈАТА И 
КОНКУРЕНТНОСТА НА ПАЗАРОТ

ИДЕНТИФИКАЦИЈА НА
ПОТЕНЦИЈАЛНИТЕ ЗДРАВСТВЕНИ

ОПАСНОСТИ

ДЕТЕРМИНАЦИЈА НА КОНТРОЛНИТЕ
ПАРАМЕТРИ И МЕРКИ

ПРЕЦИЗИРАЊЕ НА КОРЕКТИВНИ
МЕРКИ И АКТИВНОСТИ

ЕДУКАЦИЈА И ТРЕНИНГ НА ТИМОВИ
ЗА ИМПЛЕМЕНТАЦИЈА НА НАССР

ЕДУКАЦИЈА НА ВРАБОТЕНИТЕ ВО
СПРОВЕДУВАЊЕ НА ДОБРА ХИГИЕНСКА

И ДОБРА ПРОИЗВОДНА ПРАКСА 

Имплементацијата на HACCP системот ја вршат 
менаџментот,  вработените итн. ,  според 
инструкции на HACCP тимот, кој е потребно да 
биде предводен од стручни и конпетентни лица 
(консултанти) со соодветно стручно знаење од 
областа на имплементацијата на HACCP системот 
како и добрата хигиенска и производна пракса. 

Спроведување на HACCP принципите:
Формирање на HACCP тим
Опис на производот и процесот
Идентификација на намената и начинот на 

употреба на производот
Конструкција на дијаграм на текот на 

производство
Листа на сите можни опасности, анализа на 

опасностите и утврдување на контролни мерки
Одредување критични контролни точки(ККТ)
Воспоставување на критични лимити за 

секоја ККТ
Воспоставување на монитор-

инг систем за контрола на ККТ
Воспоставување на ко-

рективни мерки за потенци-
јални отстапувања

Воспоставување про-
цедури за верификација

Воспоставување еви-
денција и документација 
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