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ZADATAK ZAVRSNOG RADA

Zadatak u zavr$nom radu bio je provesti analizu opasnosti i odredit kriticne kontrolne
tocke (KKT), odnosno korake u procesu smrznute hrane na koje se moze primjeniti
kontrola koja ¢e eliminirati utvrdenu opasnost ili je svesti na prihvatljiv nivo, te definirati
kriticne granice i uspostaviti plan nadzora (HACCP plan) u kriti¢nim kontrolnim to¢kama
sve u cilju dobivanja zdravstveno ispravnog gotovog proizvoda za sigurnu konzumaciju do

krajnjeg potrosaca.



SAZETAK

Sustavi kontrole kvalitete su danas postali vazan dio svake organizacije koja se bavi
proizvodnjom i preradom hrane. Set standarda ISO daje niz uputa i preporuka za

implementaciju kontrole kvalitete.

Cilj ovog rada je opisati uspostavu sustava kontrole HACCP u proizvodnom pogonu Ag
Frigo u procesu prepakiranju smrznute ribe, te opéeniti prikaz uspostavljanja HACCP
sustava u tvornici. Svrha rada bila je analiza opasnosti i odredivanje kriti¢nih kontrolnih
toCaka (KKT) te utvrdivanje kriticnih granica i na¢ina monitoringa. Odredivanje kriticnih
kontrolnih tocaka provedeno je pomocu analize opasnosti i primjenom stabla odluke.
Izraden je HACCP plan za proces proizvodnje koji ukljuuje nacin monitoringa kriti€nih
kontrolnih tocaka s utvrdenim kritiénim granicama. Opisana je vaznost preduvjetnih

programa i kontrole kvalitete.

Kljuéne rije¢i: HACCP, analiza opasnosti i kriti¢ne kontrolne tocke, HACCP plan
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ABSTRACT

Quality Control Systems have become an important part of any food manufacturing and
processing organization today. The I1SO standard set gives a number of guidelines and
recommendations for the implementation of quality control. The aim of this paper is to
describe the establishment of a HACCP control system in the Ag Frigo plant in frozen fish
processing, and a general overview of the establishment of a HACCP system at the plant.
The purpose of the paper was to analyze the hazard and determination of critical control
points (KKT) and establish critical limits and monitoring methods. Determination of
critical control points were performed by hazard analysis and decision tree application. A
HACCP production process plan was developed, including a method of monitoring critical
control points with defined critical limits and importance of pre-requisites programs and

quality control.

Keywords: HACCP, hazard analysis and critical control point, HACCP plan
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Tvornica Ag Frigo d.o.o. je 2016. uvela kontrolu kakvoce 1 sustav upravljanja sigurnoscéu

svojih proizvoda.

HACCP sustav, danas je zakonska obveza svih onih koji se bave proizvodnjom i preradom

hrane.

Cilj ovog rada je upoznati se s principima HACCP standarda. Za konkretnu tvornicu
smrznute ribe provesti analizu opasnosti i odrediti kriticne kontrolne tocke (KKT),
odnosno korake u procesu smrznute hrane na koje se moZe primjeniti kontrola koja ¢e
eliminirati utvrdenu opasnost ili je svesti na prihvatljiv nivo, te definirati kriticne granice 1
uspostaviti plan nadzora (HACCP plan) u kriticnim kontrolnim tockama sve u cilju
dobivanja zdravstveno ispravnog gotovog proizvoda sigurnog za konzumaciju.

Za osiguranje kakvoce 1 zdravstvene ispravnosti hrane ne usmjeravamo se samo na
proizvodnju hrane, nego se okre¢emo i prema sustavnom pristupu osiguranja hrane. Za
osiguranje kakvoce i zdravstvene ispravnosti hrane odgovorni su svi subjekti koji rukuju sa
hranom. Bitno je postupati prema pravilima i odredbama, te poStovati iste, sve u cilju
proizvodnje zdravstveno ispravne hrane namijenjene potrosacu, sa sigurnoS¢u da ga nece
ugroziti. Svrha Codex Alimentarius je dati medunarodne standarde za hranu kao i pravila,
te upute za zdravstvenu sigurnost prehrambenih proizvoda i pravedne trgovine. HACCP
sustav identificira moguce opasnosti, koje mogu utjecati na sigurnost hrane i korake u

procesu u kojima je moguce provoditi mjere za kontrolu tih opasnosti.

HACCP, analiza opasnosti i kriti¢ne kontrolne to¢ke su sredstva za osiguravanje kvalitete

gotovog proizvoda.
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1.1. KAKVOCA HRANE

Radi osiguravanja kakvoce i sigurnosti hrane sluzimo se brojnim zakonskim propisima,
koji ih osiguravaju, takoder i zakonskim aktima u kojima jasno stoje odredbe i primjena
sustava upravljanja hranom, a odnose se na svaki segment proizvodnje i rukovanja hranom,

od proizvodnje do krajnjeg potrosaca. (1).

Sustavi za upravljanje kvalitetom su: Analiza opasnosti u kritiénim kontrolnim tockama
(HACCP), Dobra proizvodacka praksa - DPP, Dobra higijenska praksa - DHP. Za
implementaciju Haccp sustava osnovni su DHP i DPP. Slijedimo li ih temeljito u svim
proizvodnim koracima proizvodnje hrane osiguravamo si put do zdravstvo ispravnog i

kvalitetnog proizvoda.

1.1.1. Zasto se primjenjuje HACCP?

Primjenjuju ga tvornice hrane kojima je u cilju da zaStite svoje potroSaCe. Njime se
osigurava proizvodnja i promet zdravstveno ispravne hrane. Konac¢ni cilj Haccp-a je
proizvodnja §to je moguce sigurnijeg proizvoda, koriStenjem sigurnih postupaka. Primjena
haccp-a ne osigurava uvijek 100 % sigurnosti za korisnike, ali znaci da tvrtka ima najbolju
namjeru da proizvede hranu na najsigurniji na¢in. Briga o zdravlju je na prvome mjestu.
Sve je vise izvora zagadivaCa, podjednako i rizika od bolesti izazvanih neispravnom
proizvodnjom hrane. Tvornicama koje proizvode i distribuiraju hranu glavni cilj je
osiguranje kvalitete i sigurnosti hrane. Radi toga u poslu sa hranom postivamo brojne
propise i norme koji se odnose na proizvodnju i distribuciju sigurne hrane. Primjena
HACCP-a nije ograni¢ena samo na velike tvornice hranom, nego i na srednje i male

proizvodace hrane, hotele i restorane, te sve objekte gdje se posluzuje hrana.
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1.1.2. PROPISI | PRAVILNICI

Hrvatska je duzna ispostovati zakone i pravilnike, koja se odnosi na hranu i higijenu hrane,
a oni su ujednaceni sa zakonskim propisima od Europsku unije. Zakoni najuze vezani za
hranu su: Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu NN 081/2013 (2),
Pravilniku o pravilima uspostave sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP
sustava NN 068/2015 (3), te Zakon o hrani 014/2014, 030/2015 (4). Pored navedenih
zakona i pravilnika bitno je ispostovati Zakon o informiranju potrosaca o hrani (NN
056/2013, 014/2014, 056/2016) (5). Taj zakon nudi smjernice o pravilnom deklariranju
hrane, pomoc¢u kojih kupci dobivaju sve vrijedne informacije o proizvodima. Propisi
navedeni u tekstu se odnose na Republiku Hrvatsku. U tekstu nize navedeni su propisi
vezani za Federaciju BiH. Tvornica Ag Frigo sa sjediStem u Bosni 1 Hercegovini duzna je
isposStovati propise te drzave, s obzirom da se radi o tvrtci koja izvozi navedeni su 1 propisi

EU.
1.1.3. KONTROLA ZAPISA

Potrebna je dobra organizacija vodenja dokumentacije na nacin da se o dokumentaciji koja
dolazi u firmu i koja odlazi iz firme, a tiCe se djelatnosti koja se obavlja vodi posebna
evidencija 1 cuva u posebnom registratoru. Dokumentacija koja se tiCe samokontrole je
organizirana na nacin da su sve procedure smjestene u elektronskoj 1 papirnoj formi u
registratoru slozene po rednim brojevima, kako bi se na sto laksi nac¢in mogli snalaziti. U
sastavnom dijelu svake procedure je organiziran primjerak plana, koji je ujedno i uputa po
kojoj obavljamo bilo ispitivanje ili higijenu, zatim evidencije, u koje upisujemo obavljeno
ispitivanje i dr., te radne upute.

Svi zapisi su rasporedeni po radnim mjestima (npr. kontrola temperature komora, higijena
prostorija i sl.) i ¢uvaju se na tim mjestima 7 dana. Nakon toga se zapisi povlace u

registrator, a na mjesta se postavljaju drugi zapisi. Cuvaju se u registratorima, te se dalje

spremaju u arhivu.

Sve eventualne izmjene i dopune procedura samokontrole se u posebnu evidenciju

evidentiraju.

17.



1.1.4. Preduvjetni programi HACCP sustava

Najvazniji uvjeti za dobru implementaciju Haccp sustava su osiguranje dobre higijenske
prakse i dobre proizvodacke prakse. Dobra higijenska praksa i dobra proizvodacka praksa
osnovna su stavka su za korake kontrole kvalitete, zdravstveno ispravnog proizvoda, te za
sigurnu proizvodnju i sigurno skladiStenje. Za osiguranje dobre higijenske prakse haccp
tim duZan je sastaviti planove i1 zadace djelatnika koji rukuju sa hranom, a oni su duzni
marljivo slijediti propisane higijenske upute, sve u cilju dobivanja po zdravlje sigurnog
proizvoda. Postupak se odnosi na sve aktivnosti odrzavanja i kontrole uslova higijene i
sanitacije. Primjenjuje se u procesu prijema, skladiStenja sirovina, proizvodnje
(prepakiranja i obrade) , skladistenja gotovih proizvoda i distribucije proizvoda, kao i u
podrucju kruga objekta, zajednickih prostorija, mokrim ¢vorovima, prijevoznim sredstvima
1 dr. Ucestalost ¢iS¢enja 1 sanitacije propisana je takoder planom, kao i odgovorne osobe. U
tu svrhu koriste se i standardni operativni postupci. Dezinfekcija, dezinsekcija i
deratizacija se treba provoditi redovno, prema zakonskim propisima u c¢itavom

prehrambenom kompleksu, kako bi smanjili potencijalne opasnosti.

Sredstva za dezinfekciju podnih povrSina, zidova i mokrih ¢vorova, uredaja, osoblja 1 sl.
koja se primjenjuju su odobreni preparati nabavljeni u ku¢i koja je ovlaStena za prodaju
istih 1 koriste se prema uputama proizvodaca preparata. Preparati moraju biti dozvoljeni u
prehrambenoj industriji. Specifikacije proizvoda za svako od kemijskih sredstava za
¢iS¢enje nalaze se na samim pakovanjima 1 sredstva se koriste isklju¢ivo namjenski prema
uputstvu od strane proizvodaca. Sva kemijska sredstva za ciS¢enje su u skladu sa
standardima i pogodna za koriStenje u prostorima i ¢uvaju se odvojeno. Materijali i
proizvodi koji dolaze u dodir s hranom moraju biti izradeni od materijala koji nece narusiti
kvalitetu proizvoda. Zato je potrebno unaprijed zatraziti proizvodacku specifikaciju, kako
bi bili sigurni u ispravnost, te potrebno je napraviti zahtjev na kvalitetu kako bi dobavlja¢

razumio potrebe proizvodaca.
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1.1.5. MIKROBIOLOSKA I KEMIJSKA KONTROLA PROIZVODA

Svi proizvodi su definirani popisom i opisom proizvoda. Zahtjeve za kvalitetom

prehrambenih proizvoda mozemo klasificirati u dvije osnovne grupe:

— Primarni zahtjevi bazirani na zastiti zdravlja konzumenta — zdravstvena sigurnost
Sto je propisano zakonima,
— Sekundardni zahtjevi, senzorska i kvalitativna svojstva proizvoda
Primarni zahtjevi postavljaju ograni¢enja kontaminanata na “prihvatljivi nivo i oni su,
kao i sekundarni zahtjevi definirani zakonskom regulativom, setom Zakona, Pravilnika i

drugih akata legislative definirana je :

- zdravstvena ispravnost proizvoda koja sluzi za ljudsku upotrebu,

granic¢ne vrijednosti pokazatelja zdravstvene ispravnosti,

vrste 1 obim analiza uzorka proizvoda te analiticke metode,

- ucestalost uzimanja uzoraka proizvoda,

- nacin uzimanja i koli¢ina uzoraka proizvoda za analizu.
Zdravstveno ispravnim proizvodom smatra se proizvod koji:
ne sadrzi mikroorganizme, parazite i njihove razvojne oblike u broju koji predstavlja
opasnost za zdravlje ljudi, ne sadrzi tvari u koncentracijama koje same ili zajedno s drugim
tvarima predstavljaju opasnost za zdravlje ljudi, odgovara vrijednostima iz grupe
pravilnika.
Ispitivanje zdravstvene ispravnosti proizvoda se temelji na monitoringu koji obuhvaca:
proizvod na ulazu u objekat, meduproizvode tokom obrade, proizvod u skladiStu gotove
robe —gotovi proizvod.
Analiziranjem opasnosti pojedinim fazama ustanovljene su sve kontrolne tocke C¢iji
monitoring se definira planom kontrole. Planom su definirane slijedece cijeline: opseg
kontrole, vrsta kontrole, Kriteriji, ucestalost, odgovornost, zapis i korektivne radnje.
Samokontrola gotovih proizvoda vrsi se prema planu uzorkovanja, koji je propisan na
osnovu zahtjeva pravilnika, a definira ucestalost i broj uzoraka za laboratorijsku analizu.
Rezultati analiza se kontinuirano zavode u evidenciju, kako bi se mogao pratiti trend i

potvrditi ispunjavanje kriterija. Samokontrola koja se odnosi na analizu briseva povrSina

19.



alat je za validaciju efikasnosti metoda c¢is¢enja, upotrebljenih sredstava te postivanje
SSOP. Kontrola sirovina na mikrobioloske, fizikalno-kemijske i analiza na rezidue

veterirskih lijekova, pesticidi, nivo radioaktivnosti, te analize na teske metale na mjestima

istovara i utovara proizvoda tako i samokontrolom (mikrobioloska, senzorska, fizikalno
kemijska) koju obavlja tvrtka. Nesukladni proizvodi. Nesukladni proizvodi koji nisu
zadovoljili kriterije prihvacanja u zavr$noj kontroli i ispitivanju se izdvajaju i jasno
oznatavaju oznakama: “SKART” — nesukladni odbadeni (neupotrebljivi) proizvodi,

“PRERADA” — moguca prerada, “UVJETNO PREUZETO” — ¢ekaju na suglasnost kupca.
1.1.6. Nacela HACCP sustava

Prvo imenujemo Haccp tim, odredimo voditelja Haccp tima, te njegovog zamjenika.
OpiSemo proizvod, utvrdimo namjeravanu upotrebu, napravimo dijagram tijeka Koji
pokazuje sve procesne korake u kojima se provodi neki oblik rukovanja hranom, a moze
ukljucivati: prijem sirovina, skladiStenja, pripremu hrane, distribuciju gotove hrane,
transport i posluzivanje hrane. Potvrda dijagrama tijeka: potvrdio sukladnost procesnih
koraka naspram dijagrama tijeka u svim fazama.

Nacelo 1. Analiza potencijalnih opasnosti: Opasnosti mogu biti bioloSke, kemijske ili
fizicke, te posebna skupina alergeni.

Nacelo 2. Utvrdivanje kriticnih kontrolnih tocaka (KKT): za sve znacajne opasnosti
potrebno je primijeniti princip utvrdivanja kriticnih kontrolnih tocaka (KKT).

Nacelo 3. KritiCna granica: za svaku KKT potrebno je utvrditi mjerljivu granicu (npr.
temperatura)

Nacelo 4. Uspostava procedura za nadgledanje: Provjera za svaku kriticnu kontrolnu tocku.
Nacelo 5. Uspostava korektivnih mjera.

Nacelo 6. Uspostava procedura za verifikaciju ispravnog funkcioniranja sustava.

Nacelo 7. Uspostava ¢uvanja zapisa kako bi se dokumentirao HACCP
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1.1.7. Temperaturni reZim

Odgovorno lice je duzno voditi evidenciju o kontroli temperature uredaja, strogo se
pridrzavaju¢i zadanih parametara. Temperatura se kontrolira prema napisanom planu kod
svih uredaja, hrane i komora u odredenim vremenskim intervalima. Vrijednost temperature
treba biti od -15°C do -20°C u komorama smrznute ribe. Ciljana vrijednost je -18 °C.
Ukoliko temperatura prije stavljanja proizvoda nije u odgovaraju¢im parametrima
korektivna mjera je podeSavanje temperature i ne stavljanje u uredaj proizvoda dok se
ciljana temperatura ne postigne. Kad skladiStar otvori vrata komore, temperatura ce
oscilirati, porasti, §to ¢emo najbolje vidjeti na dijagramu kod automatskog mjerenja
temperature. To je kratak period, ali neizbjezan, koji ne utjece na temperaturu sirovine, N0
nuzno je da bude pod stalnim nadzorom u slucaju vec¢ih oscilacija 1 zbog sigurnosti
proizvoda. U slucaju da temperatura odstupa manje od 5 °C od donje utvrdene granice
izvrsit ¢e se podeSavanje temperature. Nakon Sto otkloni neuskladenost kontrolor ponovno
izmjeri T proizvoda i upise je u rubriku. Ukoliko dode do nestanka struje ili kvara uredaja
za zamrzavanje vrijeme potrebno za aktiviranje agregata je 20 min. Kada temperatura
padne pali se alarm! U varijanti da dode do vece havarije roba iz jedne komore se
prebacuje u drugu komoru ili u krajnjem slucaju ukoliko dode (Sto je nemoguce) do

otapanja sirovine roba se neskodljivo uklanja i ozna¢ava crvenom samoljepljivom trakom.

Napomena/Korekt.
DAN | DAT- PRIJE PODNE POSLIJE PODNE aktivnost
UM
tergg(ietrzlﬁljra Kontrolirao/a tergs;tg;ﬁra Kontrolirao/a | PodeSavanje
temperature, u
slucaju
nestanka

struje, pali se

agregat
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1.1.8. REFERENTNI DOKUMENT]I

ALI-NORM 93/13, Anex 2 - Codex Alimentarius - Op¢i principi higijene hrane;

- Zakon o veterinarstvu Bosne i Hercegovine (“Sl. glasnik BiH”, broj 34/02);

- Pravilnik o higijeni hrane Zivotinjskog porijekla (“SL. glasnik BiH”, broj 103/12);
- Pravilnik o higijeni hrane (“Sl. glasnik BiH”, broj 4/13);

- Pravilnik o mikrobioloSkim kriterijima za hranu (,,SI. glasnik BiH*, broj 11/13;)

- Pravilnik 0 najve¢im dopustenim koli¢inama odredenih kontaminanata u hrani

(“SL glasnik BiH”, broj 37/09);

- Pravilnik o maksimalno dozvoljenim koli¢inama farmakoloski aktivnih supstanci u

proizvodima zivotinjskog porijekla (,,S1. glasnik BiH*, broj 61/11, 67/12);

- Pravilnik o pruzanju informacija potrosac¢ima o hrani (,,SI. glasnik BiH*, 68/13);

- Pravilnik o obiljeZzavanju sirovina i proizvoda Zivotinjskog porijekla i izradi, obliku 1
sadrzaju veterinarskih oznaka (,,SI. glasnik BiH*, broj 82/09);

- Odluka o veterinarskoj svjedodzbi o zdravstvenom stanju zivotinja i poSiljaka

zivotinjskog podrijetla u unutarnjem i medunarodnom prometu (,,SI. glasnik BiH®,
broj 33/03, 27/04, 33/05);

- Pravilnik o zdravstvenoj ispravnosti vode za pice (,,S1. glasnik BiH®, broj 40/10, 43/10
1 30/12);

- Pravilnik o aktivnim i integralnim materijalima i predmetima namijenjenim za kontakt
sa hranom (,,Sluzbeni glasnik BiH*, br. 25/11);

- Pravilnik o utvrdivanju veterinarsko-zdravstvenih uslova za odlaganje, koristenje,

sakupljanje, prijevoz, identifikaciju i sljedivost, registraciju i odobravanje

pogona, stavljanje na trziSte, uvoz, tranzit i izvoz nusproizvoda zivotinjskog porijekla 1

njihovih proizvoda koji nisu namjenjeni ishrani ljudi (,,Sluzbeni glasnik BiH*, br. 30/12).
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1.1.9. DEFINICIJE I SKRACENICE

HACCP - (eng. Hazard Analysis and Critical Control Point) - Sistem analize rizika i
kriti¢ne kontrolne tocke. Kriti¢na kontrolna to¢ka/Critical control point - korak u kome
se moze primijeniti kontrola koja je bitna za sprije¢avanje ili uklanjanje opasnosti po
sigurnost hrane, ili za njeno svodenje na prihvatljiv nivo. Dijagram toka — shematska i
sistematska prezentacija niza i interakcije procesnih koraka. Zapis - dokument koji navodi
ostvarene rezultate ili koji daje dokaze o obavljenim aktivnostima. Opasnost je bioloski,
kemijski, radioloski ili fizicki agens u hrani ili stanje hrane s moguénoscu da Stetno djeluje
na zdravlje ljudi. Kontrolna mjera je radnja ili aktivnost koja se moze koristiti da se
sprijeci ili ukloni opasnost po sigurnost hrane ili da se ista smanji na prihvatljiv nivo.
Aktivitet vode je stupanj slobodne vode dostupne za kemijsku aktivnost 1 rast
mikroorganizama. Proizvodi ribarstva su sve slatkovodne ili morske zivotinje (osim zivih
SkoljkaSa, zivih bodljasa, zivih plastasa i Zivih morskih puZzeva te svih sisara, gmizavaca 1
zaba) bilo divlje ili iz uzgoja, ukljucujuci 1 sve jestive oblike, dijelove i proizvode tih
zivotinja. SvjeZzi proizvodi ribarstva su nepreradeni proizvodi ribarstva, bilo cijeli ili
obradeni, ukljucuju¢i vakuumski upakirane proizvode ili proizvode upakirane u
kontroliranoj atmosferi, koji, da bi se sacuvali, nisu bili podvrgnuti nikakvom drugom
postupku osim hladenja. Pripremljeni proizvodi ribarstva su nepreradeni proizvodi
ribarstva koji su bili podvrgnuti postupku koji utjecu na njihovu anatomsku cjelovitost, kao
Sto su uklanjanje glave, vadenje utrobe, rezanje na odreske, filetiranje i1 rezanje na

komadice.
Skrac¢enice: KKT-kriti¢na kontrolna to¢ka, KT-kontrolna toc¢ka,

dobra proizvodacka praksa - DPP, dobra higijenska praksa - DHP
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1.1.10. Analiza opasnosti

U svim procesnim koracima dijagrama tijeka potrebno je utvrditi potencijalne opasnosti
koje se razumno mogu dogoditi. Opasnosti mogu biti:

- bioloske (patogeni mikroorganizmi, paraziti);

- kemijske, (npr. pesticidi, teski metali, ostaci veterinarskih lijekova, sredstva za

pranje i dezinfekciju itd.)

- fizicke (npr. metal, staklo, drvo, plastika, kamencici),

alergeni

Potrebno je analizom opasnosti utvrditi koje su opasnosti znacajne, kako bi ih se ukljucilo
u HACCP plan.

Uspostava kontrolnih (preventivnin) mjera za svaku potencijalnu opasnost - potrebno je
utvrditi kontrolne mjere koje na neki nacin kontroliraju svaku potencijalnu opasnost
(moguce je viSe kontrolnih mjera za kontrolu jedne opasnosti; moguce je da jedna

kontrolna mjera kontrolira viSe potencijalnih opasnosti)

Bioloske opasnosti u hrani zivotinjskog porijekla

Patogeni mikroorganizmi: Mycobacterium bovis, Clostridium perfringens, Escherichia
coli, Listeria monocytogeces, Salmonella spp., Staphylococcus aureus, Virusi - Rabies,
Enterovirusi..., Pseudomonas spp., Mikroorganizmi indikatori: enterobakterije, plijesni..

Paraziti: Trichinella, Echinococcus.
Kemijske opasnosti u hrani Zivotinjskog porijekla

Kemijske i fizikalne opasnosti se mogu podijeliti u cetiri velike skupine: Prirodni toksini
Toksini animalnoga podrijetla- Histamin, Prioni, Laktoza, Retinol. Mikrobni toksini -
Toksini plijesni, Mikotoksini, Aflatoksini. Onecisé¢ivaci iz okolisa - Industrijske
onecis¢ujuce tvari - Dioksini, Policiklicki aromatski ugljikovodici, Teski metali

Radioaktivni elementi
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Onecisc¢ivaci nastali tijekom prerade ili Cuvanja hrane: Nitriti i nitrati, pesticidi, toksikanti
u namirnicama, hrani i vodi dospjeli ili nastali tijekom proizvodnje, obrade ili Cuvanja.
Oneciscivaci iz metala i predmeta u dodiru s hranom, dodani onecis¢ivaci- Prehrambeni

aditivi i veterinarski lijekovi
Fizikalne opasnosti u hrani zivotinjskog porijekla

Plastike, komadici stakla, gume, komadi¢i metala (sa¢ma u ustrijeljenim zivotinjama, vijci
i sliéni dijelovi procesne opreme) kukci, kosti, tkanina, drvo, kamen, male Zivotinje, hrda.

uspostava povjerenja izmedu proizvodaca i potrosaca. Potrebno je osigurati kemijsku i
fizikalnu sigurnost 1 kakvocu hrane, uspostaviti sustav s logi¢nim slijedom upravljanja
kvalitetom 1 kontrolom opasnosti. HACCP uklju¢uje kontrolu sirovina, kontrolu
proizvodnje i pripreme hrane (namirnica) te edukaciju osoblja koje je u neposrednome
kontaktu s hranom (namirnicama). Svi postupci moraju biti utemeljeni na vazecoj

zakonskoj regulativi, kojom je dodatno osigurana sigurnost prehrambenih proizvoda.

1.1.11. Mjere ¢uvanja sirovina i gotovog proizvoda

Najvaznijih faktora koji utjeCu na brzinu rasta i razvoja mikroorganizama i opcenito na
ocuvanje svojstava samog proizvoda je temperatura.
Temperaturni rezim cijelo vrijeme mora biti zadovoljavaju¢i, jer je jedan od nacina

ocuvanja sigurnosti sirovina i gotovih proizvoda
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1.1.13. Higijena uposlenih

Svaki pojedinac je duzan pridrzavati se, to jest postovati postavljeni kuéni red kao i opée
higijenske mjere u tvornici hrane. Svi zaposlenici moraju biti uredno obuceni u bijela

odijela. Na stopalima moraju imati bijele papuce ili ¢izme, na glavi zamjensku kapu.
Zabranjeno je:

- pusenje

- pljuvanje

- zvakanje 1 konzumiranje hrane

- kihanje ili kasljanje iznad nezasticenog proizvoda
Zaposlenici se moraju pridrzavati svih propisa i upozorenja istaknutih u kuénom redu.

Prilikom ulaska na radnu poziciju i za vrijeme rada svi djelatnici moraju zadovoljiti pravila
osobne higijene i rada. Svi zaposlenici koji rade u skladistu ili se po potrebi posla tu

nalaze, duzni su se pridrzavati sljedecih pravila:

e Prilikom svakog ulaska u skladiste obvezno je pranje i dezinfekcija ruku

e Nokti na rukama moraju biti uredni, podrezani i bez laka

e Na rukama, uSima i oko vrata ne smije biti nikakvog nakita (prsten, narukvica, sat,
nausnice, lanciéi isl.)

e Kosa mora biti uredno oSisana, a ako je duza, mora biti povezana u rep

¢ Nije dozvoljena upotreba mirisnih kozmetickih sredstava (parfem i slicno)

e Zaposlenici koji imaju ranice, ogrebotine ili neku koznu bolest na rukama duzni su
0 tome obavijestiti rukovodioca proizvodnje

e Zaposlenici ne smiju imati bradu

e Nije dozvoljeno zadrZavanje na mjestima koja nisu za to predvidena (sjedenje na
paletama, stepenicama i drugim necistim mjestima)

e Prilikom odlaska na WC obvezno je prije izlaska iz WC-a oprati ruke, odnosno
dezinficirati ih pri ulazu u skladiste ili u proizvodni pogon
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1.1.13. PLAN KONTROLE HIGIJENE

Mjesto N
R/B : Sta se kontrolira Kriterij Metoda Obim/Ucestalost | Odgovoran | Zapisi
kontrole
2 3 4 5 6 7 8
Prisustvo otpadaka Bez prisustva:
; Otpadaka
1 Krug Oborinske vode o Vizuelno | 1 puta miescéno | Skladistari RU-G-5/2
Ostatak ulja sa dostavnih Oborinskih voda EV-G5
vozila, vegetacija Vegetacije
Ciste ruke i odrezani PL-G-16
Radnici u Pranje ruku,zastitna radna nokti Svakodnevno Radnici u
2.| proizvodnji- e . . Vizuelno Rad - .. PL-G-16/2
- odjeca kape i obuca i o dieg adna proizvodnji
osobna higijena Cista zaStitna odjeca odjecalx sedmicno
iobuca EV-G-16/2
Zajednicke Ostaci hrane. blato Bez ostataka hrane
prostorije, staci hrane, blato i g T
3. hodnici,gardero prasina sa obuce Bez tragova blatai | Vizuelno Svakodnevno Higijenicarka EV-G-5/2 A
be, kuhinja prasine
4.| Mokri ¢vorovi Tragovi f({kallja I urina, blato i Bez tragova fekalija Vizuelno Svakodnevno Higijenicarka EV-G-5/2
prasina sa obuze iurina
.. L " Radnici u PL-G-5/5
5. ur.edajl b Da li su oprani i dezinfikovani . Opr?‘”' ' | Vizuelno Prije svake proizvodnji
proizvodnji dezinfikovani uredaji upotrebe OB-SSOP-1
Proizvodne Radnici u
prostorije . proizvodnji i
Skladiste Zistoca poda, prisustvo otpada | 1sPravno uskladiSteni skladistari OB-SSOP-1
6. sirovina, od repromaterijala, pravilno got.proizvodi Vizuelno Svakodnevno
materijgla i skladistenje got.proizvoda Sist i suh pod PL-G-5/2
gotovih
proizvoda
Arhitrav PL-G-17/9
Dezinfekcija svako EV-G-17/3
60 dana
Stetotina, ) ) dezinsekcija svako EV-G-17/4
muhe, insekti ErlsusWo_u svim - 90 dana od EV-G-17/5
7. ot prostorijema proizvodnje i Bez Vizuelno ovlastene kucée e
glodari, miSevi, Kladis Lo >
itd. skladista deratizacija 2xgod. Potvrda o
Interna provjera zg%gget)gg.]
svako 15 dana . atnoy
dezinsekciji,derati
zaciji i dezinfekciji
Radnici u
Dezinfekcij . - 1 puta proizvodnji
8. ske barijere Promjena dez. sredstva Bez Vizuelno sedmitno OB-SSOP-1
Higijena prevoznih Sedmicno pere Dispecer
sredstava Bez Vizuelno vozad, g?gremtmbl i EV-G-5/6
9. Prevozna Evidencijska
sredstva Pranje i dezinfekcija veterinarska o
! ! Bez Vizuelno stanica Cirtluk dezinfekcije auta

prevoznih sredstava

Ixmjesecno
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2.1. Tehnoloski slijed operacija u procesu prepakiranja smrznute ribe
Prijem smrznute ribe

Smrznuta riba, namijenjena prepakiranju i daljoj obradi je porijeklom iz uvoza. Ista se
doprema u smrznutom stanju na temperaturi od minimalno -18 °C i skladisti se u komoru
za skladiStenje sirovine ukupnog kapaciteta 100 paletnih mjesta, od ¢ega je za zadrzane
proizvode ostavljeno 15 paletnih mjesta. Smrznuta riba, namijenjena prepakiranju i daljoj
obradi upakirana je u blokovima mase 5 do 30 kg u foliju 1 kartonsku ambalazu.

Prijem se vr$i u nazoCnosti ovlastenog veterinarskog inspektora koji kontrolira pratecu
dokumentaciju, stanje poSiljke, deklaraciju, pakiranje, senzorska svojstva te uzima uzorke
koji se Salju u ovlasteni laboratorij na kontrolu prema propisanoj proceduri za dobivanje
rjeSenja za uvoz sirovine. Riba se ne moZe staviti u promet do rezultata analiza u
ovlastenom laboratoriju.

Kontrola senzorskih svojstva podrazumijeva vizualni pregled u smrznutom stanju i nakon
odmrzavanja u odnosu na boju, miris i konzistenciju. Ako senzorska svojstva odstupaju
svojstvenih datoj ribljoj vrsti, poSiljku vratiti dobavljacu ili neskodljivo unistiti.

Skladistenje smrznute sirovine (ribe) namijenjene prepakiranju

Nakon prijema ribe (uzorkovanja) i ocjene kvalitete, smrznuta riba se skladisti u
hladnjacama na temperaturi od min. -18 °C. Riba je sloZena na paletama,na svaka paleta
oznacena svojim LOT brojem i stavljena na odgovaraju¢e mjesto na regalu. Evidenciju o
ulazu sirovine vodi tehnolog na Obrascu za prijem sirovine OB-HACCP-10. Izlaz sirovine
iz skladiSta je po nacelu FI-FO (first IN - first OUT). Vanjski suradnik (frigorist) zaduzen
je za pravilan rad hladnjace 1 odrzavanje temperature. Na zidovima kod ulaza u komore
instalirane su Pt sonde koje registriraju temperaturu u komori (digitalni prikaz), a takoder
su povezane sa softverom koji osigurava kontinuirano biljezenje temperature komora.
Kontrolu temperature u komorama vrsi skladiStar sirovina.

U slucaju odstupanja temperature, skladiStar odmah poziva sluzbenike odrzavanja i
obavjestava vodu HACCP tima, koji otklanjaju kvar. U slu¢aju nemoguénosti brzog
otklanjanja kvara sva sirovina (riba) se prebacuje u ispravnu komoru. U ovakvim
slu¢ajevima riba se pregledava na skladiStu, ocjenjuje se eventualne promjene nastale
uslijed odstupanja temperature. Prema stupnju senzornih promjena, odlucuje se o daljnjem
postupku s ribom (ili se koristi u daljnjom proizvodnji ako nije doslo do promjena koje
mogu ugroziti zdravlje potroSaca, ili se neskodljivo unistava ukoliko se procjeni da su
promjene znacajne i da mogu ugroziti zdravlje potrosaca).

Proces prepakiranja ribe
Proces prepakiranje obuhvaca 2 osnovna pakiranja, trgovacka pakiranja (cca 500 g icca 1

kg) i ugostiteljska pakiranja cca 5 kg i 10 kg.
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Sirovina (sukladna svim zahtjevima za kvalitetu) se doprema iz komore za skladiStenje
sirovine, u prostor pakiranja i1 deambalaziranja ribe. Najprije se pristupa se
deambalaziranju ribe, pri ¢emu se karton odvaja na mjesto za deambalazirana kartonska
pakiranja, dok se najlon (interpolacija izmedu redova riba) baca u vreée za otpad, zbog
mirisa i vlage i propisno zbrinjava u postavljane posude za to.

a) Trgovacka pakiranja
- Pecatura

Jedan paket ribe se odmah podvrgava pecaturi ( svaka prva proizvodnja od te sirovine),
pregledava se riba 1 prema tezini komada ribe, odreduje se kategorija ribe 1 usporeduje s
originalnom etiketom na zbirnom pakiranju i etiketom na vagi.

- Rastresanje ribe

Riba istresena iz originalnog pakiranja rastrese se u pojedinacne jedinke te se joS jednom
pregledavaju jedinke pri ¢emu se vodi rauna o pojavi neugodnog jakog mirisa i vidljivih
parazita. Riba s takvim nedostacima se odmah odstranjuje, proglasava neuskladenom
sirovinom, evidentira i neSkodljivo uniStava.

- Glaziranje ribe

od dehidracije i daje joj dodatni sjaj. Temperatura vode je 1-3°C i brzina trake glazirke (3,5
cn/s) odreduje debljinu leda. Racuna se % vode glaziranjem, koji se evidentira u posebni
obrazac.

- Pakiranje ribe u vrecice

Glazirana riba se u $to kra¢em roku ru¢no pakira u konacnu ambalazu, PVC kesice (ovisno
o vrsti ribe) 1 proslijeduje na vakumirku.

- Vakumiranje PVC vre€ica

Kesice se slazu na rub vakumirke, gornji dio vreica mora biti suhi i Cisti 1 po zadanom
programu tlaka i vremena (50 mb/0,9) vr$i se vakumiranje.

- Vaganje i etiketiranje

Obavezna je vizuelna kontrola kvalitete vara, jer ako nije dobar var postoji rizik od ulaska
zraka i stvaranja inja. Uzorak se takoder, prema planu mikrobioloskog uzorkovanja, uzima
na mikrobiolosku analizu i ukoliko je MB analiza zadovoljavaju¢a, proizvod ide u
distribuciju krajnjem potrosacu. Ispravno vakumirane kesice idu na vagu etiketirku, koja
izbacuje teZinu pojedinacnog pakiranja, kao 1 ostale podatke (deklaracija). Pakiranje se vrsi
u kartonske kutije
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po 7 do 10 komada. Kesice sa pojedina¢nim odvagama slazu se u transportnu kutiju i na
kraju se lijepi zbirna etiketa sa ukupnom tezinom u kutiji.

- Slaganje kutija na paletu

Kapacitet proizvodnje po danu ovisi 0 vrsti proizvoda, jer svi proizvodi nemaju isti slijed
radnji. Neki proizvodi zahtijevaju neke predradnje prije samog pakiranja, kao S§to su
rezanje peraja i repa (npr u slucaju pakiranja Skarpina) i pilanje komada koji su preveliki i
ne mogu stati u vreéicu. Kapacitet proizvodnje je 2300 kg po smjeni za Sto je potrebno 5
uposlenika. Vrijeme potrebno od deambalaziranja do slaganja u kutiju ( 1 kutija od 10 kg)
je 1 do 2 minute. Temperatura u pakirnici je od 7 do 14°C. Vrijeme potrebno za slaganje 1
palete je 60 minuta, pri ¢emu riba posloZena u prve redove na paleti ima temperaturu od-
16°C , a gornji red -18°C.

b) Ugostiteljska pakiranja

Postupak prepakiranja je slican kao 1 trgovackih pakiranja, samo §to se za ugostiteljsko
pakiranje, riba poslije glaziranja stavlja u velike PVC vrecice 10 do 12 kg, koje se nalaze u
kutijama. Kesa se savije i zalijepi, stavi u kutiju i lijepi, te slaze na palete. Ostale faze u
procesu su iste kao 1 kod pakiranja trgovacke robe.

Gotovi proizvodi prepakirane ribe skladiSte se u komori za gotove proizvode, (cca 80
paletnin mjesta). Omotana paleta odlazi u komorama -18 °C na regal za zadrZane
proizvode. (ukupnog kapaciteta 10 paletnih mjesta).

SkladiSte repromaterijala i ambalaze za pakiranje ribe

Repromaterijal (vrecice, stiroporne podloske, transportne kutije) namijenjen prepakiranju
ribe 1 mekusSaca skladiSti se na sobnoj temperaturi u posebno odvojenom prostoru,
kapaciteta 18 paletnih mjesta. U skladiStu repromaterijala nalazi se stol na kojem se
formiraju transportne kutije 1 odnose u prostor za prirucno drzanje ambalaze i etiketa.

2.1.1. METODE RADA

HACCP plan je pisani dokument koji opisuje i definira postupke koje treba slijediti u cilju
osiguravanja neskodljivosti proizvoda ili procesa proizvodnje, odnosno u cilju primjene
HACCP sustava (6).

Prije izrade samog plana osnovan je multidisciplinaran HACCP tim koji se sastoji od
struénjaka (srediSnji HACCP tim) i radnika u samom pogonu (interni HACCP tim).
Sljedeci korak opis proizvoda. Uz opis je naveden sastav, metode obrade i skladiStenja
proizvoda, karakteristike, nafin upotrebe, pakiranje, rok trajanja, kome je proizvod
namijenjen, te upute za skladiStenje i upotrebu.

Svaki korak procesa proizvodnje je prikazan i opisan u dijagramu toka. Dijagram je
potreban da bi se dobio precizni uvid u proces proizvodnje i njegove faze (korake).

31.



Nakon provjere i potvrde dijagrama toka dobiva se uvid u proces proizvodnje i moguce je
provesti analizu opasnosti.

2.1.2. OPIS PROIZVODA TE VRSTE PROIZVODA KOJE OBUHVATA OVA
HACCAP STUDIJA

Proces prepakiranja zamrznute ribe u objektu “Andrea&Giovanni” d.o.o. ukljucuje

ribe sljedecih vrsta:
- Pangasius (file) (lat. Pangasius hypophthalmus), jedini¢no pakiranje cca 0,5 i 1,0 kg;
- Osli¢ (lat. Merluccius merluccius), jedini¢no pakiranje cca 0,51 1,0 kg;
- Orada (lat. Sparus aurata), jedini¢no pakiranje cca 1,0 i 5,0 i kg;
- Lubin (lat. Dicentrarchus labrax), jedini¢no pakiranje cca 1,01 5,0 i kg;
- Girica (lat. Atherina hepsetus), jedini¢no pakiranje cca 0,5, 1,0, 5,01 10 kg;
- Srdela (lat. Sardina pilchardus),jedini¢no pakiranje cca 0,5, 1,0, 5,0 i 10 kg;

- Druge vrste morskih riba u zavisnosti od potreba trzista.

Opis grupe gore navedenih proizvoda (riba) koje se trenutno prepakiraju u objektu

“Andrea&Giovanni” d.o.o. nalazi se u sljedecoj tabeli (7).

L GRUPA PROIZVODA Razne vrste smrznutih riba

PANGASIUS FILET 500gr, 1000 gr

OSLIC cca 1,0 kg

ORADA JADRANSKA 200-300 gr cca 1,0i 5,0 KG
2. | NAZIV PROIZVODA/
TRGOVACKO IME LUBIN JADRANSKI 200-300 gr cca 1,0 5,0 KG
GIRICA cca 0,5, 1,0, 5,0 10 kg;

SRDELA JADRANSKA CIJELA cca 0,5, 1,0, 5,0 10 kg




Meso ribe je male energetske vrijednosti u odnosu na meso sisavaca koje

se koristi u prehrani, no nutritivno je njegov znacaj velik. Riba kao

OSNOVNE
KARAKTERISTIKE namirnica predstavlja jedan od glavnih izvora bjelanéevina Zivotinjskog
PROIZVODA porijekla. Odlikuje se bogatim sastavom masti i bjelan¢evina koje sadrze
mnoge esencijalne aminokiseline i masne Kkiseline prijeko potrebne
organizmu za odvijanje metabolickih funkcija. U odnosu na meso ostalih
zivotinja riba sadrzi vrlo malo vezivnog tkiva i ne sadrzi elastin.
POMOCNI (DODATNI) Nema.
SASTOJCI
Vrsta pretrage m/M
Kriteriji Listeria
. . M=10%cfu/g
sigurnosti hrane | monocytogenes
Histamin m= 100mg/kg
M=200mg/kg
m=10cfu/g
5 Enterobacteriaceae
MIKROBIOLOSKE M=10%cfulg
KARAKTERISTIKE n.n.u25g
Salmonella spp. o
Preporuceni Sulfitreducirajuce M=10cfu/g
mikrobiologki Klostridije |
Koagulaza pozitivni _
kriterij g P m=10cfu/g
stafilokoki /
— 2
Staphylococcus aureus M=10%cfu/g
Aerobne mezofilne m=10%cfu/g
bakterije M=105cfulg

ORGANOLEPTICKA

SVOJSTVA

neoStecena koza svojstvena vrsti

bez znakova dehidracije (susenja) na presjeku odrezivanja glave i
repa

bez ostataka utrobe, potrbusnica nepovrijedena, glatka i sjajna
bez primjesa stranih mirisa, kod probnog kuhanja mora imati
svojstven miris i okus, ¢vrstu konzistenciju, te meso bijele boje
da se na skrznom poklopcu sitne plave ribe (girica, srdela) ne

pojavljuju crveni obrubi u ve¢oj mjeri

U 0o Ood

METODE

KONZERVIRANJA

(ZASTITE)

Smrzavanje proizvoda i odrzavanje na temperaturi od minimalno - 18°C

FIZICKO-HEMIJSKE
KARAKTERISTIKE

Meso riba sadrzi:

O 57-80 % vode
Q 12- 21 % proteina
O 0.5- 28 % masti
-posne ribe (manje od 0.5 %)




-polumasne ribe (5 do 10%)
-masne ribe (vise do 10 %)
mala kolicina 0.5-1 % ugljikohidrata

a
U znacajne kolic¢ine fluora, NaCl i vitamine rastvorive u mastima(A,
EiD)

ROK  UPOTREBE

Smrznuta riba 18 mjeseci.

TEMPERATURNI
REZIM SKLADISTENJA | Temperatura skladistenja i uvanja - 18°C
10 Proizvodi se pakiraju u vakumske PVC kesice.
: PAKOVANJE
Transportna pakiranja su kartonske kutije.
PREDVIPENA Nakon odmrzavanja, proizvod potrebno termicki obraditi.
11.
NAMJENA UPOTREBE
POTENCIJALNI Proizvodi namijenjeni sveukupnoj populaciji.
12.

KONZUMENTI
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Svrha ovog rada je prikazati vaznost primjene HACCP-a u svim procesnim koracima sa
hranom, opcenita primjena i sustava samokontrole, te je uzet primjer primjene HACCP-a
kod prepakiranja smrznute ribe, da bi se mogla opaziti bitnost osiguranja svakog procesnog
koraka kod rukovanja sa hranom. Potrebno je osigurati kontrolu i nadzor nad nabavkom
sirovina 1 repromaterijala, koje ¢e se ugradivati u proizvod, osigurati kontrolu
poluproizvoda i gotovog proizvoda, Sto znaCi da je potrebno izraditi radne upute i
procedure, dokumentaciju slijedenja svih postupaka i tehnoloSkog procesa gotovog

proizvoda.
3.1. Dijagram tijeka procesa

Prikazuje svaku fazu procesa pakiranja smrznute ribe, procesni koraci su oznaceni
brojevima #1 do #16. Kroz tabele je prikazana analiza opasnosti koja obuhvaca

identifikaciju kemijskih, bioloskih 1 fizickih opasnosti za svaki procesni korak.
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3.1. Dijagram toka procesa prepakiranja ribe (*)
*Kod pakiranja girica i sredele izostavljaju se koraci 4.6,7.i 8

*Kod pakiranja rakova | Skoljki izostavljaju se Prijem #1
koraci 4,6,7i 8 *
Skladistenje na -18°C #2
Prijem
ambalaZe i ostalog #la 43 *
. it Otpadna ambalaza
repromaterijala za Deambalaziranje >
#4 Odvajanje jedinki iz bloka
resa o .
(i ) 46 Obrezivanje peraja i
Skladistenje lucai
L #5 Pregled sirovine > repa (u slucaju
ambalaze i ostalog #2a nntrehe)
repromaterijala za #1 ‘= I
Voda  =— Glaziranje #8
vrecice *
» Umetanje U e g
* ) Umetanje u
Vaganje .
kutiie 10 ka
#10 ‘
. . — )4 7
Vakumiranje =ep Skart vrecice
‘ #11
etikete
> Etiketiranje <
‘ ' #12
kutije Slaganje u kartonsku kutiju

#13

v

Slaganje kutija na palete

v

Skladistenje na

-18°C

v

Otprema

#14

#15

#16



1.1.1. Odredivanje KKT za proces prepakiranja ribe primjenom stabla odluke

P Postoji [ kontrolni postupak
#a nadzor opasnostl?

[: D ) Izmjeni korak, proces ili

proievod?

Je i kontrola na tom koraku f

nuEna za sigurnost?

Nije CCP

Y

P2 Je Tty korak posebno projektivan da uklom ih umangi Da
vierojatnost pojave opasnosti na prihvatljive mzinu?##

3 Mogu 1i zagadenja u djelovanju inicirane opasnosti
proprimiti ili porasti na nepribvatljive mzino ™!

1 Hoée i sljedeci korak eliminirati identificiranu
opasnost 11 wmangit vierojatnost njezing pojave na
prihvatljivu razinu?**

A 4
Ne g CCP

* nastaviti sa sljededom identificiranom opasnost

*=* pribwatljiva i neprilvatljiva razina eba biti utvrdena u okviru opéih
ciljeva u idemtificiranju CCP-a HACCP plana
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3.1.2.Haccp studija za proces prepakiranja smrznute ribe

Riba kontaminirana
patogenim

mikroorganizmima

(Salmonella, E.coli, DA | NE DA | DA KT1
#1. Listeria monocytogenes,

Prijem sirovine Staphylococcus aureus,
(ribe) Clostridium perfrigens,
Clostridium botulinum).

Prisustvo rezidua

veterinarskih lijekova, -
S . DA | NE NE
pesticide i teSkih metala u -

sirovini (riba)
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Cilj

rada bila je izrada HACCP plana za smrznute proizvode ribarstva

prema nacelima HACCP sustava. Prilikom izrade utvrdeno je sljedece:

1

Dobra higijenska praksa, dobra proizvodacka praksa i HACCP sustav su
zakonska obveza kojom se osigurava sigurnost i zdravstvena ispravnost hrane, a
rizik se smanjuje na minimum.

Neophodno je odrediti mjere koje osiguravaju da hrana koja se stavlja na trziste
bude sigurna za konzumaciju. Zbog toga je vazno koristiti metodu procjene
rizika u svim fazama proizvodnje, prerade, skladistenja i distribucije.

Sa stajaliSta sigurnosti hrane, takoder je vazno osigurati da i proizvodaci i
potrosaci budu svjesni rizika te da se ponasaju odgovorno prema proizvodu.
Analizom opasnosti putem stabla odlu¢ivanja, a prema nacelima HACCP
sustava, KKT su skladistenje sirovina i gotovog proizvoda.

Za navedene znacajne rizike 1 KKT utvrdene su kriticne granice, kontrolne
mjere, korektivne radnje, popis dokumentacije te na¢in provjere.

Uspostavljeni HACCP sustav predstavlja garanciju u proizvodnji zdravstveno

ispravnog proizvoda.
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