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POVZETEK

Zivimo v svetu, kjer sta potrosnikom vedno bolj pambna kakovost in varnost hrane.
Enega od nanov zagotavljanja wge varnosti in s tem kakovosti zivil predstavljaedba
sistema HACCP.

Uvajanje tako obseznega sistema lahko poteka k& ¥azah in zahteva sodelovanje vseh
zaposlenih, ki so v stiku z Zivili. Uvedba omenjgaesistema s seboj prinese tudi visoke
financne stroSke. Kljub zelo temeljiti pripravi pa se meoremo popolnoma izogniti

tveganjem, ki so posledica takmveskih kot tudi tehinih napak. Cilj uvedbe sistema so

seveda pozitivni &inki pri zagotavljanju kakovosti in varnosti zivil.

Uvedba omenjenega sistema ima Stevilne koristinkot pové€ano zaupanje potrosnikov,
financno korist zaradi zmanjSanja odpisa irtjega prometa, W@ nadzor nad kakovostjo

Zivil ter s tem vejo varnost Zivil.

Sistem ima po kofani uvedbi Stevilne prednosti, med njimi je najponib@ejSe
zagotavljanje sledljivost in poenotenje standardawse maloprodajne enote. Hkrati

pa se je izpostavila pomembnost spremljanja zivllokumentiranja.

Klju ¢ne besedekakovost, varnost Zivil, sistem HACCP, sledljitodokumentacija,

uvajanje sistema



ABSTRACT

We live in a world where quality and food safetg arcreasingly important for the
consumers. One way of ensuring greater safetyt@duality of the food is provided with
the HACCP-Sytem.

The initiation of such an extensive system can d&yaccomplished in several stages and
requires the cooperation of all employees who comtwecontact with food. In addition, the
introduction of the system also contributes sigaifit financial costs. Despite the very
exact preparation, we cannot avoid the risks &saltrof both, human and technical errors.
However, the goal of the usage of the system igptis#tive impact on the assurance of the
quality and food safety.

The introduction of this system has many benefithsas increased consumer confidence,
financial benefit from reducing food relief and ieased turnover, greater food quality
control and thereby increased food safety.

At the end the system has numerous advantagesoffiai the provision of traceability
and unification of standards for all retail tradets. At the same time also the importance
of the monitoring of food and documentation hasndaghlighted.

Key words: quality, food safety, HACCP-System, traceabildgcumentation,
introduction of the system
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1 UVOD

1.1 Opredelitev obravnavane teme

V trgovinski dejavnosti sta ena od bolj pomembnéjadnikov za uspesno poslovanje
zagotavljanje kakovosti in neopd@resti izdelkov. Skrb za zdravo prehrano in Zelja
po neoporeénih izdelkih sta za potroSnike pomembna dejavnika zagotavljanju
vecje kakovosti Zzivljenja. Potrosniski trg tako zahdewvod pridelovalcev in
proizvajalcev varno pridelavo in proizvodnjo zivihkrati pa so zivilska podjetja
dolzna zagotavljati varne in kakovostne izdelke tstoritve. Zaradi vge
ozavegenosti javnosti o0 pomenu zdrave, kakovostne in @dmmane, se je pojavila
zamisel o enotnem sistemu, ki bi zagotavljal kalsima in varna zivila. S tem
namenom se je razvil sistem za analizo tveganjéickih kontrolnih t&k (angl.
Hazard Analysis and Critical Control Point Systeati)HACCP sistem.

V svoji diplomski nalogi se bom osredétla na uvajanje sistema HACCP v
maloprodajno enoto in na pozitivne posledice, ki pridobimo ob uvedbi takSnega

sistema v vsakodnevni delovni proces.

1.2 Namen, cilji in osnovne trditve diplomske naloge

Z diplomsko nalogo zelim predstaviti, kako v deloymoces maloprodaje uvedemo
nov sistem z namenom zagotavljanjatjeekakovosti in neopotmosti izdelkov in
storitev ter kakSne so posledice te uvedbe v vsaé&wadem delovnem procesu. Prav
tako bom skuSala pojasniti, na kakSertinavpliva tak sistem na viSjo kakovost in
neoporénost Zivil.
Cilj moje diplomske naloge je predstaviti, kako kalz dobro zastavljenim sistemom
izboljSamo in zagotovimo kakovost Zivilskih izdelkozraven tega pa povamo
zaupanje potrosnikov v trgovska podjetja in izbatjgo kakovost njihovega Zivljenja.
Tak sistem ima tudi pozitivnecinke na zaposlene, ki so v stiku z zivili, saj jtak
sistem omogéa lazji nadzor nad zivili in zmanjSa tveganja pkovanju s takSnimi
izdelki.
Osnovne trditve diplomske naloge so:

- ucinkovit sistem za izboljSanje higienskih navad imgliv na kakovost

storitev;

- ucinkovit sistem olajSa delo zaposlenih;



- ucinkovit sistem povéa zaupanje potrosnikov;
- ucinkovit sistem vzpostavi nadzor in poenoti staneard

1.3Predpostavke in omejitve

Pri izvedbi tako obSirnega projekta lahko predpoistanaslednje :
- uvedba sistema bo sestavljena iz V&z;
- uvedba sistema v maloprodajno enoto bo obsegalaageslene, ki so v
stiku z zivili;
- uvedba sistema bo imela velike fikae stroSke;
- pri uvedbi lahko pdakujemo nekatera tveganja;
- uvedba takSnega sistema bo imela pozitiviienke pri zagotavljanju

kakovosti in neopor@osti zivil.

Na za&etku uvajanja takSnega sistema je pomembno, dagmeanmozne ovire, ki
lahko ogrozijo uvedbo sistema v delovni proces. r®viki se lahko pojavijo, so
posledica Ze z#tne neustrezne osnovne higiene, kot je higienatprov in Zivil.
Omejitve pri izvedbi so lahko tudi posledica poniamja strokovnega znanja in
informacij ter omejenost delovne sile. Velika onbeyi so lahko finaéni viri, saj je

uvedba sistema velik fingni zalogaj.

1.4 Metode raziskovanja

Diplomska naloga bo sestavljena iz dveh delov. Bovieoretien del, v katerem bom
s poma@jo literature in razknih virov predstavila sistem HACCP v teot@iem

smislu; razvoj in n&ela sistema ter smernice.

V drugem pa bom predstavila potek uvajanja sistéA&LCP. Tako bom podrobno
predstavila faze projekta, kakSna tveganja lahkéagujemo pri takSnem projektu in
vzroke zanje. Za Se boljSo predstavo bom z gnafn prikazom predstavila potek
uvedbe takSnega sistema. Predstavila bom tddike uvedbe takSnega sistema za

trgovsko podjetje in potrosnike.

V zakljucku bom na podlagi lastnih izkuSenj predstavila piesti in slabosti sistema

HACCP v maloprodajni enoti.



2 HACCP SISTEM

2.1 Zgodovina in razvoj sistema HACCP

Zasetki sistema segajo v pozna 50.leta 20.stoletjssthoameriska agencija NASAn
podjetje Pillsburry zéela razvijati koncept sistema HACCP, ki bi zagotoxarnost
hrane pri uporabi v vesolju. Njihova naloga je hiézviti takSne proizvodne procese,
pri katerih bi zanesljivo odstranili vse patogen&nmorganizme in toksine iz zivil.
To je bilo nemogde storiti s kodnim izdelkom, zato so razvili koncept analize
nevarnosti in ugotavljanja krithih kontrolnih t&k med proizvodnim procesom
(http://en.wikipedia.org/wiki/Hazard_Analysis_andit€al_Control_Points, dne
8.2.2011).

Leta 1963 je WHCG v Codex Alimentations uvrstil principe HACCP, ki $e danes
mednarodno vodilo. Leta 1971 so v ZdruZenih drzavaherike javno objavili
sistem. Nekaj let pozneje, natareje leta 1985, je NASpredlagal uporabo sistema.
Tako so sasoma sistem Zzali uporabljati po svetu in 14. junija 1993 je hilaktom
93/43/EEC, prenesen v evropsko zakonodajo. Ta tiualse nanasa na higieno zivil
in v 3. ¢lenu postavlja zahtevo po vpeljavi principov siseetHACCP v Zivilske
dejavnosti (Raspor, 2002, 113).

2.2 Zakonske podlage za uvedbo sistema HACCP

2.2.1Zakonodaja EU

Evropska skupnost je ena izmed nagmeSih svetovnih gospodarskih velesil v
sektorju prehrane. Zato je pristopila k mednarodrngovinskim sporazumom in
prispeva k razvoju standardov, ki so podlaga zkalgzakonodaje.

EU je storila pomemben korak 14. junija 1993 s mijem Dirktive Sveta 93/54/EEC
o higieni Zzivil, kamor je vkljdila principe sistema HACCP. V tej direktivi je
predpisala, da mora proizvajalec hrane prepozrsdke stopnjo v proizvodnji Zivil,
ki bi lahko predstavljala tveganje za varnost Avih izdelati ustrezne varnostne
postopke, ki jih mora potem uvesti, vzdrZevati imdmorovati. Cesen, Klun,
Marinko, 2002, 7).
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2.2.2 Zakonodaja v Sloveniji

Slovenija je principe HACCP-a predpisala z Zakonoradravstveni ustreznosti zivil
in izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z Zivi(jUr.list RS St. 52/2000), kjer je v 17.
¢lenu zapisano, morajo vse pravne in dim osebe, ki opravljajo proizvodnjo in
promet z zivili ter javnho oskrbo s pitno vodo uvesbtranji nadzor na osnovi
HACCP, ki omogdajo prepoznavanje mikrobioloSkih, ketmih in fizikalnih
agensov, ki lahko predstavljajo tveganje za zdrawgeajanje potrebnih ukrepov ter
vzpostavlja stalen nadzor na tistih mestih (Knith kontrolnih t@kah, v nadaljevanju:
KKT) v proizvodnji in prometu zivil, kjer se tveggnlahko pojavijo. Zraven tega ta
zakon predpisuje, da morajo v primeru ugotoviteuramjega nadzora, da obstaja
nevarnost za zdravje potrosSnikov, vzeti iz proizmed in prometa zdravstveno
neustrezne surovine in Zivila ter morajo obvespitistojno inSpekcijo. Prav tako
morajo pravne in fizine osebe iz prvega odstavka Elena voditi dokumentacijo o
obsegu in n&@nu notranjega nadzora (http://www.uradni-list.dite 21.2.2011).

2.3 Na‘ela sistema HACCP
HACCP je zasnovan na sedmih¢elh, po katerih izdelamo in vzdrzujemo ¢t
HACCP. Ta so:

- NACELO 1: Izvedemo analizo tveganja in déilmo preventivne ukrepe;

- NACELO 2: Dol@&imo kriticne kontrolne tdke;

- NACELO 3: Dol&imo mejne vrednosti;

- NACELO 4: Vzpostavimo sistem nadzora, obvladovanjagremljanja KKT;

- NACELO 5: Dola&imo korektivne ukrepe;

- NACELO 6: Uvedemo dokumentirane postopke;

- NACELO 7: Izvedemo verifikacijo postopkov za zagotevitwinkovitosti
HACCP (http://www.zzv-ce.si/uploads/izdelava%20@é20nacrta.pdf,
dne 14.3.2011).

PRVO NACELO : Izvedemo analizo tveganja in dafono preventivne ukrepe

Sprva moramo izdelati nat&amo shemo obravnavanega procesa — od sprejema
surovine do koénega izdelka, prepoznati in dgit tveganja, ki lahko nastopijo v
posamezni fazi, jih ovrednotiti in daldi preventivhe ukrepe, s katerimi prepmao

oziroma zmanj$amo na spremenljivo rav€egen, Klun, Marinko, 2002, 12).
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DRUGO NACELO: Dolo¢imo kriti¢ne kontrolne tatke (KKT)
Po prepoznavi tveganj in njihovem ovrednotenju delocitvi preventivnih ukrepov,
moramo ugotoviti, katere so tistectk® v procesu, ki so kljne za izvajanje nadzora

nad varnostjo Zivil. Te t&ke imenujemo krittne kontrolne téke (KKT).

TRETJE NACELO: Dolo¢imo mejne vrednosti za vsako KKT

Za vse parametre, s katerimi spremljamo KKT, moradoociti kriticne mejne

vrednosti, ki opredeljujejo razliko med varnim irewarnim Zzivilom. Vsaka KKT

mora namré biti v mejah (doldgimo minimalne in maksimalne vrednosti), Ki
zagotavljajo, da je tveganje ustrezno iginkovito nadzorovano ({esen, Klun,

Marinko, 2002, 12).

CETRTO NACELO: Vzpostavimo sistem nadzora, obvladovanja in spremjg KKT
Za vsako KKT moramo dotdti zahteve spremljanja ali nadzora, ki bo zaggtylda
je KKT v varnem obmgu, ki ga dol@&ajo kriticne mejne vrednosti. Nadzor vktuje
natine, s katerimi spremljamo KKT tako, da ddlmo ¢asovne intervale meritev,
dolocimo osebe, ki ta nadzor izvajajo in zagotavljajeaplen n&in zapisa tega
nadzora Cesen, Klun, Marinko, 2002, 13).

PETO NACELO: Dolo¢imo korektivne ukrepe

Dolociti moramo korektivhe ukrepe in izvajalce le-tehp kadzor pokaze, da so
nastali odmiki od doleenih kriticnih mejnih vrednosti. Z izvajanjem korektivnih
ukrepov ponovno uvedemo nadzor nad KKT, prav takenmramo dolditi, kaj bomo
storili z izdelki, ki so bili narejeni takrat, koosbile kriticne mejne vrednosti

prekora&ene Cesen, Klun, Marinko, 2002, 13).

SESTO NACELO: Uvedemo dokumentirane postopke

Vse postopke dela, opise izdelkov in ugotovitve aztad moramo dokumentirati,
zapisati in jih arhivirati. To zajema vse zapisejik zahteva nart HACCP; kot tudi
druge pomembne zapise, kot so dobavnice in sanitanevniki Cesen, Klun,
Marinko,2002, 13).

SEDMO NACELO: Izvedemo verifikacijo postopkov za zagotoviteginkovitosti
HACCP.
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S postopki verifikacije ugotovljamo, ali se sistelzvaja skladno z zapisanimi
zahtevami in preverjamocinkovitost sistema v praksi. Med postopke verifikac
priStevamo notranjo in zunanjo presojo HACCP, saved tudi pregled rezultatov
analiz, s katerimi potrjujemocinkovitost osnovnega programa in kénih mejnih
vrednosti Cesen, Klun, Marinko, 2002,13).

2.3 Spremljaja® higienski programi

HACCP

Spremljajo¢i higienski
programi

Slika 1: Odnos med HACCP sistemom in spremdao higienskimi programi
Vir: Mortimore, Mayes, 2001, 22

2.4.1 Splosni higienski in tehdni pogoji v zivilskih obratih

Ti se nanaSajo predvsem na zagotavljanje ustreprostorskih pogojev in ustrezne
opreme. Lokacija objekta in objekt sam morata Wbitiistem okolju, prostori zasnovani
tako, da omogtjo winkovito ¢iScenje in razkuzevanje ter onemdég@®m navzkrizno
kontaminacijo. Pomembno je zagotavljanje nadzodhskadljivci (glodalci in méesom).
Oprema in pripoméki morajo biti ¢isti in dobro vzdrzevani. Odpadki se morajédno
odlagati v zaprte posode in shranjevatieloo od Zzivil, hkrati pa redno odstranjevati. Za
zaposlene morajo biti zagotovljenickni prostori za osebno higieno in str&ai§ Koci,
Lapornik, 2005, 10-16) .

2.4.2 Operativni higienski in teh@ni pogoji v zivilskih obratih

Najpomembneje je zagotoviti ustrezne operativneehgke pogoje. Pri tem ne smemo
pozabiti, da se to ne nanasa le timkovito ¢is¢enje in vzdrZzevanje objektov, tendvidi

na ustrezno higieno zaposlenih. Ti morajo vzdrievisbko stopnjo osebne higiene in
cistosti delovnih oblek. Prav tako je pomembno zdreeno stanje zaposlenih, zato se
mora vsaki oboleli osebi (tudi v primeru suma boleprepovedati delo z zivili.
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Tehnine pogoje najlazje zagotavljamo z dobro usposabfieraposlenimi. Z zivili naj
tako delajo le tiste osebe, ki v praksi izkazujejmanje o higieni zivil. Izobrazevanja
morajo biti dovolj pogosta in redna, da bo zaggemd ustrezno znanje ( Koci, Lapornik,
2005, 17-24).

2.5 Zagotavljanje varnosti zivil

2.5.1 Nadzor nad dobauvitelji

Nadzor nad dobavitelji obsega fazo n@mwja in transport. Pri natanju je
pomembno, da natamo zivila le od zanesljivih dobaviteljev, ki imagokaze o
zdravstveni ustreznosti izdelkov in nam omogjo sledljivost. Pri transportu se
nadzira predvsentistost in primernost prevoznih sredstev za prevozl ZKoci,
Lapornik, 2005, 25- 27).

2.5.2 Nadzor nad postopki dela

Nadzor nad postopki dela zajema nadzor ob prevzamily saj morajo biti tacimpre]
prevzeta in ustrezno skladeha. Pri skladi®nju je potrebno zagotovitiisto okolje in
loceno shranjevati zivila in nezivila. Zlaganje ziwilora potekati tako, da pri tem ne
pretrgamo hladne ali tople verige, pemer pa moramo imeti nadzor nad roki uporabe in
organolepitnimi spremembami. Na prodajnih mestih morajo hitild ustrezno shranjena
(v hladilnih, zmrzovalnih napravah) in pod rednimadmorom zaposlenih. Nadzor je
potrebno izvajati tudi nad postopki tehtanja, zavy@ in rokovanja z denarjem, kjer je

pomembnaistost delovnih povrsin in redno umivanje rok (Kdcapornik, 2005, 28- 40).

2.6 Naloge vodstvenega kadra za zagotavljanje varnbsii

Obsegajo naloge kot je nadzor nad delovanjem teetromy s katerimi spremljamo
temperaturo zivil in zagotavljamo varnost hrane.epldZzment« je odgovoren tudi za
redno preverjanje in izvajanje vseh smernic sisteiBakrat letho mora zagotoviti
verifikacijo sistema. Naloga vodstvenega kadraug shranjevanje dokumentacije, ki pa
mora biti dostopna vsem, ki opravljajo inSpekcijgkadzor in mora vsebovati vse
zahtevane parametre. Med glavne naloge s€aivugli zagotavljanje sledljivosti, umika in
odpoklica Zivil iz prodaje. Sledljivost Zivil je siem, ki v vseh stopnjah prometa
zagotavlja izsleditev Zivil od Zatka do konca prehranske verige. Umik pomeni umik
zivila, ki ni varno, iz distribucijske verige, koedto Se ni priSlo do potroSnika.

Odpoklic se izvede, kadar je zivilo, ki ni varncg #doseglo potrosnike. Pri tem se
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izvede postopek umika, hkrati pa obvezno obvesti potroSnika in pristojne organe
(Koci, Lapornik, 2005, 41- 44).
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3 PROJEKT UVAJANJA SISTEMA HACCP

3.1 Faze in naloge projekta

Projekt se izvaja na ravni podjetja X kot celotes® osredotta predvsem na raven
maloprodaje - na raven prodajaln kot najpomembgejSkela, saj ravno tam prihaja do
velikih moznosti za nastanek opané zivil. Gre za del, kjer imajo zaposleni najjestik

z zivili. Za izvedbo projekta je v prvi vrsti odgoren menedzment podjetja, saj je njegova
naloga zagotavljanje varnih Zivil v obsegu deja¥ndsako mora vzpostaviti, vzdrzevati in
dokumentirati sistem, ki bo zagotavljal varna Ayihkrati pa ga mora posodabljati glede
na zahteve drzavnih in mednarodnih standardov.oMgimaloga je poznati zakonodajo in
izvajati procese, ki so v skladu z njo. Prav takoranv pisni obliki jasno opredeliti

odgovornosti zaposlenih.

V projekt uvajanja so tako vkigeni menedzment kot tudi zaposleni, pogosto pa s{gjel
tudi zunanji svetovalci in strokovnjaki s pod® zagotavljanja varne prehrane in dobre

higienske prakse.

Uvajanje HACCP sistema je sestavljeno iz 12 faz:

1.faza: Pregled obsta@jega stanja in dotatev obsega obvladovanija;
2.faza: Ustanovitev strokovne ekipe HACCP;

3.faza: Opis izdelka in ugotavljanje predvidenerape izdelka;
4.faza: Izdelava diagrama procesa,

5.faza: Izvedba analize tveganja za posameznmaliiskupino zivil;
6.faza: Doldgitev kriticnih kontrolnih t@ék (KKT) v procesu;

7.faza: Dold@itev mejnih vrednosti za KKT;

8.faza: Vzpostavitev sistema za nadzor vsake KKT;

9.faza: Vzpostavitev korektivnih ukrepov v primemstopanj od mejnih vrednosti;
10.faza: Vzpostavitev postopka verifikacije;

11.faza: Vzpostavitev in redno posodabljanje dokubmein nadzorov;
12.faza: Verifikacija sistema HACCP.

Po fazah uvajanja pa nastopi Se faza vzdrzevan@GfAsistema.
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3.2 Casovni plan aktivnosti

l. . 1. V. V. VI. | VIl

Pregled obstojgega stanjg

Izbira strokovne ekip4

Izdelava diagram:

mw\u

Izvedba analize tvegan|

Dolocitev KKT

Dolocitev mejnih vrednosti KKT|

Vzpostavitev sistema za nadzor
KKT

Vzpostavitev korektivnih ukrepo

<

Vzpostavitev postopka verifikacije

Vzpostavitev in posodabljanje
dokumentov

Verifikacija sistema HACCP

Tabela 1Casovni nart uvajanja sistema HACCP

Vir: Lasten

Projekt uvajanja sistema HACCP je sestavljen iz fa2. Ker se ta diplomska naloga
ukvarja z uvajanjem sistema v maloprodajno enotopk&dvidimo okvirni potek uvajanja

sistema, saj je to v veliki meri odvisno od obsagartimana in Stevila dobaviteljev.

Casovni nart tako prikazuje predvidengmsovne faze, ki si sledijodasovnem zaporedju
in zajemajo tiste faze uvajanja, ki potekajo vnstgasovnem obdobju. Faze od izvedbe
analize tveganj do faze vzpostavitve korektivnilieplov potekajo isttasno, saj za vsak
izdelek po analizi tveganja za ta izdelek, hkratodimo tudi KKT, mejne vrednosti KKT

ter dola@imo korektivne ukrepe v primeru odstopan,;.

Po fazah uvajanja nastopi Se faza vzdrzevanjansastéACCP, ki ga zagotavljamo tako,
da z verifikacijskimi postopki ugotavljamo izvajenjsistema in preverjamo njegovo

ucinkovitost v praksi.
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1.FAZA: Pregled obstoj€ega stanja in dold@itev obsega obvladovanja

Pregled obstojeega stanja je zatna stopnja izdelave sistema.Tezava nastane zaradi
pogosto nedokumentiranega osnovnega programa, jd@ patrebno zato najprej izdelati.
Osnovni program je sestavljen iz dobre higienskeks®, kar je v analizi tvegan]
preventivni ukrep, s katerim lahko prefireo nastanek nekaterin tveganj. Tako je
potrebno v podjetju najprej preveriti obstgestanje in dolgti obseg obvladovanja ter
dolcciti nacine lotenja teh sprememb. Pregled obs®ga stanja in dotdtev obsega
obvladovanja je v domeni menedZzmenta podjetja woda za zdravstveno varstvo v
sodelovanju s programskimi vodji (vodja nabave...) \mdrzevalci. Zaposleni v

maloprodajni enoti v tej fazi ne sodelujejo.

2. FAZA: Ustanovitev strokovne ekipe HACCP

Strokovna ekipa mora biti multidisciplinarna in raorklju¢evati strokovnjake z podép
zagotavljanja kakovosti in zdravstvene ustreznastipoznavanjem mikrobioloSkega,
kemiinega in fizikalnega tveganja, inZenirstva, kjer jonastrezno znanje o delovanju
opreme v procesu in okolju glede na vzdrZzevanjgiehb in tehnoloSke zahteve. V
podjetju se tako ustanovi strokovna ekipa, kata®ga je uvedba sistema. Skupina je
sestavljena iz kadrovske in pravne sluzbe, predgtav interne kontrole in zunanjih
strokovnjakov (npr. mikrobiolog, Zivilski tehnolog)...lzbira in ustanovitev strokovne
ekipe je naloga vodstva podijetja, ki je odgovoraaugtrezno izbiro strokovnjakov, ki bodo
izvajali uvajanje sistema. Vodstvo podjetja pa takwsi tudi odgovornost v primeru

neustrezne ali napae izbire ekipe.

3. FAZA: Opis izdelka in ugotavljanje predvidene uporabe izédlka
Podatki o opisu izdelka in komu je namenjen bistveplivajo na doléanje tveganja in
oceno, katero tveganje je tako veliko, da ga morakipciti v naért HACCP. V opisu
moramo navesti:

* ime izdelka,

* n&in uporabe izdelka,

» sestavo izdelka,

e surovine, izvor in opis izdelka,

* pomembne fizikalno-kenine parametre (pH, delez soli, konzervansi...),

* n&in pakiranja,

* rok uporabnosti izdelka,
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* pogoji skladigenja,
e vrsto uporabljenega tehnoloSkega postopka ozinaauporabe (pasterizacija,
sterilizacija...),

* oznaevanje izdelka,

* navodila za uporabo in shranjevanje.
Natartnost opisa izdelkov pozneje nardiigra veliko viogo v fazi ugotavljanja tveganj in
dolocevanja KKT-jev. Napé&en ali pomanjkljiv opis namievodi v napake pri izvajanju
sistema, kar pa ima lahko posledice za zdravjeopoika. Za preskrbo podatkov o izdelkih
je odgovorna komerciala podjetja, ki mora podatkdagbiti od dobaviteljev. Pridobljene
podatke pa mora nato pregledati in urediti Se swvok ekipa, ki ima nalogo ugotavljanja

morebitnih pomanjkljivih podatkov in napak opisov.

4.FAZA: Izdelava diagrama procesa

Za izdelavo sistema moramo najprej natanpreuiti stopnje procesa in pripraviti shemo
procesa, vendar tako, da ta sovpada z oléstojstanjem procesa in potekanbol
pregledno, saj na teh podatkih temelji celotnaleakesistema. I1zdelan hodogram je velika
poma: stokovni ekipi pri nadaljnih korakih in v pomoinSpekcijskim sluzbam pri
izvajanju verifikacije. Ko je hodogram izdelan, fpora skupina HACCP overiti skozi

proces in na vsaki stopnji ugotoviti skladnost seenobstoj&m stanjem.

Sheme morajo vsebovati zaporedje vseh faz v promediti tako podrobne, da lahko
dolotamo stopnjo tveganja;

* mesta vklj¢evanja posameznih surovin in polizdelkov;

* mesta, kjer se izvaja predelava in reciklaza;

e mesta, kjer odstranjujemo odpadke.

Poleg tega je potrebna izdelava tudi dodatnegaanétiorisa) z vrisano opremo, ki kaze
gibanje izdelkov, ljudi in odpadkov skoti celoteropes, saj tako najlazje odkrijemake
navzkrizne kontaminacije. Strokovna ekipa mora megjizdelati tloris prodajalne in shemo
procesa, kar omogoekipi, da odkrije mesta tveganja in navzkriznetieoninacije. Pri tej
fazi zaposleni sodelujejo le kot potnatrokovni ekipi pri ugotavljanju poteka dela v
prodajalni in organizaciji trgovinskega objekta rnpega skladi§, lega in uporaba

prostorov...).
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5. FAZA: Izvedba analize tveganja za posamezno zivilo ali sgino zivil
Analiza tveganj je kljana stopnja pri izdelavi sistema HACCP. Zahteva mameliko

znanja in izkuSenj strokovne skupine, saj moralerepoznati in ugotoviti vsako mozno
tveganje v posamezni fazi procesa in presoditierkaje bistveno za varnost Zivil ter se
mora zato vkKljditi v nacrt sistema HACCP. Pri tem mora strokovna ekipa dobrzumeti
definicijo tveganja:

Tveganje je stanje, ki ga povzrdisti dejavnik v zivilu ali v povezavi z zivilonki slednje
lahko tako kontaminira, da ogroZa zdravje porahrikgavniki tveganja so lahko bioloski,

kemiéni ali fizikalni.

Ocena tvegan;

Po prepoznavi moznih tveganj na posameznih stoppjalcesa, moramo ta tveganja
oceniti in dol@iti velikost tveganj. Tako ocenjujemo stopnjo newasti tveganija,
pogostost pojavljanja tveganja in verjetnost neog@nega tveganja. Tveganja
razvrstimo v tri skupine: veliko, srednje ali maghtveganje.

Analiza tveganja

Je sestavljena iz zbranih podatkih o ugotovljemhocenjenih tveganjih, vzrokih za
nastanek in o preventivnih ukrepih. Analiza tvegaajsurovine se nanaSa predvsem na
izbiro dobaviteljev, s tem pa na kakovost in zdteeso ustreznost surovin. Analiza
procesa pa obsega tveganja v procesu, pri tem persgSa tudi na opremo, prostor in
zdravstveno stanje zaposlenih. Analizo tveganjdevelACCP ekipa, ki mora zato imeti
strokovno znanje (zato so vanjo vkigni mikrobiologi, zivilski tehnologi ter zdravstven

sodelavci).

6. FAZA: Dologitev kriti €nih kontrolnih to ¢k (KKT) v procesu;

Dolocitev KKT v procesu je ena najpomembnejSih faz \eladi sistema, saj nam ravno
pravilno dol@égene KKT omogoajo, da je sistemdinkovit. Da bi se izognili nag@aemu
dolocanje KKT je bilo izdelano t.i. drevo odianja. Na tistih stopnjah procesa, kjer je
analiza tvegan] pokazala veliko tveganje, mora slamdgovoriti na vprasSanja, ki nas
vodijo do odl@itve, ali neka stopnja predstavlja KKT ali ne. Vimaja morajo biti
zastavljena na treh nivojih: izdelek, sestava ocps.
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Izvedba faz analize tveganj in doitve KKT-jev je prav tako naloga strokovne ekipaj s
je pri pripravi in uvajanju potrebno strokovno zjeanZaposleni imajo nalogo Sele po
dolccitvi tveganj in KKT-jev, saj je za uspesSno izvagmotrebno poznavanje vrst tvegan;
in kriticnih kontrolnih t@&k. KKT- je dolaii strokovna ekipa (v domeni mikrobiologov,

zivilskih tehnologov), ki pri tem uporabi oditveno drevo in hkrati upoSteva analizo
tveganj za posamezen izdelek.
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Ali obstajajo preventivni ukrepi za nadzor tveganja?
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Grafikon 2: "Drevo odldanja " za doldanje KKT v trgovinski dejavnosti
Vir: Cesen, 2002, 22
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7. FAZA: Dolocitev mejnih vrednosti za KKT

V postopku izdelave sistema smo dialiokriti cne kontrolne téke in poznamo dejavnike
tveganja in parametre s katerimi spremljamo in nagjemo tveganje. Doditi je potrebno

merila, ki zagotavljajo varno Zivilo. Kritha mejna vrednost je merilo, déémo za vsak

kontrolni ukrep, ki je povezan s KKT. Zanjo moranhaociti zgornjo in spodnjo mejo.

Kemki‘ne kriticne mejne vrednosti
Povezane so z ketmim tveganjem v Zivilu ali z obvladovanjem mikrolagkih tveganj,
ki so v precejsSni meri odvisni od ketnih parametrov. Primeri keknih mejnih vrednosti

se nanasajo na vrednosti pH, vsebnost soli, koamsow in vodno aktivnost.

Fizikalne kritche mejne vrednosti
Povezane so s toleranco &zih snovi- tujkov, ki predstavljajo veliko tvegarjporabne
so tudi v primerih nadzora mikrobioloskih tvegaRjimeri parametrov so temperatura in

¢as obdelave izdelka in odstotnost kovinskih delcev.

MikrobioloSke krittne mejne vrednosti

So le v redkih primerih uporabljene v sistemu HAC@FRdvsem za validacijo postopkov
in nastavitvenih parametrov ter za ugotavljanjekovitosti sistema HACCP. Sistem je
tezko uporaben predvsem zargdsovnega zamika med mikrobioloskimi preiskavami in
prodajanjem izdelkov. Ekipa HACCP mora prav takdoditt mejne vrednosti za vsako
KKT. Ravno pravilnost dolitve prave mejne vrednosti je bistvena pri zaggaayli
neoporénosti Zivil. Mejna vrednost je namirdista vrednost, ki léuje spremenljivo od

nespremenljivega.

8. FAZA: Vzpostavitev sistema za nadzor vsake KKT

Za vsako KKT moramo uvesti stalen nadzor- to jeveaka meritev in opazovanj, s katero
ugotavljamo, ali proces &e v okviru dol@enih kriticnih mejnih vrednosti. Pri tem je
pomembno, da Ze pri &@ovanju sistema spremljanje zastavimo tako, dajtagotovimo
izgubo nadzora nad KKT. Hitro opazena izguba natlzam namie omog&a, da v
najkrajSemcasu izvedemo aktivnosti, s katerimi proces znowvaemro v okvir meja
kriticnih vrednosti. Pogostost meritev je odvisna odnlasti KKT, saj mora omogati

stalen nadzor, hkrati pa ne sme prinesti Se vijibSkov. NajboljSi postopek spremljanja
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je tako linijski oz. neprekinjeni k&, saj ta takoj pokaze stanje v procesu in s tem
prepre&uje prekorditev mejnih vrednosti.

Pri vzpostavljanju sistema za nadzor KKT-jev jerpbho sodelovanje tako strokovne
ekipe, ki predpiSe navodila za nadzor kontrolni¢kktkot zaposlenih, od katerih je odvisna
uspesnost nadzora nad KKT-ji. Pri tem je Se posebepembno, da zaposleni dobro
razumejo pomembnost nadzora KKT-jev in pomembnosavilmega izvajanja nadzora.

Zaposleni morajo tako imeti stalen nadzor nad kel od prevzema do prodaje kupcu.

9. FAZA: Vzpostavitev korektivnih ukrepov v primeru odstopan od mejnih vrednosti
Korektivne ukrepe moramo izvesti takoj, ko nam madKKT pokaze odstopanja od
mejnih vrednosti, saj z njimi doseZzemo, da so patdma spremljanje KKT spet v okviru
mejnih vrednosti. I1zdelke, ki so bili v procesu, KKT niso bile pod nadzorom, moramo
obravnavati kot neustrezne in jih izl iz nadaljnih procesov. Korektivni ukrepi sicer
vsebujejo ponoven nadzor nad KKT in ravnanje z \&tk@no neustreznim izdelkom. Vsi
ukrepi morajo biti dokumentirani. Naloga strokovek&ipe je dol@iti in vzpostaviti
korektivne ukrepe, medtem ko je naloga zaposlafdgdstopanjgimprej opazijo in takoj
uvedejo korektivne ukrepe. Pri tej fazi je natuspesnost sistema Se najbolj odvisna od
izkuSenosti in znanja zaposlenih glede odstopawjeadl mejnih vrednosti.

10. FAZA: Vzpostavitev postopka verifikacije
Vzpostavitev verifikacije obsega metode presogetesljucno z nakjgnim vzokenjem in
analizami in se uporabljagjo za preverjanje deloaasjstema HACCP. Frekvenca
verifikacij mora biti dovolj velika, da potrdi, daistem deluje pravilno in d&nkovito.
Primeri verifikacij so:

- pregled sistema in zapisov ter dokumentacije HACCP;

- pregled odmikov in ravnanj z op@rem izdelkom;

- potrdila, da se KKT-ji pod nadzorom.
Pri tej fazi sodelujej@&lani strokovne ekipe in zaposleni v maloprodajnoterki skupaj
preiskuSajo delovanje sistema Se pred izvedbo ika&cife. Sodelujdi tako skuSajo
ugotoviti morebitne pomanjkljivosti in napake prigravi sistema in so tako odgovorni za

uspesno izvedbo verifikacije.

25



11. FAZA:Vzpostavitev in redno posodabljanje dokumentov in adzorov

Nujno potrebno za vzpostavitev in delovanje sistefga Winkovito in nataino
vzdrZevanje zapisov, saj morajo biti vsi postopRGCP ustrezno zapisani. Dokumenti in
zapisi morajo biti primerni vrsti, velikosti in dajnosti podjetja. Primeri dokumentacije so
analize tveganj, dotatev KKT-jev in dolatitev mejnih vrednosti. Primeri zapisov pa so
spremljanje KKT-jev in rezultatov zapisa, odmiki pripadaj@i korektivni ukrepi in

spremembe in modifikacije sistema HACCP.

Pri pripravi dokumentov HACCP &mo dokumente nata HACCP, ki predpisujejo
postopke notranjega nadzora (analiza tveganj,cdeloKKT, itd.) in zapisi, ki so dokaz
izvajanja sistema (izvidi analiz, zapisi meriteapisi 0 izvajanju korektivnih ukrepov,
itd.).

Dokumente pripravi strokovna ekipa, hkrati pa jér@lono tudi sodelovanje zaposlenih, ki
v praksi najbolje ugotovijo pomanijkljivosti, napakk moznosti izboljSanja dokumentov.

Pri tej fazi so tako odgovorni oboji, saj le skupsmdelovanje vseh zagotavlja pravilno
pripravo dokumentov. V pontopri izdelavi dokumentacije so tudi smernice dobre
higienske prakse, ki jih je pripravilo Ministrstza gospodarstvo RS.

12. FAZA: Verifikacija sistema HACCP
Verifikacija je zaporedje dejavnosti, s katerimitnooamo veljavnost n&ta HACCP, torej
potrditev, da je nat izdelan strokovno, da so prepoznani vsi dejavivigganja in da se ti
dejavniki,ce je n&rt HACCP vpeljan pravilno, dinkovito obvladujejo.
Z verifikacijskim postopkom zaklfiimo faze uvajanja in preidemo v fazo vzdrZzevanja
sistema HACCP. Verifikacijski postopki nam omdgm, da preverjamo dinkovitost
sistema v praksi. L&dmo:
* notranjo verifikacijo, ki jo izvajaja strokovna @@ s strokovnimi sodelavci v
podjetju — interna kontrola;
e zunanjo verifikacijo, ki jo predstavljajo certifikgske presoje pod okriljem
certifikacijskih his, inSpekcijski pregledi pod diem inSpekcijskih sluzb ter drugi

pregledi drzavnih agencij.

Notranja verifikacija je sestavljena iz presojeapnja postopkov HACCP in validacije.

Pri presoji se preverja uspesnost dejavnosti inlt@ov, medtem, ko se validacija nanasa
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na pridobivanje dokazov, da so bili ukrepi izvedemavilno in uspesSno (merjenje
temperatur, mikrobioloSke raziskave, itd.)

Faze verifikacije so v domeni tako strokovne ekquk katere je odvisna uspesSnost in
pravilnost delovanja sistema, zaposlenih, kot &leajv sistema in verifikacijskih organov-
interne kontrole, inSpekcijske sluzbe, ki so odgaeaza nadzor nad izvajanjem sistema in
preverjanjem uspesnosti le-tega. Naloga teh orggeomamré preverjanje kakovosti
izvajanja sistema in s tem stalno preverjanje delga/zaposlenih.
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obvladovanja

Ustanovitev strokovne ekipe HACCP

Opis izdelka in ugotavljanje predvidene uporabe izdlka
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Dolo¢itev mejnih vrednosti za KKT
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nadzorov

00001

Tabela 2: Shematski prikaz faz incebsistema HACCP

Vir: Cesen, 2002, 24
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3.3 Opredelitev tveganj projekta

3.3.1Predvidena tveganja projekta

Pri uvajanju novega projekta obstajajo Stevilnagarga, ki jih lahko razvrstimo v razhe

sklope:

- tveganja zaradiloveSkega faktorja (strokovnost ekipe, znanje zigpds, osebna

higiena...),

- tveganja zaradi prostora in opreme ( primernosgva@je opreme ...).

a) Tveganja zaradloveSkega faktorja:

Aktivhost

Potencialni
problem

Ocena posledic

Stopnja tveganja

Dolocitev obsega

Preozek obseg- ne
Zzajamemo vseh

Oporenost izdelka,
ki lahko ima vpliv

Visoka, saj so lahka
posledice neugodne.

obvladovanja tveganj na zdravje .
Srednje visoka, saj
Izbira strokovne Nestrokovnost, Pomanjkljivo lahko ele med del|
ekipe neusposobljenost,| zastavljen sistem, procesom ugotovimo
nepoznavanje slab nadzor nad pomanijkljivosti.
sistema. izvajalci.
Nezmoznost Visoka, ker lahko to
Opis izdelka Pomanijkljiv opis | pravilne dolditve vpliva na
izdelka tveganj, KKT in neoporénost
korektivnih ukrepov, izdelka.

Izdelava diagrama
procesa

Nezajetje vseh faz -
izpustimo lahko
kateri korak procesa

- Spregledamo lahko
KKT- opore&nost
A izdelka.

Visoka, zaradi
moznih posledic na
zdravje.

Izdelava analize

Pomanijkljiva analizg

Pov&ana moznost
za nastanek

Visoka, saj ima
lahko posledice na

tveganja oporeénega izdelka. zdravje.
Dolocitev kriti ¢nih Napana dol@itev Visoka, zaradi
mej KKT kriticnih mej Oporenost izdelka.| moznih posledic na
zdravje.
Vzpostavitev Nepravilno ravnanjg Skodljive posledice| Visoka, ker lahko
korektivnih z oporénim za zdravje. povzrai izbuh
ukrepov izdelkom bolezni.
Vzpostavitev Slabo pripravljena Mozno Visoka, ker lahko
dokumentacije dokumentacija pomanijkljivo spregledamo
sledenje KKT oporeno Zivilo.

Vir: Lasten
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Tabela 3: Tveganja pri uvajanju sistema HACCP



Tveganja, ki so poslediadoveSkega ravnanja, se razlikujejo glede na izeejaistema v

delovnem procesu..

Izvajalci Potencialni Ocena posledic Stopnja tveganja
problem
Nepoznavanje Napake vodijo k
sistema, pomanijkljiy opore&nim izdelkom| Visoka, saj lahko
nadzor nad in zmanjSani ima resne posledice
_ dobavitelji, slaba kakovosti le- teh. na zdravje
Zaposleni v izvedba pri KKT. potroSnika.
maloprodaji
Neustrezna osebna Moznost Visoka, saj lahko
higiena zaposlenih, kontaminacije Zivil. Zivila postanejo
zdravstveno stanje oporena.
Nepravilno izvajanje
spremljaj@ih Krizanjedistih in Visoka, zaradi
higienskih ne&distih poti moznosti naknadne
programov<iséenje, kontaminacije.
ravnanje z odpadki.
Pomanjkljivo znanje Srednje visoka, saj
MenedZment Nesledenje zaposlenih in lahko ima obstoje
podjetja spremembam nepopolna sistem nekatere
sistema. dokumentacija. pomanijkljivosti.
Nadzorne sluzbe | Pomanijkljiv nadzor Neodpravljene Visoka, saj lahko
podjetja in nad izvajalci. napake pri imajo neodkrita

inSpekcijske sluzbe

izvajalcih- napake s
lahko ponavljajo.

a)
-

tveganja dinek na
kakovost Zivil.

Tabela 4: Tveganja pri vzpostavljenem sistemu HACCP

Vir: Lasten
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b) Tveganja zaradi prostora in opreme :

Potencialni Ocena posledic Stopnja tveganja
problem
Nezmoznost Visoka, zaradi
locenega moznosti hastanka
Prostor Neustrezen prostor . g o
shranjevanja Zivil in|  opore&nih Zivil.
nezivil.
Slabsi nadzor nad Visoka, zaradi
I zivili - slabo sledenje moznega
Pomanjkanje :
osvetlitve rokom uporabe, spregledanja
organolepinim oporenih Zivil.
spremembam.
Neustrezna oprema Nezmoznost Visoka, zaradi
(police, delovne ucinkovitega moznosti nastanka
police) . giscenja. oporenih Zivil.
Oprema
Nepravilno Ne zagotavljajo Visoka, zaradi

delovanje opreme

optimalnih razmer za moznosti nastanka

shranjevanije Zivil.

oporenih Zivil

Vir: Lasten

3.3.2 Realizirana tveganja projekta

Tabela 5: Tveganja projekta zaradi prostora in mjgre

Po kortnem uvajanju sistema v maloprodajno enoto pri anaigotovimo, da so bila

realizirana naslednja tveganja:

* Neustrezna izbira strokovne ekipe

Neusposobljenost ekipe za izobrazevanje zapos|enphnipeljalo do tega, da predavatelji

niso razumljivo razlozili kako se izvaja sistem.k®aso zaposleni izvajali sistem na

razlicne nd&ine — posledica razihega razumevanja rokov (primer: n&pa razumevanje

rokov uporabnosti tistih vakumsko pakiranih izdelk&i imajo po odprtju le Se omejen

rok trajanja).
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* Nepravilno delovanje z opaneim izdelkom
Izdelek, ki mu je potekel rok uporabe ni bil izém na posebno, za to déémo mesto, kar

je lahko privedlo do zamenjave z neogoieni izdelki.

» Slabo pripravljena dokumentacija
Slabo pripravljeni obrazci za nadzor temperaturdihiéh teles niso vsebovali zapisa
dovoljenih vrednosti odstopanj, ptiemer je bila odléitev 0 ustreznosti preptsna
subjektivnosti zaposlenega, kar pa bi lahko v pringtabe odlditve vodilo k oporénosti
Zivil. Poleg tega ni bilo predpisanih navodil raafav primeru okvar igis¢enja hladilnih

teles.

* Nepoznavanje sistema zaposlenih
Zaposleni so bili kot dejanski izvajalci sistemaeglabo podéeni, kako natafno je
potrebno prevzemati zivila, saj so pogosto tempeeatdostavnih vozil presegale

predpisane temperature.

» Neustrezno zdravstveno stanje zaposlenih
Sistem zahteva, da se Ze ob sumu obolelosti predele z Zivili, kar se je v praksi
izkazalo za nemoge. Pomanjkanje kadra nanirsili zaposlene, da kljub manjsi bolezni
(npr. prehlad) Se naprej opravljajo del@immer lahko okuzijo stranke in druge zaposlene,

hkrati pa prenese patogene tudi na Zivila.

* Nesledenje spremembam sistema
MenedzZment imadasih slab nadzor nad dobavitelji, kar lahko povzumik ali odpoklic

izdelka.

* Neustrezna oprema
Zaradi pomanjkanja opreme (npr. zamrzovalnih orsannora vso blago nalagati skupaj (
v eno zamrzovalno omarajeprav bi morali biti naloZeni t&no drug od drugega ¢eno
nalaganje rib, zelenjave in sladoledov). To pa t¢akkdi k neustreznemu shranjevanju

zivil, saj lahko pride do navzetja vonja med r&aiini skupinami zivil.
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3.4 Stroski projekta

Priprava projekta ni povezana z visokimi stroSldj sefino priprav opravijo notranji
sodelavci iz razlinih oddelkov podjetja. Visoki stroski so povezamaemom zunanjih
sodelavcev, z izvedbo izobrazevanj za zaposlesgnegledi zunanjih sluzb.
Stroski so:
- strokovno ekipo poleg strokovnjakov iz rémih sektorjev podjetja lahko sestavljajo
tudi zunanji sodelavci- stroski najema zunanjibletvnjakov cca. 80 €/ dan na osebo;
- stroski predavanj za zaposlene : 21 € /oseda\(ci¢

26 € / osebo (odgovorne osebe) zdawamnje in izpit
(vir: Gospodarsko zdruZenje za varnost in zdraviegu);
- administrativni stroski (papir, kartuse...) zaigzpgokumentacije in obrazcev cca.100 €/
poslovno enoto;
- stroSek za verifikacijo sistema HACCP (pregle#tuduentacije, postopki dela, higienska

ureditev objekta...) cca. 300 €/ poslovno enoto.

Uvajanje sistema zahteva tudi:

-nabavo pripomékov zaciscenje, kot saistila, krpe in metle: cca. 100 €
- nabava pripomtkov za delo (nozi, rezalne deske, kovinski ko%g.@200 €

V primeru, da né&t uvedbe sistema HACCP v celoti pripravi zunamjyajalec, stroski
narta za eno enoto znasajo 190 € (Vir: Gospodarskozetje za varnost in zdravje pri
delu).

V projektu uvajanja sistema v predmetno maloproalagmoto XY je sodelovalo 15
zaposlenih. Vge stroske lahko predstavlja neustreznost prostanog tem povezani

stroski adaptacije prostorov, kar pa v zadevni praldajni enoti ni bilo potrebno.
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Opredeljena viSina Dejanska viSina
strosSkov [EUR] strosSkov [EUR]

Zunaniji sodelavci 80 / dan na osebo Odvisnasovnega
trajanja izobrazevanja
sicer 1200 /dan

Izobrazevanja zaposlenih 21/ osebo 315
Administrativni stroski 100 / enoto 100
Pregled zunanjih
strokovnjakov 300/ enoto 300
Nabava ustrezne opreme 200 200
Nabava €istilnih pripomo ¢kov 100 100

Tabela 6: Predvideni stroski projekta

Vir: Lasten
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4 UCINKI PROJEKTA

4.1 Neposredni &@nki:

Ekonomske koristi so posledica zmanjSanecknd odpisanih Zivil (sem priStevamo tudi

zmanjSane kotine komunalnih odpadkov) in reklamacij. Pozitivimeneni rezultati so

lahko posledica tudi zmanjSanje porabe energijadianergetsko boljdinkovite opreme,

ki pa ima tudi neposreden pozitiven vpliv na okalggadi zmanjSanja emisij.

4.2 Posredni dinki:

Pozitivhe &inke, ki jih prinaSa uvedba sistema HACCP, lahkadedimo v tri skupine. Za

uvedbo tega sistema se med drugim zavzemajo tedilrts#@ mednarodne organizacije
(npr.WHO- World Health Organization) in skupnostp(. EU).

Koristi za potroSnike

zmanjSano tveganje za bolezni, ki se prenaSajarsohr
pove&ano zavedanje osnovne higiene,
poveano zaupanje v varnost Zivil in s tem v trgovskéjega,

izboljSana kakovost Zivljenja.

Koristi za trgovska podijetja

poveano zaupanje s strani potrosnikov,
izboljSan trzni dostop do doria in tujih trgov,
vecja ozave&enost glede varnosti Zivil in zaposlenih ter

nizja tveganja pri poslovanju zaradi varnejSih zivi

Koristi za drzavo:

* izboljSanje javnega zdravja in zmanjSanje stros@vdravstvo,

* bolj u¢inkovit nadzor nad Zivili,

* vegje zaupanje drzave v varnost Zivil in

e zaupanje v mednarodno trgovino.
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Sistem HACCP ima nedvomno&&oristi kot slabosti. Kljub v§emu finartnemu viozku

na z&etku izgradnje sistema (izobrazevanja, oprema), itsk ves vlozek ob dobro
pripravljenemu n&tu povrne, saj zmanjSamo kiho odpisov blaga in s tem izboljSamo
ekonomski vidik. Zaradi wge varnosti Zivil se pow& zaupanje kupcev in s tem tudi

promet.
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5 ANALIZA PROJEKTA

5.1 Ocena stanja po izvedbi projekta

Sama sem zaposlena v enem izmed trgovskih podtijsmo sistem HACCP uvedli leta
2002. 1z lastnih izkuSenj lahko zagotovim, da inmtesn veliko prednosti. Sama vidim
najveijo prednost sistema v tem, da je bilo potrebno edbe sistema v maloprodajno
enoto zd&eti z vodenjem dokumentacije, ki se arhivira. latiajso se z&le meritve
temperatur hladilnih naprav in Zivil ob prevzemwdenje evidenc rokov trajanja in
¢is¢enja, vzpostavil se je ¥g nadzor nad dobavitelji in njihovimi dostavnimioxzili.
Hkrati se je vzpostavil sistem evidentiranja zdteesega stanja zaposlenih in napotkov za
osebno higieno. Sistem je predpisal zahteve, kakaokuje z zivili od prevzeme do

prodaje kodnemu uporabniku.

Pomemben korak pri uvedbi sistema je bila vzpostavsledljivosti, ki nam zagotavlja
izsleditev Zivil v vseh korakih prehranske verigeprimeru, ko neko Zivilo predstavlja
nevarnost za zdravje potrosnika nam sistem sledlfjivomogda hiter in @inkovit umik

ali odpoklic zivila s trga.

Sistem HACCP nam zagotavlja, da vsi izvajalci sistev vseh maloprodajnih enotah

sledimo istim zahtevam in s tem zagotavljamo enailtaost zivil.

5.2 Priporaila v prihodnje
Za uspesno indinkovito izvajanje sistema v prihodnje bi predlagahslednje:
e dobro medsebojno komunikacijo med strokovno ekipACEP in izvajalci
sistema;
* izobraZevanja izvajalcev o novostih sistema;
* poizvedovanje strokovne ekipe med izvajalci sisteraapredloge nadgradnje in
izboljSav;
» zagotovitev dovoljSnjih finatnih sredstev zadinkovito izvajanje sistema;
* izboljSanje medsebojnega sodelovanja med proizuagbbavitelji in trgovci;

e pove&an notranji in zunanji nadzor nad izvajanjem sigtem
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6 ZAKLJU CEK

Pred uvedbo sistema HACCP na pagliazivilske dejavnosti (proizvodnje in prodaje) ni
bilo enotnega sistema za zagotavljanje varnih giehsko neopotmih Zivil. Zaradi
poveanih zahtev javnosti in strokovnih institucij, j@abuvedba sistema HACCP v vse

Zivilske panoge le Se vpraSadipesa.

Na za&etku diplomske naloge sem predpostavila, da je hevadko obSirnega sistema
sestavljena iz wefaz, kar se je izkazalo za pravilno domnevo, sadba sistema obsega
vsaj 12 faz. Pri zdruzevanju &éaz v eno bi nameelahko priSlo do napak, s tem pa se

poveajo moznosti, da pri izdelavi &ida kaj izpustimo.

V procesu uvajanja sistema v maloprodajno enoto meuavidevala, da morajo sodelovati
vsi zaposleni, saj je v veliki meri prav od tegavisda uspesSnost sistema. Pri tem je
pomembno, da sodelujone le poznajo, ampak tudi razumejo namen in gelf@/ sistema
ter razumejo pomembnost HACCP-a pri zagotavljanarnin in neoporénih Zivil.
Pravilno razumevanje vodstvenega kadra in dajaamotkov izvajalcem ima pozitivhe

ucinke za zagotavljanje varnosti zivil in posl&ad boljSe ekonomsko poslovanie.

Predvidevanje, da so za uvajanje potrebni velikaritni stroski se je izkazalo za pravilno,
saj sodelovanje vseh zaposlenih predstavlja precejielez stroSkov uvajanja sistema,
kljub temu pa najv@i del stroSkov zajema nabava ustrezne opreme [gdilnih naprav)

in ureditev higiensko teh&mo ustreznih prostorov.

Pri uvajanju tako obSirnega sistema bi bilo nesims@redvidevati, da ne bo nobenih
tvegan] in tako se lahko predvidi, kar precejSnevifi tveganj, ki so posledica tako
¢loveSkega faktorja kot tehnolosSke neustreznosiemgr. V praksi se je sicer izkazalo, da
je realiziranih tveganj manj, a kljub temu dovdlg lahko imajo negativen vpliv na zdravje

potrosnika.

Zadnja predpostavka se je nanaSala ¢iakae, ki jih prinaSa uvedba sistema, saj naj bi
pozitivni Wwinki prevladali nad tveganji uvedbe in firammi stroSki uvajanja sistema.
Tudi ta se je izkazala za pravilno, saj ima uvesiBtema veliko pozitivnih dinkov, med
katerimi izstopata po¥@no zaupanje kupcev in zagotavljanje sledljivdstje Se posebej

pomembna v primerih umika in odpoklica.
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Uvedba sistema je doprinesla k ustaljenemu delwalompodajni enoti , saj to poteka po

dolotenem nartu.

Zaposleni so seznanjeni z potekom dela in tako zsglslen ve, katere in kako se mora
voditi dokumentacija ter poznajo izvajanje nadzawad KKT, kar zmanjSuje odpise Zivil in

zagotavlja ve&jo preglednost nad roki uporabnosti.

Z analizo pa se pojavijo tudi predlogi za izbol@aki se nanaSajo predvsem na izboljSanje
komunikacije med izvajalci in pripravljalci sistemboljSa in pogostejSa izobrazevanja
izvajalcev o0 novostih ter zagotavljanje figarh sredstev za Se boljSe izvajanje sistema
(predvsem nadgradnja opreme in izboljSanje infukstire). Seveda pa je pomembno tudi
sodelovanje med dobavitelji in trgovci, kar bo prmoglo k véjemu medsebojnemu

zaupanju, posredno pa tudi &nkovitejSemu zagotavljanju kakovostnih in varnitilz

IzboljSati je potrebno predvsem sodelovanje medjaui sistema, menedZzmentom in
strokovno ekipo, saj izvajalci v vsakodnevnem iam@j sistema najlazje predvidijo

izboljSave za Se ¥ ucinkovitost sistema.
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