Razvijanje HACCP sustava u proizvodnji sira

Zivalj, Matea

Undergraduate thesis / Zavrsni rad
2019

Degree Grantor / Ustanova koja je dodijelila akademski / strucni stupanj: University of
Split, Faculty of Chemistry and Technology / Sveuciliste u Splitu, Kemijsko-tehnoloski
fakultet

Permanent link / Trajna poveznica: https://um.nsk.hr/urn:nbn:hr:167:423743

Rights / Prava: In copyright/Zasticeno autorskim pravom.

Download date / Datum preuzimanja: 2024-04-25

Repository / Repozitorij:

Repository of the Faculty of chemistry and
technology - University of Split

AN

zir.nsk.hr

é UNIVERSITY OF SPLIT i i O i ;O r

DIGITALNI AKADEMSKI ARHIVI I REPOZITORILII



https://urn.nsk.hr/urn:nbn:hr:167:423743
http://rightsstatements.org/vocab/InC/1.0/
http://rightsstatements.org/vocab/InC/1.0/
https://repozitorij.ktf-split.hr
https://repozitorij.ktf-split.hr
https://zir.nsk.hr/islandora/object/ktfst:712
https://repozitorij.svkst.unist.hr/islandora/object/ktfst:712
https://dabar.srce.hr/islandora/object/ktfst:712

SVEUCILISTE U SPLITU

KEMIJSKO-TEHNOLOSKI FAKULTET

RAZVIJANJE HACCP SUSTAVA U PROIZVODNJI SIRA

ZAVRSNI RAD

MATEA ZIVALJ

Matiéni broj: 37

Split, rujan 2019.






SVEUCILISTE U SPLITU
KEMIJSKO-TEHNOLOSKI FAKULTET

PREDDIPLOMSKI STUDIJ PREHRAMBENE TEHNOLOGIJE

RAZVIJANJE HACCP SUSTAVA U PROIZVODNJI SIRA

ZAVRSNI RAD

MATEA ZIVALJ

Matiéni broj: 37

Split, rujan 2019.



UNIVERSITY OF SPLIT
FACULTY OF CHEMISTRY AND TECHNOLOGY

UNDERGRADUATE UNIVERSITY STUDY OF FOOD TECHNOLOGY

DEVELOPING HACCP SYSTEM IN CHEESE PRODUCTION

BACHELOR THESIS

MATEA ZIVALJ

Parent number: 37

Split, September 2019.



TEMELJINA DOKUMENTACIJSKA KARTICA
ZAVRSNI RAD

Sveuciliste u Splitu
Kemijsko-tehnoloski fakultet Split
Preddiplomski studij Prehrambene tehnologije
Znanstveno podrudje: Prehrambena tehnologija
Znanstveno polje: Sigurnost i kvaliteta hrane
Tema rada je prihvaéena na 19. sjednici Fakultetskog vije¢a Kemijsko tehnoloskog fakulteta
Mentor: doc.dr.sc. Vedran Poljak

RAZVIJANJE HACCP SUSTAVA U PROIZVODNJI SIRA

Matea Zivalj, 37
Sazetak: S datumom pristupanja Republike Hrvatske (RH) u Europsku uniju, u RH na snagu stupa novi Zakon o
hrani i Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu, Zakon o sluzbenim kontrolama koje se
provode sukladno propisima o hrani, hrani za Zivotinje, o zdravlju i dobrobiti Zivotinja te Zakon o informiranju
potrosaca o hrani, $to Cini temelj za osiguranje visoke razine zastite zdravlja ljudi i interesa potrosaca. Uredbe
EU od 01. srpnja 2013. postaju izravno primjenjive. HACCP sustav ima veliku ulogu u sprje¢avanju opasnosti ili
snizavanju razine opasnosti na prihvatljivu razinu te kontroli kriti¢nih toaka. Sustavi kontrole kvalitete hrane su
vazan i neizostavan dio svake organizacije koja se bavi proizvodnjom i preradom hrane. Svrha ovog rada je
opisati uspostavu sustava kontrole HACCP sustava u proizvodnom pogonu sirane Puda d.o.o. u procesu
proizvodnje tvrdog sira te opceniti prikaz uspostavljanja HACCP sustava u tvornici. Opisani su rizici,
odgovarajuce kontrolne mjere i postupak utvrdivanja kritiénih kontrolnih toc¢aka tijekom procesa proizvodnje.
Odredivanje kriticnih kontrolnih to¢aka provedeno je pomocu analize opasnosti i uz pomoc¢ stabla odluke.
Opisano je uspostavljanje sustava nadzora tijekom kontroliranja kontrolnih tocaka $to je i pokrijepljeno
primjerom iz internih dokumenata. Navedene su i popravne radnje kao i sva ostala dokumentacija koju obuhvaca
HACCP sustav.

Kljuéne rije¢i: HACCP, kriti¢na kontrolna tocka, analiza opasnosti, kriti¢na granica, Sir
Rad sadrzi: 67 stranica, 1 slika, 5 tablica, 21 literaturna referenca

Jezik izvornika: hrvatski

Sastav povjerenstva za obranu:

1. izv.prof.dr.sc. Josipa Giljanovi¢ - predsjednik

2. doc.dr.sc. Ante Prki¢ - ¢lan
3.doc.dr.sc. Vedran Poljak - ¢lan mentor

Datum obrane: 23. rujna 2019.

Rad je u tiskanom i elektroni¢kom (pdf format) obliku pohranjen u Knjiznici Kemijsko-tehnoloskog
fakulteta Split, Rudera Boskovica 35.



BASIC DOCUMENTATION CARD
BACHELOR THESIS

University of Split
Faculty of Chemistry and Technology Split
Undergraduate University Study of Food Technology
Scientific area: Food technology
Scientific field: Safety and quality of food
Thesis subjectwas approved by Faculty Council of Faculty of Chemistry and Technology, session no. 19.
Mentor: doc.dr.sc. Vedran Poljak

DEVELOPING HACCP SYSTEM IN CHEESE PRODUCTION
Matea Zivalj, 37

Abstract: With the date of accession of the Republic Croatia (HR) to the European union, in HR came into force
the new Food Act and the Law of food hygiene and microbiological criteria for food, the Law on official
controls carried out in accordance with the regulations on food, food for animals, animal health and welfare and
the Law on food information to consumers, which forms the basis for ensuring a high level of protection of
human health and consumer interests. EU regulations from July 1, 2013. become directly applicable. The
HACCP system plays a major part in preventing hazards or reducing hazard levels to an acceptable level and
controlling critical points. Food quality control systems are an important and indispensable part of any food
production and processing organization. The purpose of this paper is to describe the establishment of a HACCP
control system at the Puda d.0.0. in the process od making hard cheese, and a general review of the establishment
of the HACCP system at the factory. The risks, appropriate control measures and the process of identifying
critical control points during the manufacturing process are described. The determination of critical control
points is performed with hazard analysis and with the help of a decision tree. Establishment of a control system
during system control of control critical points is described, which is covered by the example from internal
documents. Remedial actions are listed as are all other documentation covered by the HACCP system.

Keywords: HACCP, critical control points, hazard analysis, critical limit, cheese
Thesis contains: 67 pages, 1 figure, 5 tables, 21 references

Original in: Croatian

Defence committee:

1. izv.prof.dr.sc. Josipa Giljanovi¢ - chairperson

2. doc.dr.sc. Ante Prki¢ - member

3. doc.dr.sc. Vedran Poljak - supervisor

Defence date: September 23, 2019.

Printed and electronic (pdf format) version of thesis is deposed in Library of Faculty of Chemistry and
Technology Split, Rudera Boskovica 35.






Zavrsni rad je izraden u sirani Puda d.o.o i Zavodu za Analiticku kemiju, Kemijsko-
tehnoloSkog fakulteta u Splitu pod mentorstvom doc.dr.sc. Vedrana Poljaka, u razdoblju

od lipnja do rujna 2019. godine.



ZAHVALA

Ovim putem Zelim se zahvaliti svom profesoru i mentoru doc.dr.sc. Vedranu Poljaku, na
suradnji i pomoci tijekom izrade i pisanja zavrsnog rada.

Takoder, zahvaljujem se tvrtki Puda d.o.o. koja mi je omogucila boravak u tvrtki i sve
dokumente koji su mi bili potrebni za pisanje zavrsnog rada.

I na kraju, zahvaljujem se svojoj obitelji koja je uvijek uz mene, bez obzira bili to lijepi

ili ruzni trenutci.



ZADATAK ZAVRSNOG RADA

Zadatak zavrSnog rada bio je provesti analizu opasnosti i odrediti kritine kontrolne
tocke (KKT), kriticne granice te uspostaviti sustav nadzora (HACCP plan) za
odgovarajuce kriti¢ne kontrolne toc¢ke, odnosno korake u procesu proizvodnje tvrdog

sira u pogonu Puda d.o.o.



Sadrzaj

UV OD .ttt ettt b et btk e et e e bt et e e b e e e ae e nne e b e e nree s 1
1 OPCIDIO ..ot 2
1.1. POVIJEST HACCP SUSTAVA ...t 2
1.2. PREDUVJIETNI PROGRAMI ..ottt 3
1.2.1. Dobra higijenska i proizvodacka praksa...........cccooerviiiiiiiiiniiiicniic e 3
1.2.2. Standardni Operativii POSTUPCH .......cveveiveriirieiiiniesieieieee e 8
1.2.3. Standardni sanitacijski operativini POSTUPCI ..........ccueverierreneienineseeeeeeee e, 8

1.3. 12 KORAKA HACCP-A ...t 9
1.3.1. FORMIRANJE HACCP TIMA ..ottt 9
1.3.2. OPIS PROIZVODA ...ttt 10
1.3.3. ODREPIVANIJE NAMJENE PROIZVODA I CILINE GRUPE POTROSACA
..................................................................................................................................... 11
1.3.4. IZRADA DIJAGRAMA TOKA PROCESA PROIZVODNUIE............cccccueuee. 11
1.3.5. VERIFIKACIJA DIJAGRAMA TOKA U POGONU ......cccovviiiiiiccieine, 12
1.3.6. IDENTIFIKACIJA | ANALIZA OPASNOSTI (PRINCIP 1)....cccovvvvninnee. 12
1.3.6.1. BIOLOSKE OPASNOSTT ...covvuiinireiriieisnseesseesesesesssssessssssessaseessnens 13
1.3.6.2. KEMIJSKE OPASNOST ..ot 14
1.3.6.3. FIZICKE OPASNOST.....covuiiriieiieiiieiseie s 14
1.3.7. ODREPIVANJE KRITICNIH KONTROLNIH TOCAKA (KKT) (PRINCIP 2)
..................................................................................................................................... 15

1.3.8. USPOSTAVA KRITICNIH GRANICA ZA SVAKU KRITICNU
KONTROLNU TOCKU (PRINCIP 3) ..vcoovveoeeeeeeeeeeeeeeeseeeseeseeeeseeeeeseeeesseeesssesessenns 15

1.3.9. USPOSTAVA SUSTAVA NADZORA NAD SVAKOM KKT (PRINCIP 4) 16
1.3.10. USPOSTAVA POSTUPAKA KOREKTIVNIH MJERA ZA SVAKU KKT

(PRINCIP B ..o vvveeoeeseeseeeesessessesessessessssessesssssssesseessessssesseessssssessssssessseseeessessseees 16
1.3.11. USPOSTAVA POSTUPAKA VERIFIKACIJE (PRINCIP 6) ..ovvvoorrereneen 17
1.3.12. USPOSTAVA DOKUMENTACIJE | ZAPISA (PRINCIP 7) covvvvveereeeereneen 18
1.4. TVRDI SIR | PROIZVODNIA SIRA ..covvveoeeseeeeeeeesseesseeseesssseseeseessessseesessseees 19
2. EKSPERIMENTALNI DIO ....oooeovveeceeeeeeeeeoeesseseseeseessesssseeeessesssesseesssssssssessseseees 26
2.1, IMENOVANIE HACCP TIMA w..oovveoeeeeeeeeeeeeseseeeeeeeseessseeseessesssseseessesssennen 26
2.3. IZRADA DIJAGRAMA TOKA PROCESA PROIZVODNIE ......vvvereeererereenen 29
2.4. VERIFIKACIJA DIJAGRAMA TOKA PROCESA ......vvvvveeeeseeeeeereeseesssennen 31

2.5. IDENTIFIKACIJA 1 ANALIZA OPASNOSTI....ociiiiiiiiiieiec e, 31



2.6. ODREDIVANJE KRITICNIH KONTROLNIH TOCAKA (KKT)........cccouc..... 47

2.7. HACCP PLAN ..o et e et e e et ee e e e e e es et e e er e neratens 47
3. REZULTATI LRASPRAVA ..o et ee e er e er e s en e, 50
A, ZAKLIUCAK oo ettt r et e et e e s et e e er e e s er e e es e e s e eeann, 53

S. LITERATURA Lo 54



uvoD

Sigurnost hrane je medunarodni izazov koji zahtijeva suradnju medu zemljama u
usuglasavanju standarda i postavljanja nadnacionalnih sustava nadzora. Bez obzira
koliko profesionalna i u¢inkovita tvrtka moze biti, uvijek postoji mogucnost ozbiljnog

problema koji je nepredviden i koji se moze razviti u veliku krizu.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) je sustav koji identificira,
procjenjuje i uspostavlja kontrolu nad kemijskim, bioloskim i fizickim opasnostima koje
mogu utjecati na sigurnost hrane u bilo kojoj fazi pripreme, proizvodnje, prerade,
pakiranja, skladiStenja, prijevoza 1 distribucije hrane. Sustav se moZe smatrati
u¢inkovitim na¢inom kontrole u sprjeéavanju bolesti koje se prenose hranom. Potrebno
je HACCP sustav razviti za svaku liniju proizvodnje i prilagoditi ga svakom

pojedina¢nom proizvodu i procesu. (1)

Primjena nacela HACCP sustava zakonski je preduvjet u Europskoj uniji za
proizvodace hrane ve¢ nekoliko godina, a temeljem Zakona o hrani od 07. svibnja 2007.
godine postaje zakonski preduvjet i u Republici Hrvatskoj. Zakon obvezuje subjekte u
poslovanju s hranom da uspostave i provode kontrole higijenskih uvjeta u svim fazama
proizvodnje, prerade i distribucije hrane, osim na razini primarne proizvodnje i
pripadaju¢ih djelatnosti, u svakom objektu provedbom preventivnog postupka
samokontrole, razvijenog u skladu s HACCP sustavom do O1. sijecnja 2009. godine.
Novi pristup sigurnosti hrane uspostavljen je 2002. godine donoSenjem Opéeg zakona o
hrani (Uredba EZ 178/2002), a dvije godine poslije uveden je i niz uredbi kojima se
ureduje podrucje higijene 1 sluzbenih kontrola vezanih uz proizvodnju, preradu i1
distribuciju hrane, popularno nazvanih higijenski paket. Ulaskom Republike Hrvatske u
Europsku uniju odredbe EU vezane za podrucje sigurnosti hrane postale su izravno
primjenjive. Provedba uredbi EU osigurana je kroz pet zakona: Zakon o hrani (Narodne
novine, br. 81/13), Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu
(Narodne novine, br. 81/13), Zakon o veterinarstvu (Narodne novine, br.: 82/13 i
148/13), Zakon o sluZzbenim kontrolama koje se provode sukladno propisima o hrani,
hrani za Zivotinje, o zdravlju i dobrobiti Zivotinja (Narodne novine, br. 81/13) i Zakon o

informiranju potroSaca o hrani (Narodne novine, br. 56/13). (2)



1. OPCI DIO

1.1. POVIJEST HACCP SUSTAVA

HACCP koncept razvijen je pocetkom 1960. godine od strane tvrtke Pillsbury, zajedno
s NASA-om i americkim vojnim laboratorijom u Naticku. Osmislili su HACCP sustav
kako bi osigurali sigurnost hrane za astronaute tijekom boravka u svemiru. Nakon
nekoliko godina od njegove zamisli, sustav je bio promoviran od strane medunarodnih
organizacija kao $to je Codex Alimentarius komisija i Svjetska zdravstvena organizacija
(World Health Organization, WHO) te se pocinje primjenjivati dobrovoljno u

odredenim prehrambenim industrijama. (3)

HACCP sustav je predstavljen javnosti 1971. godine na Konferenciji o zastiti hrane gdje
je preporu¢en za Siroku uporabu. Opcenito, americka prehrambena industrija nije
pokazivala veliko zanimanje, ali mikrobioloski problemi s kiselom konzerviranom
hranom, osobito gljivama, doveli su do proglasenja posebnih pravila za kontrolu koja
ukljucuju nac¢ela HACCP-a od strane Agencije za hranu i lijekove (Food and Drug
Administration, FDA). (4)

Ve¢ 1993. godine Codex Alimentarius komisija prepoznala je HACCP sustav kao
snazan alat za poboljSanje sigurnosti hrane u svijetu, a 1995. godine, s osnivanjem
Svjetska trgovinske organizacije (World Trade Organization, WTO) i stupanjem na
snagu Sporazuma o sanitarnim i fitosanitarnim mjerama (WTO/SPS), rad Codexa, tj.
njegovi standardi, smjernice i preporuke (ukljucuju¢i i dokument o HACCP sustavu)
postao je "mjerilo™ za nacionalne zahtjeve u pogledu sigurnosti hrane. To je zapravo
znacilo da je primjena HACCP sustava postala medunarodni zahtjev za osiguranje

sigurnosti hrane.

Danas su nacela HACCP-a integrirana u nacionalno zakonodavstvo vecéine razvijenih
zemalja kao i 1SO 22000 standard, tj.standardi koji definiraju zahtjeve za upravljanjem

sigurnos¢u hrane. (5)



1.2. PREDUVJETNI PROGRAMI

Preduvjetni programi (Pre-requisite programmes) HACCP sustava su koraci ili postupci
koji kontroliraju uvjete rada u prehrambenom objektu koji dovode do proizvodnje
sigurne i zdravstveno ispravne hrane. Ti programi obuhvacaju dobru proizvodacku
praksu (Good Manufacturing Practice - GMP), dobru higijensku praksu (Good
Hygienic Practice - GHP), sustav standardnih operativnih postupaka (SOP) te
sanitacijske standardne operativne postupke (SSOP). Prije provedbe plana HACCP

sustava, potrebno je razviti, dokumentirati i provoditi preduvjetne programe.

1.2.1. Dobra higijenska i proizvodacka praksa

Dobra higijenska praksa pruza opée informacije koja ukljucuju: pravila ponasanja
radnika, pravila noSenja zaStitne opreme i posebne odjece, zaStita kose, zabrana
upotrebe kozmetickih sredstava, postupke pranja i dezinfekcije te prikladnost prostorija

za pusenje 1 jelo.

Dobra proizvodacka praksa podrazumijeva zahtjeve za kontrolu procesa i sanitaciju u
proizvodnji hrane. Obuhvaca prikladnu opremu i materijal opreme, lokaciju i dizajn

objekta, kontrolu Stetnika, dizajn okoli$a lokacije proizvodnje te logistiku procesa. (7)
Prostor

Strukturu i lokaciju pogona za proizvodnju treba razmotriti u odnosu na prirodu procesa
i rizike povezane s njima. Veli¢ina objekta povr§inom treba odgovarati potrebnim
kapacitetima prerade tako da stane sva potrebna oprema. Potrebno je da postrojenje ima
odgovaraju¢e kanalizacijske sustave te mogucénost odlaganja otpada u odgovarajuci
prostor daleko od postrojenja. Takoder je potrebno razmotriti moguénost rizika od
onecis¢enja s okolnih podru¢ja s kontaminantima kao Sto su dim, praSina, pepeo,

neugodni mirisi, bakterije.
Postrojenje za preradu hrane treba osigurati:

e odgovarajuci prostor za opremu, instalacije 1 skladiStenje materijala

e odvajanje procesa kako bi se izbjegla unakrsna kontaminacija



e odgovarajuce osvjetljenje i ventilaciju

e 7zaStitu od Stetocina.

Vanjski zidovi, krovovi, vrata i prozori moraju biti zastiCeni od vode, insekata i
glodavaca. Unutarnji zidovi moraju biti neoSteceni, izgradeni od glatkog, ravnog
materijala, otpornog na koroziju, nepropusnog, netoksi¢nog, svijetlo obojena s
moguénosti lakog c¢iS¢enja. Takoder, podovi bi trebali biti otporni na prolijevanje
proizvoda i vode, izdrzljivi na udar, otporni na koristene kemikalije, netoksi¢ni i otporni
na klizanje. Svi otvori moraju biti adekvatno zaSti¢eni ili na drugi nacin konstruirani
tako da sprjeCavaju ulazak Stetocina. Potrebno je postaviti zastitne mrezice protiv ulaska
insekata 1 drugih Stetnika koje se mogu jednostavno skinuti radi ¢iS¢enja. Pravilna
ventilacija je osnova za dobru higijensku ispravnost hrane. Potrebno je kontrolirati
kondenzaciju i eliminirati svaki rast plijesni, mogu¢nost nakupljanje kondenzata, vlage i

neugodnih mirisa.

Op¢i raspored 1 razmjeStaj prostorija unutar pogona za proizvodnju vaZan je kako bi se
smanjio rizik od oneciS¢enja konac¢nog proizvoda. Veliki broj bakterija ulazi zajedno sa
sirovinom. Potrebno je da se sirovina primi u zasebnom podruc¢ju i pohrani u zasebnoj
sobi da bi se izbjegla unakrsna kontaminacija. Sanitarni ¢vorovi, blagavaonice i
prostorije za presvladenje moraju biti odvojene od prostorija U kojima se proizvodi
hrana te ih je potrebno odrzavati ¢istim, urednim i prozraénim. Potrebno je osigurati da
svaki zaposlenik ima garderobni ormar koji se sastoji od dvije pregrade, od kojih je
jedna pregrada namijenjana za civilu robu, a druga za radnu robu. Potrebno je osigurati
odgovaraju¢e umivaonike za pranje ruku koji se nalaze na prikladnim mjestima.
Umivaonici trebaju imati toplu i hladnu vodu, dovoljnu koli¢inu tekuceg sapuna,

sredstva za dezinfekciju, jednokratnih papirnih ruénika te posudu za otpad. (8)
Osoblje

Potrebno je da se djelatnici koji dolaze u dodir s hranom, radnim povrSinama i
materijalima za pakiranje strogo drZze odredenih pravila. Svaki djelatnik u proizvodnji
mora ulaziti na radno mjesto Cist i uredan. Na samom pocetku radnog vremena treba

skinuti civilnu odjecu i osobne stvari te odjenuti propisanu radnu odjecu i obucu.
Op¢a pravila za osoblje:

o Koristiti maske na licu i rukavice za jednokratnu uporabu



e prilikom odlaska u sanitarni ¢vor skinuti zaStitnu opremu u predprostoru

e po odlasku s posla, prljavu odjecu ostaviti u posebnu posebnu posudu za prljavu
odjecu

e nositi zaStitne mreze za kosu ili kape za jednokratnu upotrebu

e prije pocetka rada, odnosno prije nego se pocinje rukovati s hranom, obavezno
je temeljito pranje ruku

e zabranjeno je nositi nakit i ostale predmete koji se ne koriste u procesu
proizvodnje kako ne bi doslo do ispadanja istih u sirovinu ili proizvode

e zabranjena je upotreba kozmetickih sredstava

e zabranjeno je unoSenje 1 konzumiranje jela i pi¢a u proizvodnim prostorijama

e zabranjeno je puSenje u proizvodnim prostorijama.

Svi djelatnici koji sudjeluju u proizvodnji i prometu hrane moraju prije stupanja u radni
odnos obaviti zdravstveni pregled. Osobi koja boluje od bolesti koja se moze prenijeti
hranom 1ili je klicono$a bolesti te osobi s inficiranim ozljedama, infekcijama ili ranama
nije dopusteno rukovanje s hranom niti ulazak u proizvodni prostor. Svi zaposlenici
trebaju imati vazecu sanitarnu iskaznicu s kojom dokazuju da su zdravi i da mogu raditi
u prehrambenoj industriji. Svaka osoba treba imati polozen tecaj higijenskog
minimuma. Tecaj je reguliran Zakonom o zaStiti pucanstva od zaraznih bolesti
(Narodne novine, br.: 79/07, 113/08, 43/09 i 130/17) i Pravilnikom o na¢inu i programu
stjecanja potrebnog znanja o zdravstvenoj ispravnosti hrane (Narodne novine, br.
116/2018).

Osoba odgovorna za preduvjetne programe treba organizirati edukaciju za sve nove
zaposlenike, a takoder i za sve ostale zaposlenike vezano za nova saznanja u tehnologiji
proizvodnje. Cilj je osigurati da djelatnici rade prema pravilima dobre higijenske prakse

koji su odredeni propisima. (9)
Oprema

Potrebno je odrzavati opremu u dobrom stanju. Svi uredaji i oprema koji se koriste u
proizvodnom pogodnu zahtjevaju servisiranje u odredenim vremenskim periodima te se
0 tome vodi evidencija. Oprema treba biti od materijala koji omogucava lako ¢iscenje i

dezinfekciju, posebno kod opreme koja dolazi u izravan dodir sa sirovinama i



proizvodima. Zahtijeva se da je oprema lako rastavljiva radi pregleda i ru¢nog ¢is¢enja

te napravljena tako da se zastiti sadrzaj od vanjske kontaminacije. (1) (10)
Procedura kontrole vode za pice

Voda se koristi u preradi hrane i kao sastojak, i za ¢is¢enje i sanitaciju, te je njezina
kvaliteta od velike vaznosti. Potrebno je redovito kontrolirati kvalitetu vode iz razlicitih
mjesta unutar objekta. Uzorke uzima, transportira i ispituje ovlaStena organizacija za
ispitivanje vode za pi¢e koja analizira organolepticka, fizikalno-kemijska i
mikrobioloska svojstva vode. Analiza vode se vrsi prema pravilniku o parametrima
sukladnosti, metodama analize, monitoringa i planovima sigurnosti vode za ljudsku
potroS$nju te nainu vodenja registra pravnih osoba koje obavljaju djelatnost javne
vodoopskrbe (Narodne novine, br. 125/17). Odgovorna osoba treba biti u kontaktu s
lokalnim vodovodom i vlastima kako bi bila obavjestena o odredenim dogadajima
(popravci, zagadenja). Voda moze biti kontamirana zbog lose lokacije izvora (blizina
septickih jama, poljoprivrednih sustava odvodnje), nepropisno zatvorenih cjevovodnih
sustava, poplava ili teSkih kiSa. U postrojenju, kontaminacija vode mozZe biti posljedica

krizanja ili povratnog toka. (8)
Ciséenje i dezinfekcija

Cis¢enje i dezinfekcija imaju zadatak sprijediti kontaminaciju sirovine i gotovih

proizvoda. Postupak obuhvaca:

e C(iS¢enje, pranje 1 dezinfekciju uredaja, opreme, radnog alata, povrSina koje
dolaze u dodir s hranom te prostorija u toku rada i nakon rada

e osobnu higijenu djelatnika 1 njegove radne odjece 1 obuce.

Ciscenje treba obaviti odgovaraju¢im sredstvima u odgovaraju¢oj koncentraciji i vodom
na odgovaraju¢oj temperaturi koja su odobrena od nadleznog tijela za primjenu u
prehrambenoj industriji. Potrebna je pisana dokumentacija o postupcima c¢iSéenja,
dezinfekcije i odrzavanja. Oprema i sredstva za sanitaciju objekta nalaze se izvan
proizvodnih prostorija, u za to namijenjenom prostoru kako bi onemogudili
kontaminaciju sirovina, materijala za pakiranje i povrSina. Sanitaciju u objektu
obavljaju djelatnici po zavrSetku rada, a u slucaju potrebe obavlja se i za vrijeme rada i

pauze. (8)



Odgovorna osoba za preduvjetne programe kontrolira sanitaciju objekta i transportnih

vozila na slijede¢i nacin:

e svakodnevno prije pocetka rada i u toku rada pregledom istih u vezi izvrSene
sanitacije
e mikrobioloSkom kontrolom briseva s radnih povrSina, uredaja, radnog alata i

ruku djelatnika.

Svi brisevi/otisci se pretrazuju po Vodi¢u za mikrobioloske kriterije za hranu izdanog
od Ministarstva poljoprivrede Republike Hrvatske (ozujak, 2011.), budu¢i da je
proizvodnja sira rizi¢na u pogledu rasta Listeria monocytogenes, radi se uzimanje brisa

s radnih povrsina. (10)
Procedura kontrole Stetnika

Program za suzbijanje Stetnika jedan je od osnova za prevenciju kontaminacije hrane.
Deratizacija se provodi sistemski, od strane ovlastene tvrtke. UniStavanje glodavaca
jedna je od osnovnih mjera osiguranja higijenske kakvoce proizvoda u primarnoj
proizvodnji, preradi, pohrani i u prometu. Razlikuje se profilakticka i korektivna
deratizacija. Mamci za deratizaciju postavljaju se u deratizacijske kutije s pripadajué¢im
oznakama opasnosti. Potrebno je imati nacrt objekta s oznacenim postavljenim

mamcima.

Postupak dezinsekcije za cilj ima smanjenje populacije ¢lankonozaca tako $to zaustavlja
rast 1 razmnozavanje 1ili njithovim potpunim uniStavanjem. Potencijalni izvor
¢lankonoZaca su mjesta na kojima se nagomilava otpad i nusproizvodi Zivotinjskog
podrijetla. Tijekom dezinsekcije potrebno je sprijeciti izravan dodir dezinfekcijskog
sredstva s proizvodima. Proces se ne obavlja unutar objekta ve¢ se sredstvo za

dezinfekciju rasprsuje po vanjskim zidovima i ogradama. (10)
Transport i skladiStenje

Nacin prijevoza trebao bi biti takav da ispuni sve mjere potrebne za sprjeavanje
kontaminacije i kvarenja. Potrebno je osigurati odgovaraju¢e uvjete koji trebaju biti
kontrolirani tijekom transporta. Transportna ambalaza treba biti prikladna za transport

hrane i od materijala koji se lako ¢isti.



Objekti za skladiStenje hrane trebaju biti projektirani i izradeni tako da:

e dozvole odgovarajuée odrzavanje i ¢iS¢enje

e sprjecCavaju ulaz StetoCina

e omogucuju djelotvornu zastitu hrane od oneciS¢enja tijekom skladistenja

e gdje je to potrebno, osiguravaju uvjete koji smanjuju moguénost kvarenja hrane

(kontrolom temperature i vlaznosti). (8)
Procedura postupanja s otpadom

Procedura postupanja s otpadom obuhvaca aktivnosti prikupljanja otpada koji nisu
namijenjeni prehrani ljudi. Potrebno je sprijeciti da otpad i nusproizvodi koji nastaju u
bilo kojoj fazi proizvodnje predstavljaju izvor kontaminacije za hranu i okolis.
Nusproizvode Zzivotinjskog podrijetla koji nisu namijenjeni prehrani ljudi djelatnici
skupljaju i razvrstavaju u za to posebno oznacene posude s poklopcem na kojima
pise:"nusproizvod kategorije 11". Nusproizvod nije za prehranu ljudi i ¢uva se u
rashladenim uvjetima. Ostali otpad (kartonska 1 PE ambalaza) se skuplja u kante koje se

odvoze u pauzama ili na kraju radnog vremena u za to predvidene kontejnere. (10)

1.2.2. Standardni operativni postupci

Standardni operativni postupci (SOP) obuhvaca sve vrste radnih uputa kojima se
definira tko neSto mora napraviti, zasto se to radi, $to se to¢no treba napraviti te kako se
to radi. Odreduje se i ucestalost provodenja radnji, grani¢ne vrijednosti i popravne

radnje ako rezultati nisu zadovoljavajuci. (7)

1.2.3. Standardni sanitacijski operativni postupci

Standardni sanitacijski operativni postupci (SSOP) je sustav koji utvrduje nacine i
korake sanitacije s obzirom na mogucnost izravne kontaminacije tijekom proizvodnje.
Njime je odreden objekt sanitacije te tko, $to, i na koji na¢in provodi sanitaciju. SSOP
ukljucuju predoperativnu sanitaciju (¢isto¢a opreme, pribora i povrSine prije samog
pocetka proizvodnje) 1 operativnu sanitaciju (Cisto¢a tijekom proizvodnje, higijena
radnika). (7)



1.3. 12 KORAKA HACCP-A

12 koraka do HACCP-a obuhvaca i 7 principa HACCP-a:

1. Formiranje HACCP tima

2. Opis proizvoda

3. Odredivanje namjene proizvoda i ciljne grupe potrosaca

4. Izrada dijagrama toka procesa proizvodnje

5. Verifikacija dijagrama toka u pogonu

6. ldentifikacija i analiza opasnosti (Princip 1)

7. Odredivanje kriti¢nih kontrolnih to¢aka (KKT) (Princip 2)

8. Uspostava kriti¢nih granica za svaku kriti¢énu kontrolnu tocku (Princip 3)
9. Uspostava sustava nadzora nad svakom KKT (Princip 4)

10. Uspostava postupaka korektivnih mjera za svaku KKT (Princip 5)
11. Uspostava postupaka verifikacije (Princip 6)

12. Uspostava dokumentacije i zapisa (Princip 7) (11)

1.3.1. FORMIRANJE HACCP TIMA

Prvi zadatak u izradi HACCP plana je okupiti HACCP tim koji se sastoji od pojedinaca

koji imaju specifi¢no znanje i stru¢nost primjerenu proizvodu i procesu. Odgovornost

tima je razviti HACCP plan. Tim bi trebao biti multidisciplinirani te ukljucivati

pojedince iz podru¢ja kao Sto su inZenjering, proizvodnja, sanitacija, osiguranje

kvalitete i mikrobiologija hrane. HACCP tim moze trebati pomo¢ vanjskih stru¢njaka

koji su upoznati sa potencijalnim bioloskim, kemijskim ili fiziCkim opasnostima koji

mogu biti povezani s proizvodom i procesom. (12)



Stru¢nost unutar HACCP tima ukljucuje:

e razumijevanje procesa, sastojaka i proizvoda

e poznavanje opreme, nacina na koji se postizu odredeni uvjeti procesa, nacini
otkazivanja

e razumijevanje mogucih opasnosti i odgovaraju¢ih kontrolnih mehanizama

e znanje i iskustvo u primjeni na¢ela HACCP sustava. (11)

Sto se tie veli¢ine tima, obi¢no oko 4-6 osoba je dobar broj za lak3e upravljanje, ali u

taj broj ne ulaze dodatni stru¢njaci koji mogu biti pozvani za odredene zadatke. (13)

Jedan ¢lan HACCP tima trebao bi biti izabran kao voditelj tima. Voditelj tima treba biti

odgovoran za to da:

e cClanovi tima imaju potrebno znanje i stru¢nost kroz obuku i razvoj

e svi zadaci koji se odnose na razvoj HACCP-a trebaju biti organizirani
adekvatno

e vrijeme se koristi u¢inkovito

e sve vjestine, resursi, znanje i potrebne informacije se identificiraju i dobivaju iz
tvrtke

e dokumenti i zapisi se u¢inkovito odrzavaju i ¢uvaju. (14)

1.3.2. OPIS PROIZVODA

Ovaj korak uzima u obzir informacije o proizvodu i procesu te pomaze ¢lanovima

HACCP tima da razumiju pozadinu informacija koja se proucava.
Opis proizvoda/procesa trebao bi ukljuéivati:

¢ glavne skupine sastojaka koje se koriste u procesu

e sastav, fizicka/kemijska struktura (ukljucujuéi aw, pH, itd.)
e glavni procesi i nacini pripreme

e proizvodni okolis i raspored opreme

e vrste opasnosti koje treba razmotriti

¢ klju¢ne kontrolne mjere dostupne kroz procese i preduvjete
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e pakiranje
e sigurne karakteristike dizajna proizoda
e uvjete skladistenja i metode distribucije

e trajnost.

U fazi opisa proizvoda takoder je korisno dodati opis zeljene strukture HACCP plana.

(11)

1.3.3. ODREDPIVANJE NAMJENE PROIZVODA | CILIJNE GRUPE
POTROSACA

Potrebno je razmotriti namjeravanu uporabu proizvoda te tko ¢e i gdje proizvod
koristiti. Vazna je ciljana skupina potrosaca jer razli¢ite skupine mogu imati razli¢itu
osjetljivost na potencijalne opasnosti, primjerice starije osobe, djeca ili
imunokompromitirani pojedinci. Ukoliko se proizvod prodaje bolnicama ili skupinama
stanovnistva s visokom osjetljivos¢éu, potrebna je veca sigurnost i kritine granice
moraju biti stroze. Treba se naglasiti da svi proizvodi moraju biti sigurni za sve
potroSace. Informacije o namjeni i skupini potro$aa su uklju¢ene kao dio opisa

proizvoda. (11)

1.3.4. IZRADA DIJAGRAMA TOKA PROCESA PROIZVODNJE

Dijagram toka procesa proizvodnje prikazuje sve korake u procesu proizvodnje
odredenog proizvoda. Izraduje ga HACCP tim. On treba, koliko je moguce, ukljuciti
cijeli prehrambeni lanac. Nedostatak preciznosti moze ozbiljno ugroziti kvalitete
HACCP sustava i valjanost odluka. Svi tehnic¢ki podaci, kao §to su temperatura,

vrijeme, pH, trebali bi se zabiljeziti na dijagramu toka. (5)

Za izradu dijagrama toka procesa proizvodnje potrebno je proces razdvojiti u niz
koraka. U kontekstu HACCP-a rije¢ "korak" ne odnosi se samo na ocite operacije
obrade, ve¢ 1 na sve faze kroz koje proizvod prolazi. Dijagram treba napredovati logi¢no

1 odnositi se na nacin na koji se proizvod zapravo proizvodi. (11)
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1.3.5. VERIFIKACIJA DIJAGRAMA TOKA U POGONU

Nakon §to je HACCP tim dovrsio dijagram toka, potrebno ga je provjeriti. To se postize
pracenjem aktivnosti u procesnom podrucju 1 usporedivanjem dokumentiranog
dijagrama s onim $to se zapravo dogada, biljeze¢i sve potrebne promjene. Tijekom
postupka provjere, Cesto se utvrduje da su koraci propusteni, a takoder postoji i
vjerojatnost da djelatnici koriste precice Koje oni smatraju prihvatljivim $§to moze
predstavljati osnovu za opasnost. Razliciti djelatnici mogu obavljati isti posao na razlicit
nacin; stoga je potrebno provjeriti to¢nost nekoliko smjena. DovrSeni dijagram toka

procesa u pogonu trebao bi biti potpisan i datiran kao valjan. (11) (14)

1.3.6. IDENTIFIKACIJA 1 ANALIZA OPASNOSTI (PRINCIP 1)

Analiza opasnosti je dio HACCP sustava gdje tim proucava svaki korak u procesu,
identificira opasnosti koje ¢e vjerojatno biti prisutne, procjenjuje njihovo znacenje te
utvrduju odgovaraju¢e mjere kontrole. Bitno je da su ¢lanovi HACCP tima u stanju

razumjeti $to predstavlja znacajnu opasnost. (14)

Temeljita analiza opasnosti klju¢na je za pripremu ucinkovitog HACCP plana. Ako se
analiza opasnosti ne provede ispravno i ako se ne identificiraju opasnosti koje
zahtjevaju kontrolu, plan nece biti uc¢inkovit bez obzira na to koliko se poStuje. Proces
analize rizika obuhvaca dvije faze. Prva faza je identifikacija opasnosti. Tijekom ove
faze, HACCP tim pregledava sastojke koriStene u proizvodu, aktivnosti koje se provode
na svakom koraku procesa, konacni proizvod i naéin skladiStenja i distribucije te
namjenu 1 potrosafe proizvoda. Na temelju ovog pregleda, tim razvija popis opasnosti
koje se mogu pojaviti i kontrolirati na svakom koraku proizvodnog procesa. Nakon
sastavljanja popisa potencijalnih opasno