(HACCP) Hazard Analysis Critical Comirel Polmy

J3Y 3AB0A 3A 3APABCTBEHA 3AWTHTA
SHTONA CO CBOHTE CTPYHHIH H KOMITETEHTHH
KAAPH BH 0BO3MOXYBA ITOAPWKA BO

HMITAEMEHTAUHIA HA (HACCP) CHCTEMOT
B0 BAWATA PABOTHA OPTAHH3AUHJIA TTIPEKY:

& EQVKAIIMJA W TPEHHHT HA THMOBH
3A BOCIIOCTABYBAKE W HMMILIEMEH-
TAL[AJA HA HACCP CUCTEMOT, KAKO M
HET'OBO OIP’)KYBATGE 1 KOHTPOJIA

& OPTAHM3UPAIE HA EJYKAIIAJA TO
OCHOBHHU 3HAEBA 3A XUTHMEHA HA
XPAHATA W 3AIITHTA HA XKHABOTHA
CPEJMHA

¢ AKTHBHO YYECTBO BO CIPOBE-
JAYBAILE HA TOGPA XUTUEHCKA U TOBPA
MPOU3BOIAHA ITPAKCA

¢ U3BPIIYBABE HA CAHHUTAPHO
XATHEHCKHUA HNPEIVIEANX HA JIAIA
BPABOTEHHM KOU JOAT'AAT BO KOHTAKT
CO MPOM3BOACTBO M NPOMET HA
XPAHA,KAKO U U3JABABE HA
CAHUTAPHU KHHUIIKHA

¢ HNCIOUTYBAILE HA MAKPOBHOJIOMIKA
A ITAPASUTOJIOIIKA KOHTAMHWHAIIUJA
HA ITPUMEPOIIA O XPAHA 1 BPUCEBHU O/}
PABOTHHU NOBPIINHA

¢ OU3NYKO-XEMHUCKA AHAJIN3A HA
XPAHA, HAMUPHMIIN N IIPEIMETH 3A
OIIIIITA YIIOTPEBA

& ILUIAHWPARGE, M3BEJFA W KOHTPOJIA
HAJ U3BPIIEHATA JIE3NH®EKIHAJA,
NE3NHCEKIIAJA W JEPATH3AIMJIA
CIOPE] (HACCP) NPHHIHUIH.
W3TABAME CEPTH®HKAT 3A W3BPIIEHA
LI YCIIVTA.

(HACCP) AHANNSA HA OMACHOCTIN U KPUTHIHI KONTPOANN TOYKI

J3Y 3AB04A 3A 3APABCTBEHA 3ALTHTA
5HTONA

Dopabjeiio nawa yacguuika yeou
CTPYYEH H KOMITETEHTEH KAAAP
04 OBAACH HA XHTHEHA H
34PABCTBEHA EKONOTHIA,
ENHAEMHONOTHIA H
MHKPOEHONOTHIA
CO TAPA3HTONOTHIA
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(HACCP) Hazare Analysis Critical Conirel Point

J3¥Y 3ABO/] 3A 3IPABCTBEHA
JAIIITHUTA - BUTOJIA

®

AOBHJITE CTPIHA H KOMITETEHTHA

MOAPWKA BO HMIAEMEH YHJAT
H#HA "HACCP" CHCTEMOT

Un.26 ox “3akon 3a Ge30emHOCT HA XpaHa H HA
NPOM3BOANTE M MATEPHjaINTe KOH A0afaaT BO
KOHTAKT co xpana“ (Cn.Becunk Ha PM
6p.54/2002 u 6p.84/07), 6apa ox
OIepaTopuTe Ha IpeXpaHOCH! IPOU3BOIN
Jla 'O IPHMEHYBAaT CHCTEMOT 32 IIPOIIEHKA
Ha PU3AKOT HA KDUTHIHU KOHTPOJIHA
touku (HACCP).

Co 0B0j cHTEM ce BPIIIH HICHTH-
(dukarmja, mporeHKa 1 KOHTPOIA ’
HA OIIACHOCTHTE IITO Ce 3HAYAJHE i
3a 6e36exHOCTa Ha XpaHaTa.

WWW ZZZBT ORG.MK



(HACCP) AHAANSA HA OMACHOCTI W KPUTH N KOHTPOAHN TOYKI

W70 NPETCTABYBA (HACCP) CHCTEMOT

HACCP cuctemor mpercTaByBa HaydyHO Oa3wpaH U
CHCTEeMaTW4YaH NpHOA Koj TH nedpuHmpa
cnemuuIHNTE OMACHOCTH W MEpKUTE 33 HHUBHA
KOHTpOJIa CO IITO CE€ OCUTYpyBa IPOU3BOACTBOTO Ha
0e30emna xpaHa. HACCP cucremMor ¢ amarka 3a
MPOIICHKA Ha OMACHOCTHTE M 32 BOCIIOCTBYBAamE Ha
KOHTPOJIHH CHCTeMH mMTO c€ ¢oKycupaar Ha
CIpedyBamke Ha OBHE OMACHOCTH, a HE KOHTPOIA H
aHaJIM3a Ha KpajHUOT IIPOM3BOLI.

TIPHHUYHTTH HA HMITAEMENTAUHIA
(HACCP) CHCTEMOT

Nmmnementanujata Ha HACCP cucremot ja Bpinar
MEHaIlIMEHTOT, BpabOTEHHTE HTH., CIOpEnA
uHCTpykimn Ha HACCP tHMOT, k0] € moTpebHO na
Ouze TpeaBOXEH O CTPYYHH H KOHIETEHTHH JIHIA
(KOHCYITaHTH) CO COOIBETHO CTPYYHO 3HACHE Of
obnacra Ha umiuieMenTanydjara Ha HACCP cuctemor
Kako ¥ oOpara XMTHeHCKa M IPON3BOAHA IIpaKca.

CoposexnyBame Ha HACCP npuntmmnmre:
®opmupame Ha HACCP Tum

Omuic Ha MPOU3BOJOT U IIPOLIECOT
WnenTndukanyja Ha HAMEHATa U HATWHOT Ha
ynorpeba Ha IpOU3BOAOT

KoncTpykuuja Ha jujarpaM Ha TEKOT Ha
IPOU3BOICTBO

JIucta Ha cuTe MOXXHH ONTaCHOCTH, aHAJIM3a Ha
OIIACHOCTHUTE H YTBPAYBAE HA KOHTPOIHH MEPKHU
OnpenyBame kputidau KoHTpoHA To9ku(KKT)
BocnocraByBame Ha KpUTHYHY JIUMHTH 32
cexoja KKT

BocmnocraByBame Ha MOHUTOP-
uHT cucreM 3a KouTpoina Ha KKT
BocnocraByBame Ha KO-
PEKTHBHU MEPKH 33 MOTCHIH-
JjaJHH OTCTaIyBamka
BocnocTaByBame IIpo-
Henypu 3a Bepudukanmja
BocmniocraByBame eBU-
JIEHITNja U JOKYMEHTAITH]a

(HACCP) Hazard Analysis Critical Comivel Pofnt

TTPEAHOCTH 04 HMINEMEHTAUHJAM
HA (HACCP) CHCTEMOT

¥ OpraHu3upaH, CHCTEMaTCKH H PaIlMOHAIEH
TIpHCTAn KOH 00e30¢IyBamke CHTYPHOCT Ha XpaHaTa
M Cucremort He € 6a3upaH Bp3 KOHTPOJa Ha
TpeIIKHTe, TYKy Bp3 IPEBEHIIMja Ha TPEIMIKUATE

M OG6e30exyBa naeHTHUKAIM]a K IPEBSHTHBA Ha
CHTE OIIACHOCTH

M Meronu Ha KOHTPOA CIeNU(HIHO ATANTHPAHH
Ha CeKoj MpolLiec ¥ MPOU3BOI

M KonTtpona 6a3upaHa Bp3 aKTUBHO y4ECTBO U
OZATOBOPHOCTH Ha BpaboTeHuTe

M Merona Ha onepaTuBHA aHANIKM3a IIPUMEHIINBA BO
LEeJNOT CUHIIMP, OZf CYpOBHHA 0 HOTPOLIyBad

M KommarubmreH co cranmapaute ISO 9000 u
ISO 14000

¥ OB0O3MOXyBa KOHIICHTpAI[Hja HA CUTE PaCIIOIOXK-
miBu pecyper Bo KKT, mopaau koHTpona 1 npeBeH-
I[{ja Ha OIIaCHOCTHTE

¥ MOTHBHPAHOCT Ha MEHAIMEHTOT M BpabOTEHHTE
¥ HawmayBame Ha TPOLIOIMTE Ha 1a00PaTOPUCKU
aHaIU3U

M MuHnMantu3anyja Ha 3aryouTe Kako moclenuna
Ha MIKApTOT ¥ HA MTOBJIEKYBamke Ha CTOKATA OJf
1azapor

AENOBHH MOXHOCTH

© YHAIIPENYBAIHE HA PEITYTAIIMJATA U
KOHKYPEHTHOCTA HA ITA3APOT

¢ OJECHETO HABIJIIETYBABE KOH
CTPAHCKUMOT ITA3AP

¢ TIOI'OJIEMA JIOBEPFA HA MOTPOIIY-
BAYHUTE BO BE3BETHOCTA HA TIPOU3BO-
JUTE A YCIIYTUTE

¢ MOE®EKTUBHO KOPUCTEIE HA MA-
TEPAJAJIHUTE PECYPCH U YOBEYUKUTE

KAIMAIIUTETA

(WAceP) AuARNSA HA OMACHOCTIN W KPUTHIHN KOHTPORNN TOYKN

HALWNTE CTPYYHHTE THMOBH KE BH AAAAT
TTOAPIWKA BO HMITAEMEHTAYHIATA
HA (HACCP) TTPEKY:

EJYKAIINJA ¥ TPEHWHT HA TAMOBH
3A MMILIEMEHTAIIMJA HA HACCP

]

E JA HA BPABOTEHHTE BO
CIIPOBEJYBAIGE HA JJOEPA XATHEHCKA
M IOBPA IIPOU3BOJIHA IIPAKCA

y

HTA®PHAKAIIAJA HA
IOTE AJIHUTE 31PABCTBEHHA
OITACHOCTH

2

AETEPMHAHAIIMJA HA KOHTPOJTHHATE
IMAPAMETPH 1 MEPKHA

|

MPEIIA3HPAILE HA KOPEKTHBHH
MEPKH ¥ AKTHBHOCTH
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