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Sto je HACCP?

- Utvrdivanje opasnosti )
- Uspostavljanje mjera protiv opasnosti s Vodi¢i DHP-e
- Zakonska obveza Slasti¢arne, pekare,

ugostiteljstvo, ...

-obuhvaca potencijalne

opasnosti, postupke
uklanjanja

USPOSTAVA
Preduvjetni HACCP-a

programi

Vlastiti
HACCP sustav

DHP, DPP, SOP, SSOP Ostali objekti

Skladista, mesnice, ...
(maniji rizik)




1 principa/nacela HACCP-a

Jacanje sustava

odgovornosti

Kriticne granice za svaku KT Ako KT nisu osigurane

Proizvodni proces Utvrditi postupke za verifikaciju

Postupci praé¢enja KKT

Bioloske, kemijske, fizikalne Zapisi o0 opasnostima i metodama za

cije

Analiza Opasnost;j Vodenje eviden

njihovu kontrolu, pracenje
sigurnosnih zahtjeva i poduzete
radnje kako bi se ispravili moguci

nastali problemi



Kljucni pojmovi

Kontrolirati, kontrolna mjera

-poduzimati sve neophodne radnje da se osigura Analiza opasnosti
i odrZi sukadnost s kriterijima utvrdenim u P ¥
HACCP planu Proces sakupljanja i procjene informacija o

opasnostima i uvjetima koji su do njih doveli da bi se
odlucilo koji su znacajni za sigurnost hrane i moraju
biti obuhvaceni HACCP planom

-bilo koja radnja ili aktivnost koja moze biti
poduzeta radi sprecavanja ili uklanjanja opasnosti
za sigurnost hrane ili smanjivanja opasnosti na
prihvatljivu razinu

Popravna radnja

Bilo koja poduzeta radnja kada rezultati
nadzora nad CCP ukazuju na gubitak
kontrole

Dijagram toka

Sustavni prikaz slijeda koraka ili operacija
koristenih u proizvodnji odredene hrane

Nadzor

Provodenje planiranog slijeda zapazanja ili
mjerenja kontrolnih parametara za procjenu
jesu li CCP pod kontrolom

Validacija
Pribavljanje dokaza da elementi HACCP
plana su ucinkoviti

Kriticna kontrolna tocka,
kriticna granica, odstupanje

-korak u kojem se kontrola moze primijeniti i bitna je Verifi kacua

za sprecavanje ili uklanjanje opasnosti za sigurnost \ 4 Primjena metoda, postupaka, testova i
hrane ili za njezino smanjenje na prihvatljivu razinu ostalih procjena uz nadzor da se odredi
-kriterij koji razdvaja prihvatljivost od neprihvatljivosti sukladnost s HACCP planom

-neudovoljavanje kriticnim granicama



Primjena HACCP-a - 5 preliminarnih koraka

Proizvod
Opis — potencijalne opasnosti

Dijagram toka
Izrada

HACCP tim Sirovine Zahtjevi SSOP-a

Multidisciplinarni tim Lista sastojaka za svaki proizvod Preduvjetni program (upoznavanje
HACCP koordinator - voda sa zahtjevima sanitacije)



Razvoj HACCP plana

P2 P3
Analiza opasnosti Kriti¢ne granice za svaku KKT Korektivne akcije Dokumentacija i zapis
-definicija mjere kontrole neprihvatljivog granice
-Sto tada uciniti/izbjedi
ponavljanje situacije
Odredivanje KKT Sustav nadzora za svaku KKT Postupci verifikacije
-Najvaznija faza -Pracenje -Provjera
-Definirati glavne korake gdje se -REVIZIJA

opasnosti mogu kontrolirati
-Zadnja mjesta za kontrolu



Razvoj HACCP plana

Analiza opasnosti
-HACCP tim KAKO ODREDENU FAZU U PROIZVODNJI DEFINIRATI KAO KKT?

-Definicija mjere kontrole

Utjece li uspostavljena mjera kontrole opasnosti na sigurnost hrane?

Moze li uspostavljena kontrolna mjera smanjiti ili eliminirati opasnost?

Radi li se o zadnjem mjestu u procesu gdje se ova opasnost moze kontrolirati?
Mozete li se uspostaviti nacin pracenja/mjerenja te kontrolne mjere?

-Definirati glavne korake gdje se
opasnosti mogu kontrolirati
-Zadnja mjesta za kontrolu

Odredivanje KKT

-Najvaznija faza

BwnN e



Razvoj HACCP plana

P2 P3
Analiza opasnosti Kritiéne granice za svaku KKT Korektivne akcije Dokumentacija i zapis
-HACCP tim -Odvajanje prihvatljivog od -U slucaju prekoracenja kriticne -Dostupno unutar objekta
-definicija mjere kontrole neprihvatljivog granice
-Sto tada uciniti/izbjedi
ponavljanje situacije
Odredivanje KKT Sustav nadzora za svaku KKT Postupci verifikacije
-Najvaznija faza -Pracenje -Provjera (i gotov proizvod)
-Definirati glavne korake gdje se l -REVIZIJIA

opasnosti mogu kontrolirati

-Zadnja mjesta za kontrolu KAKO?
KADA/KOLIKO CESTO?
TKO?




Razvoj HACCP plana

Analiza opasnosti EVIDENCIJA O PROVEDBI UKLJUCUJE: Dokumentacija i zapis
-HACCP tim

-definicija mjere kontrole

, -Dostupno unutar objekta
Procedure za preduvjetne programe

Analizu opasnosti

HACCP plan

Odredivanje KKT

Odredivanje kriticnih granica

lzmjene sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava

Odredi

-Najve

ok wnNeE

-Definirati gla\
opasnosti m

-Zadnja mje



Primjer definiranja KKT, opasnosti, kontrolne mjere,
kriticne granice i korektivne/ih mjere/a - Vjezba

Faza/korak proizvodnje

Opasnost

Kontrolna mjera

KKT?

Kriticna granica

Kako?

Koliko Cesto?

Tko?

(CIE W NEIEE




Primjer definiranja KKT, opasnosti, kontrolne mjere,
kriticne granice i korektivne/ih mjere/a

Faza/korak proizvodnje Termicka obrada

Opasnost B (prezivljavanje MO)

Kontrolna mjera Pracenje temperature

KKT? Da

Kriticna granica Temperatura proizvoda iznad 60°C

Kako? Koristenje (ubodnog) termometra

Koliko Cesto? Svaka serija proizvoda, vremenski okvir, ..

Tko? Zaduzeni djelatnik

(CIE W NEIEE Ponoviti tretman, povecati T, servis
opreme, ..

DOKUMENTACIJA | (T, analize, popravci, pracenje, ...)




Primjer definiranja KKT, opasnosti, kontrolne mjere,
kriticne granice i korektivne/ih mjere/a

Proizvodnja pasteriziranog voénog soka

Faza/korak proizvodnje

Opasnost
Kontrolna mjera
KKT?

Kriticna granica

Kako?
Koliko ¢esto?
Tko?

Korektivhe mjere

Pasterizacija

B (prezivljavanje MO)

Pradenje temperature

Da

Temperatura proizvoda ne smije pasti ispod
85°C

Digitalni senzori

Kontinuirano

Zaduzeni djelatnik

Iskljucivanje linije, dodatna analiza serije, ..




Proces: 2.4. PASTERIZACIJA
Kriti¢na kontrolna to¢ka: CCP3

OPASNOST l((]l;l:}l\ﬁgg NADZORNI POSTUPCI| KOREKTIVNE AKCHE VERIFIKACIJA HACCP ZAPISI
vrsta, uzrok D .t tko, sto, kako, kada tko, kako tko, Sto, kada
granice, izvor
Ovlastena tehnicka Evidencija

Opstanak patogena
zbog nepropisne
temperature i/ili

vremena
pasterizacije

Temperatura
pasterizacije
iznad 70 °C u
trajanju iznad 90
sekundi

Izvor: Pravilnik
92/46/EEC,
Ancks C.1.B.(b)

Odgovorni radnik
nadzire pocetnu i
kona¢nu temperaturu
tijekom svake serije
procesa pasterizacije.

Odgovorni radnik
nadzire da li termograf
pokazuje istu
temperaturu kao i
zaslon sonde

Odgovorni radnik
prije pocetka procesa
nadzire stanje
termografa, sondi i
ostalih dijelova
odgovornih za
regulaciju temperature
pasterizacije

Odgovorni radnik,

u slu¢aju pada temperature,
aktivira prekid
pasterizacije, ukljucuje
kruzni tok pasterizacije
kojeg zadrzava produZeno
vrijeme i informira
direktora da pokrene
korektivne akcije

Direktor
provodi istrazivanje,
identificira uzrok i definira
akcije za daljnje postupanje
s mlijekom u procesu
pasterizacije

sluzba redovito
bazdari i verificira
ispravnost
pasterizatora

Direktor redovito
pregledava i
verificira zapise

Direktor verificira
provedene
korektivne akcije

temperature
pasterizatora

Zapis o korektivnim
mjerama

Zapisi termografa na
pasterizatoru

Zapis ovlastene
tehnicke sluzbe o
pregledu i ispravnosti
opreme

Rezultati testa
pasterizatora na
visoku temperaturu u
kratko vrijeme
(HTST)




SIROVO
MLUEKD

Proces br. 2.4
PASTERIZACIIA
T72-75°C 40 min.

v

| MLIEKARSKE KULTURE I—b Proces br, 3.1

SIRENJE SIEUMTEA SPREMNIK
SIRILO A

| I > MLLIEKA e

| CaCl, | > s Prijem i . Standardi i : Hladenje Pak'ran]e
!’ . Deaeraci- . Homoge- Steriliza- Inokulaci- : i
cuvanje ia - - ja Dodaci skladitte
o - nizacija cija =
Proces br. 3.2 mlueka zacija ’ l Hladenje nje
OBLIKOVANJE SIRUTEA T%mm
A
SIRA VO
4 sata

.

Proces br. 3.3

H SOLJENJE
e

| KUHINISKA SOL

SIRA

met ¢ Lo Primjer procesa proizvodnje (faze tehnoloskog postupka proizvodnje

trajnog, aromatiziranog mlijeka)

| PITKA VODA
FARME

Proces br. 3.4,

SUSENJE
SIRA

<20°C 24 sala

:

Proces br, 3.5

ZRENJE
SIRA

<20°C 2 - 12 mjeseci

Primjer dijagrama toka (faze tehnoloskog postupka proizvodnje sira)



Opis proizvoda

Dijagram toka (proces proizvodnje) — faze i opis

Za svaku fazu proizvodnje definirati da li je kriti€na kontrolna toc¢ka (KKT) ili ne
Navesti potencijalne opasnosti za svaku KKT

Definirati kriticne granice

Defnirati kontrolnu/e mjeru/e

Navesti korektivne mjere (ako dode do opasnosti)

NousrwnNpRE

KKT Vrsta opasnosti Kontrolna mjera Korektivha mjera

Prijem sirovine Kemijska, Laboratorijska analiza Temperatura EkoloSko
fizikalna, skladistenja 4°C zbrinjavanje
bioloska

KKT Vrsta opasnosti Zastitne radnje Kriticne granice Korektivha mjera

Sterilizacija Bioloska Laboratorijska Min. trajanje Ponoviti postupak

ambalaze analiza sterilizacije:

(mikrobioloski nekoliko sek

testovi)
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