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ZADATAK ZAVRSNOG RADA

Zadatak ovog zavr$nog rada bio je opisati proces proizvodnje susSene kraiCice, uspostava
preduvjetnih programa, uspostava HACCP plan, odrediti kriticne kontrolne tocke, odrediti
kriti€ne granice, uspostaviti plan nadzora kriti¢nih kontrolnih tocaka, identifikacija i analiza

opasnosti u proizvodnji, korektivne radnje, opisati opoziv i povlacenje s trzista.



SAZETAK

Cilj ovog rada je opisati uspostavu sustava sigurnosti hrane i implementacija HACCP sustava
u proizvodnom pogonu za proizvodnju suSene kracice. Svrha rada bila je analiza opasnosti 1
odredivanje kriticnih kontrolnih tocaka (KKT). Odredivanje kriti¢nih kontrolnih tocaka
provedeno je pomocu analize opasnosti i primjenom stabla odluke. Izraden je HACCP plan za
proces proizvodnje koji ukljucuje nacin monitoringa kriticnih kontrolnih tocaka s utvrdenim

kritiénim granicama te vaznost preduvjetnih programa i kontrole kvalitete.



SUMMARY

The aim of this bachelor thesis is to describe the establishment of food safety system and the
implementation of the HACCP system for the production of smoked pig knees. The purpose
of the work was hazard analysis and determination of critical control points (CCP). The
determination of critical control points was carried out using hazard analysis and the
application of a decision tree. A HACCP plan for the production process has been developed,
which includes the method of monitoring critical control points with established critical limits

and the importance of prerequisite programs and quality control.
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UvOoD

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) je sustav koji identificira moguce
opasnosti (bioloske, kemijske i fizicke) koje mogu utjecati na sigurnost hrane i korake u
procesu u kojima je moguce provoditi mjere za kontrolu tih opasnosti. Krajni cilj je osigurati
zdravstveno ispravnu hranu. Razvijen je 1960. godine od strane tvrtke Pillsbury za ameri¢ku
vojsku i NASA-u kako bi se osigurao za zdravlje siguran prehrambeni proizvod, ali uz
eliminaciju analiziranja i kontrole finalnog proizvoda radi smanjenja troskova proizvodnje.
Od 31. srpnja 2006. godine u RH zakonski je obavezan u svim subjektima koji posluju
hranom, $to ukljucuje pogone velikih prehrambenih industrija i manjih objekata koji trguju
lako pokvarljivom hranom, poput mlijeka i mesa. U ovome radu je prikazano uvodenje

sustava HACCP, u proizvodnom objektu u kojem se proizvodi suha kracica. (1,2)



1.0PCI DIO

1.1. PREDNOST UVODENJA HACCP

1. Ucinkovitiji sustav osiguranja kvalitete

2. Prevencija bolesti uzrokovanih hranom

3. Smanjenje troSkova analize hrane

4. Smanjenje gubitaka zbog povlacenja proizvoda s trzista

5. Zastita reputacije proizvodaca i proizvoda

1.2. PRIMJENA HACCP SUSTAVA
1. Nadzire se proizvod, svi ¢imbenici i1 faze proizvodnje, te se procjenjuje Sto bi u postupku

proizvodnje ili pripremi namirnica moglo dovesti do njihove kontaminacije.
2. Logic¢an i jeftin nacin koji osigurava vecu sigurnost u kontroli neskodljivosti namirnica.

3. Ima nacionalnu i medunarodnu prepoznatljivost kao najjeftiniji nac¢in kontrole sigurnosti,

zdravstvene ispravnosti hrane u svrhu sprjecavanja bolesti.

1.3. NACELA HACCP SUSTAVA
1. Prepoznavanje opasnosti

2. ldentifikacija kriti¢nih kontrolnih tocaka

3. Odredivanje kriti¢nih granica

4. Odrediti odgovornost, svrhu, u¢estalost i na¢in prac¢enja
5. Odrediti korektivne mjere

6. Verifikacija 1 procjena ucinkovitosti HACCP sustava

7. Uspostava dokumentacije



1.4. PREDUVJETI ZA UVODENJE HACCP SUSTAVA
1. Odlué¢nost Uprave

2. Visoki standard osobne higijene

3. Ucinkovit raspored ¢iS¢enja i dezinfekcije

4. Dobar raspored objekata

5. Primjereni resursi

6. Osoblje osposobljeno za radne zadatke

7. Poslovanje u skladu s dobrom higijenskom praksom
8. Ucinkovito rukovanje otpadom

9. Integrirano rukovanje sa Steto¢inama

Osnovni preduvjeti za uvodenje HACCP sustava. (2)

HACCP sustava ovisi od obrazovanju i obuci zaposlenika te je veoma vazno da zaposlenici
shvate $to je 1 kako funkcionira ovaj sustav 1 da zatim nauce vjestine koje su im potrebne za
uspjesno obavljanje posla (alati i metode) i odgovarajuce procedure i radna uputstva koja

sadrze opis posla koji treba biti obavljen. (3)

1.5.PREDUVJETNI PROGRAM

HACCP uspje$no funkcionira samo uz realizaciju preduvjetnih programa. Preduvjetni
programi predstavljaju opce aktivnosti koje utjeCu na zdravstvenu ispravnost hrane.
Preduvjetni programi se sastoje od Dobre higijenske prakse (DHP), Dobre proizvodacke
prakse (DPP), Standardnih operativnih postupaka (SOP) i Standardnih sanitacijskih
operativnih postupaka (SSOP). Preduvjetni programi se moraju dokumentirati i mora se
kontrolirati opasnost po sigurnost hrane. Preduvjetni programi se verificiraju to jest potvrduju
se objektivnim dokazima da su utvrdeni zahtjevi ispunjeni. Osnovni preduvjetni programi za
implementaciju HACCP sustava su: ¢is¢enje i dezinfekcija, odrzavanje opreme, kontrola

StetoCina te usporedna edukacija osoblja o nacinu 1 realizaciji istih. (Shema 1.)
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Shema 1. MreZa sustava koja podupire HACCP (5)

Takoder se provjerava higijena osoblja u pogonu i proizvodnih povrSina a ovlasteni
laboratorij provodi uzimanjem briseva. Nakon provedene analize radi se zapis 0 izvrSenoj

provjeri, kao i zapis rezultata nalaza te se sve arhivira kod odgovorne osobe. (5)

1.5.1. Dobra higijenska praksa (DHP)
Dobra higijenska praksa osigurava osnovnu higijenu na radnom mjestu. To ukljucuje

smjernice za rukovanje hranom, osobnu higijenu, dezinfekciju i zbrinjavanje otpada.

Rukovanje hranom- higijensko rukovanje hranom podrazumijeva odvajanje Cistih i neCistih
radnih procesa i izbjegavanje unakrsne kontaminacije. Treba se pridrzavati svih procedura za

temperature i vrijeme.

Osobna higijena- jedan od glavnih prijenosnih putova patogenih bakterija su slabo o¢iS¢ene
ruke. Temeljito pranje ruku sa sapunom i toplom vodom i naknadnim brisanjem s papirnim
ru¢nicima su medu najvaznijim pravilima osobne higijene. Svi zaposlenici moraju znati pravi
nain pranja ruku. Ruke se opéenito moraju oprati prije pocetka rada i opet i iznova tokom

rada.



Nakon rada sa sirovom hranom, osobito sa crvenim mesom, mesom peradi i jajima, kao i

nakon posjete WC-u, ruke dodatno dezinficirati nakon pranja.

Mjere odlaganja otpada- Prilikom odlaganja otpada mora se voditi rauna da otpad ne
predstavlja opasnost za onecis¢enje. Stoga treba koristiti spremnike za otpatke s uskim
poklopcima. Otpad treba brzo ukloniti iz pogona nakon rada i pohraniti u odvojenu prostoriju

ili na otvorenom, ako je potrebno i u rashladni prostor.

CiScenje i dezinfekcija- Sta se &isti, koliko &esto, tko &isti, s &ime i kako ogistiti? Takav plan
mora biti razvijen posebno za svaku prostoriju. Sva sredstva za ¢isenje i dezinficijensi
moraju biti prikladni za upotrebu u prehrambenoj industriji. Svako ¢is¢enje i dezinfekcija se

zabiljezavaju. (6,7)

1.5.2. Dobra proizvodacka praksa (DPP)

Dobra proizvodacka praksa podrazumijeva minimalne zahtjevi za kontrolu procesa i
sanitaciju u proizvodnji hrane. Ukljucuje prikladnu opremu i materijal opreme, lokaciju i
dizajn zgrade, kontrolu Stetnika, dizajn okoliSa lokacije proizvodnje, kontrolu Stetnika,
logistiku procesa. DPP definira §ta je potrebno raditi kako bi se sprijecilo zagadenje hrane.
(5.7)

Plan zasStite od insekata

Dezinfekcija je skup razli¢itih mjera koji se provode s ciljem uniStavanja, usporavanja rasta i
razmnoZavanja ili uklanjanja ve¢ine mikroorganizama, a provodi se mehanic¢kim, fizikalnim

ili kemijskim mjerama.

Deratizacija je skup razli¢itih mjera koji se poduzimaju s ciljem smanjenja populacije $tetnih
glodavaca ispod praga Stetnosti, zaustavljanja razmnoZzavanja ili potpunog unistenja nazocne
populacije stetnih glodavaca koji su prirodni rezervoari i prijenosnici uzro¢nika zaraznih

bolesti ili skladi$ni Stetnici, a provodi se mehanickim, fizikalnim ili kemijskim mjerama.

Dezinsekcija je skup razli¢itih mjera koje se poduzimaju s ciljem smanjenja populacije
najmanje do praga Stetnosti, zaustavljaju rast i razmnozavanje ili potpuno uniStavaju nazo¢nu
populaciju stetnih ¢lankonozaca koji prenose uzroc¢nike zaraznih bolesti, parazitiraju na tijelu
covjeka, uzrokuju alergijske reakcije, imaju toksicno djelovanje ili su uznemirivaci ili
skladiS$ni Stetnici na hrani, a provodi se mehanickim, fizikalnim, bioloskim ili kemijskim

mjerama.(8)



Plan kontrole mjera

DDD mjere provodi imenovana firma dva puta godiSnje, s kojom se sklapa ugovor.
Odgovorna osoba za kontrolu mjera mora biti imenovana s imenom i prezimenom. Najmanje
jednom mjese¢no (prvi radni dan u mjesecu) obilazi i pregledava deratizacijske meke.
Pregledava da li su meke na svom mjestu, da li su nagrizene ili potpuno pojedene, da li ima
ostataka izmeta glodavaca, pored meka kao i po objektu. Sva zapazanja unosi u tablicu

,EBvidencija o izvr§enoj kontroli*.

1.5.3. Standardni operativni postupci (SOP)

Standardni operativni postupci predstavljaju pisano uputstvo i opis postupaka kod odredenih
radnji klju¢nih za proizvodnju. To su radne upute, kako bi se ujednacili postupci i radnje kod
zaposlenik. SOP-ovi obuhvacaju sve vrste radnih uputa kojima se definira tko mora nesto
napraviti, zasto to radi, $to tocno treba napraviti i kako. Odreduje se provodenje navedenih
radnji, grani¢ne vrijednosti prihvatljivosti i1 popravne radnje ako rezultati nisu

zadovoljavajuci.(7)

1.5.4. Standardni sanitacijski operativni postupak (SSOP)

Standardni Sanitacijski Operativni Postupci (SSOP) su detaljni opis mjera koje se poduzimaju
kod sanitacijski radnji, a odnose se na odrZavanje opreme ¢istom i mikrobioloski ispravnom te
postupci kojima se kontaminacija proizvoda sprjecava ili svodi na najmanju mogucu mjeru.
SSOP obuhvaéa- opis postupka sanitacije za pogon i uredaje, ucestalost navedenih
postupaka, osobe odgovorne za provedbu i kontrolu dokumenata s datumom i potpisom
odgovorne osobe. Ukljucuju i predoperativnu sanitaciju (¢iS¢enje opreme, pribora i povrSina
prije pocetka proizvodnje) i operativnu sanitaciju (Cistoa opreme tijekom proizvodnje,

higijene radnika, manipulacija sa sirovinom, poluproizvodom i gotovim proizvodom). (7)

1.6.EDUKACIJA
Proizvodaci susene kraCice moraju biti educirani i osposobljeni o higijenskoj proizvodnji
hrane, o sustavu provodenja samokontrole kroz vodi¢ te se kontinuirano educirati za podrucje

higijene hrane kao i za razvoj 1 provodenje sustava samokontrole.

Potrebno je izraditi plan edukacije na godi$njoj razini, voditi evidenciju edukacije te priloziti
potvrde o edukaciji. Svi zaposlenici obavezno moraju imati vazeCu sanitarnu knjizicu i

polozen higijenski minimum, koji se polaze svake 4 godine.



1.7. KRACICA

Prema uputi komisije Codex Alimentarius, proizvode je potrebno opisati, §to pomaze u
kasnijoj lakSoj identifikaciji opasnosti. Potrebno je dati kompletan opis proizvoda, ukljucujuci
informacije vezane za sigurnost hrane poput: sastava, fizikalne/kemijske strukture,
mikrocidnog/mikrostatskog tretmana (grijanje, zamrzavanje, susenje), pakiranja, trajnosti itd.
Uz opis proizvoda, potrebno je i identificirati grupu potrosaca za koju se oCekuje da ce
konzumirati proizvod, te obratiti pozornost na osjetljivi dio populacije. Svinjska koljenica je
komad svinjske trupla koji se nalazi izmedu bedra ili lopatice i koljenskog zgloba. Postoje
dvije vrste prednja i straznja koje se razlikuju u kvaliteti i strukturi mesa. Prednja koljenica je
ukusnija, ima manje tetiva, masni sloj je tanji i tijekom kuhanja proizvodi viSe soka. Straznji

zglob mozemo prepoznati od prednjeg po izbocenom zglobu koljena. (4)
Naziv: susena kracica
Vrsta: polutrajni suhomesnati proizvod

Sastojci: svinjska kracica, voda, sol, stabilizator E452, regulator kiselosti E451, konzervans

E250

Senzorska svojstva: karakteristi¢nog oblika, posebne arome, blago slanog okusa, jednoli¢no

crvene boje na cijelom presjeku i1 pozeljne konzistencije.
Manipulacija: transport, skladiStenje, Cuvanje na temperaturi 4-8 °C
Pakiranje: hermeticki zatvoren, u vakuum vre¢icama

Nacin prodaje: maloprodaja



2. EKSPERIMENTALNI DIO

HACCP tim razmatra svaku procesnu aktivnost i u proizvodnji suSene kracice, uocava i
navodi sve opasnosti koje bi se mogle dogoditi. Analiza opasnosti najznacajniji je element
HACCP sustava. Da bi analiza opasnosti bila valjana prethodno se moraju odrediti kriteriji za
razvrstavanje pojedine opasnosti prema vjerojatnosti pojave i ozbiljnosti posljedica koje
opasnost moze izazvat. Nakon izrade kriterija za ocjenu opasnosti uspostavlja se sustav
odlu¢ivanja za utvrdivanje kriti¢nih tocaka (KKT) pomocéu stabla odlucivanja. Nakon
uspostave tih kriterija svaki se proces u proizvodnji suhe kracice definira preko istih kriterija.
2.1.FORMIRANJE HACCP TIMA

Prvi zadatak u izradi HACCP plana je okupiti HACCP tim koji se sastoji od pojedinaca koji
imaju specificno znanje 1 strucnost primjerenu proizvodu i1 procesu. Odgovornost tima je
razviti HACCP plan. Tim bi trebao biti multidisciplinirani te ukljucivati pojedince iz podrucja
kao §to su inzenjering, proizvodnja, sanitacija, osiguranje kvalitete i mikrobiologija hrane.
HACCP tim moze trebati pomo¢ vanjskih strucnjaka koji su upoznati sa potencijalnim
bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima koji mogu biti povezani s proizvodom i

procesom. (5)

Stru¢nost unutar HACCP tima ukljucuje:

srazumijevanje procesa, sastojaka i proizvoda

* poznavanje opreme, nac¢ina na koji se postizu odredeni uvjeti procesa, nacini otkazivanja
* razumijevanje mogucih opasnosti 1 odgovarajucih kontrolnih mehanizama

* znanje 1 iskustvo u primjeni na¢ela HACCP sustava

Sto se tide veli¢ine tima, obiéno oko 4-6 osoba je dobar broj za lak$e upravljanje, ali u taj
broj ne ulaze dodatni stru¢njaci koji mogu biti pozvani za odredene zadatke. Jedan c¢lan

HACCP tima trebao bi biti izabran kao voditelj tima.

Voditelj tima treba biti odgovoran za to da:

* ¢lanovi tima imaju potrebno znanje i stru¢nost kroz obuku i razvoj

* svi zadaci koji se odnose na razvoj HACCP-a trebaju biti organizirani adekvatno
* vrijeme se Kkoristi u¢inkovito

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



 dokumenti 1 zapisi se ucinkovito odrzavaju i cuvaju

2.2.PRIHVAT | SLJEDIVOST
Na prijemu sirovine djelatnik provjerava otpremnicu dobavljaca (vrsta sirovine, kilograme,
broj komada, datum klanja), urednost vozila, sirovinu (izgled sirovine, temperaturu, pH

vrijednost)

Prihvatljivi parametri su starost sirovine do 96 sati od klanja, izgled sirovine uredne klaonicke

obrade, bez necistoca, temperatura: 2°C do 7°C u sredistu, pH vrijednost: 5,5-5,9

Ulazak sirovine u pogon za suSenu kracicu, evidentira se u Knjigu evidencije o prijemu i
sljedljivosti proizvoda. Sljedivost je mogucnost ulazenja u trag hrani, hrani za zivotinje,
zivotinjama koje se koriste za proizvodnju hrane ili tvari koja je namijenjena ugradivanju ili
se ocekuje da ¢e biti ugradena u hranu ili hranu za zivotinje, kroz sve faze proizvodnje,
prerade i distribucije.(9)

Bitni elementi koji se evidentiraju su:

° dobavlja¢ (klaonica) Sifra dobavljaca

) redni broj ulaza tekuce godine, datum ulaza
° tezina

° broj komada

° broj otpremnice

° Sifra sirovina

° Sifra dobavljaca

° LOT broj

Svako jedini¢no pakiranje ambalaze koja dolazi u kontakt s hranom trebalo bi nositi oznaku
(npr. oznaku serije ili lota) koja ¢e omoguditi sljedivost prema dobavljacu ili proizvodacu.
Ukoliko to nije moguce, subjekt ¢e uvesti vlastitu oznaku odmah po zaprimanju. Sljedljivost
gotovog proizvoda osigurana je oznakom (LOT broj) gotovog proizvoda, prema kojoj je
moguce unatrag do¢i do podataka o sirovini iz koje je proizvod nastao.

Originalna otpremnica skupa s obrascom sljedivost cuva se kod odgovorne osobe.

Podaci o distribuciji proizvoda (otpremnica s lot brojem, datumom otpreme i s podacima o
kupcu) takoder se ¢uva kod odgovorne osobe. (10,11)

Obrazac sljedivosti mora sadrzavati: ime dobavljaca, redni broj ulaza, tezina, broj komada,

broj otpremnice, Sifra dobavljaca, Sifra sirovine, LOT



2.3.PROSTORIJE
e prostor za soljenje mesa s pripadaju¢om opremom
e komora za odlezavanje posoljenog mesa s opremom
e skladiste soli
e zriona
e dimnica
e komora za nusproizvod
e prostor sredstava za ¢iS¢enje 1 dezinfekciju
e sanitarni i garderobni prostor
e skladiste gotovih proizvoda

e prostor za konfekciju i pakiranje

Prostorije se najéesce Ciste prije i nakon koriStenja, a po potrebi i ¢e$ce. Strop se Cisti jednom
mjesecno. Ispunjava se evidencija o ¢is¢enju svake prostorije zapisuje se pribor i sredstvo za
¢iS¢enje, vrijeme djelovanje, uputstvo za postupanje, ucestalost ponavljanja postupaka,

odgovorna osoba.

2.4. PRAVILA ZA RADNIKE

Svaka osoba koja radi sa hranom mora odrzavati visoki stupanj osobne higijene i uredan
vanjski izgled. Osobna higijena je izuzetno vazna za osoblje koje radi sa hranom kako bi se
o€uvala zdravstvena ispravnost hrane

Zahtjevi za osobnu higijenu zaposlenika Svaki zaposlenik mora imati dvodijelni garderobni
ormari¢, odnosno ormari¢ takve izvedbe da se drzi odvojeno radnu odjecu i obucu od civilne
odjece i obuce. Potrebno je nositi ¢istu radnu odjecu, Cistu kapu ili povesku za kosu i1 obucu,
sukladno radnom mjestu Radnu odje¢u potrebno je redovito mijenjati. Nokti moraju biti
kratko podrezani, Cisti i nelakirani. U tijeku rada je zabranjeno nositi nakit (prstenje,
narukvice, lanci¢i, nauSnice), ru¢ni sat i sl. Pranje ruku je neophodno dovoljno ¢esto provoditi
u procesu rada sa hranom. Zaposlenici koji rade sa lakopokvarljivom i nezapakiranom hranom
(delikatesa, gastro linija) su obvezni nositi pokrivala za glavu na nacin da se sva kosa zahvati
pokrivalom. Kape ili poveske je potrebno namjestiti prije pocetka rada jer je CeSljanjem,
¢eSanjem 1ili popravljanjem kose mogucée prenijeti rukama mikroorganizme na hranu. Na
poslovima grube obrade hrane (gastro linija) i tijekom pranja suda preporuca se nositi zastitne
pregace. Ozljede (rane, posjekotine, zuljevi i sl.) potrebno je pravilno zastititi (vodootporni

flasteri i sl. te obvezno koristiti rukavice u radu sa hranom do zacjeljenja ozljede). Zabranjeno
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je pusiti u prodajnim i pripadaju¢im skladi$nim prostorima. Zaposlenici ne smiju konzumirati
hranu u za to nepredvidenim prostorima (prodajni, skladi$ni prostori). Zdravstveni pregled na
kliconostvo: zaposlenici koji dolaze u neposredan dodir sa hranom moraju prije zaposljavanja
obaviti zdravstveni pregled na kliconostvo a zatim periodic¢ki svakih Sest mjeseci u tijeku
zaposlenja. Zaposlenici moraju pro¢i zakonski obvezan program edukacije 1 o zdravstvenoj
ispravnosti namirnica i osobnoj higijeni osoba koje rade u proizvodnji i prometu namirnica.
Zaposlenici su obavezni odgovornoj osobi prijavljivati simptome u svezi zaraznih bolesti

prenosivih hranom: prehlada, grlobolja, povracanje, proljev i drugo. (12)
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2.5.KRITERIJ ZA OCJENU OPASNOSTI

Ozbiljnost Moze Moze voditi Moze Moze Nije od
posljedica prouzroCiti | kozbiljnim | prouzroditi prouzroditi znacaja
(OP) kobne obojenjima | opoziv hrane | prigovore
Vjerojatnost | posljedice kupaca
pojave (VP) OP=1 OopP=2 OP=3 OP=4 OP=5
Cesto se Sl S3 S6 S10 S15
dogada
VP=1
Zna se S2 S5 S9 S14 S19
dogoditi
VP=2
Moglo bi se S4 S8 S13 S18 S22
dogoditi
VP=3
Nije za S7 S12 S17 S21 S24
ocekivat
VP=4
Prakticki S11 S16 S20 S23 S25
nemoguce
VP=5

Tablica 1. Kriterij za ocjenu opasnosti

Da bi valjano bila odradena analiza opasnosti pri pojedinim procesima, prethodno su odredeni

kriteriji za razvrstavanje pojedine opasnosti prema vjerojatnosti pojave i ozbiljnosti posljedica

koje opasnost moze izazvati.(13)
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2.6.ODREDIVANJE KRITICNIH KONTROLNIH TOCAKA

Kriticna kontrolna tocka (KKT) je ona faza proizvodnog procesa kod koje je utvrdena
znacajna razina opasnosti koja mora biti kontrolirana. U jednom proizvodnom procesu moze
se pojaviti vise kriticnih kontrolnih tocaka, a bitno je da su te tocke mjerljive i da mozemo
utjecati na njihov tijek. Prema Pravilniku o pravilima uspostave sustava i postupaka
temeljenih na nac¢elima HACCP sustava kriti¢na kontrolna tocka je korak procesa na kojem se
provodi kontrola, a koja je klju¢na za sprjecavanje ili uklanjanje opasnosti za sigurnost hrane
ili smanjenje pojavnosti ili u¢inka opasnosti na prihvatljivu razinu. Osim kriticnih kontrolnih
toCaka, na temelju razine sigurnosti, odreduju se i kontrolne tocke (KT) koje prema
navedenom Pravilniku predstavljaju korake procesa na kojima se provodi kontrola nad
potencijalnim opasnostima koje su identificirane u analizi opasnosti. KT se identificira prema
vrsti potencijalnih opasnosti kao mjera upozorenja, ali nije procijenjena kao kriti¢na kontrolna
tocka. Ako se izgubi kontrola i moze do¢i do trovanja hranom to je kriti¢na kontrolna tocka
(KKT), a ako ne moze do¢i do trovanja hranom to je samo kontrolna tocka (KT).
Razlikovanje ovih dviju vrsta to¢aka vrlo je bitno za uspostavu pravovaljanog sustava.
Uvrstavanjem kriticnih tocaka, pod kriticne kontrolne tocke moze oteZati provedbu sustava 1
naruSiti njegovu vjerodostojnost. S druge strane, utvrdivanje premalo kritiénih kontrolnih
toCaka, tj. neprepoznavanje pravih kriticnih kontrolnih to¢aka moZze rezultirati proizvodnjom
zdravstveno neispravne hrane. Identifikacija KKT moze biti utvrdena na viSe nacina.
Prikupljena znanja i iskustvo HACCP tima jedan su od nac¢ina njihovog utvrdivanja, iako je
koristenje stabla odluke sigurnija metoda. Stablo odluke je alat kojim se olaksava

identifikacija KKT tocaka i osigurava otkrivanje samo pravih KKT.

Nakon izrade kriterija za ocjenu opasnosti, uspostavljen je sustav odlucivanja za utvrdivanje

kontrolnih kriti¢nih tocaka (KKT) pomocu prikazanog stabla odlucivanja. (shema 2.)

Kriti¢no kontrolne tocke (KKT) odredene su uzimanjem u obzir razine rizika i vjerojatnost

njihove pojave, te upotrebom Stabla odluke.
Razina rizika:

- 1-ukoliko utjece na kvalitetu proizvoda

- 2-ukoliko neznatno utjeCe na zdravlje ljudi

- 3-ukoliko znacajno utjece na zdravlje ljudi
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- 5-ukoliko bitno utje¢e na zdravlje ljudi odnosno ako je kriticno i moze dovesti do

katastrofalnih posljedica
Vjerojatnost pojave:
- 0,5-ako je gotovo nemoguce da se opasnost pojavi
- 1-ako je moguce da se opasnost rijetko pojavi
- 3-ako se opasnost pojavljuje Cesto/uvijek

Svaka KKT mora se drzati i odvijati unutar specifi¢énih parametara kako bi se osigurao
adekvatan i u¢inkovit nadzor nad identificiranim rizicima.

Da bi bilo moguée kontrolirati pojedini proces, postavljene su kriti¢ne granice procesa, tj. u
kojim intervalima nece do¢i do kontaminacije uzrokovane utvrdenim opasnostima.

Nakon toga se odreduje osoblje koje nadzire, §to nadzire, u kojem proizvodnom vremenu i
nacin na koji se provodi nadzor.

Kada dode do gubitka kontrole nad procesom poduzimaju se korektivne mjere koje definira
Codex Alimentarius. (14)
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P1:
Da li za identificiranu

NE

opasnost postoji
preventivna
mjera?

P2:
Da li se torm mjerom
opasnost uklanja ili

Y

P1a:
Da li je kontrola neophodna
Za sigurnost?

DA | Modificiraj proces,

korak ili materijal

DA

smanjuje na prinvatljiv
nivo?

P3:
Da li se opasnost

NE

ojavijuje izvan prihvatjivin
ranica ili iz njih moz
izaci?

P4:
a li se nekom dodatnom
operacijom identificirana

NE

NE

pasnost moZe svestin

NIJE KRITICNA KONTROLNA
TOCKA

STOP

shema 2. Stablo odluke (15)

Y

CCPICP (prema umnosku rizik
vjerojatnost)
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2.7.VERIFIKACIJA HACCP SUSTAVA
Verifikacija predstavlja radnju koju je potrebno uciniti kako bi se potvrdilo da ono Sto se ¢ini

uistinu funkcionira prema HACCP planu, odnosno verificirati HACCP plan.

Navedeno ukljucuje dokazivanje da su analize opasnosti ispravne i da su kontrole koje se

provode na kriticnim tockama efektivne.

Potrebno je:
e nadzirati objekt, prostor i opremu za rad sa hranom te rad osoblja sa hranom
o pregledati zapise i dokumente koje vodi osoblje

« Kkontrolirati zapise o kalibraciji termometara i druge evidencije interne provjere mjerne

opreme
Verificiranje se vrsi na nacin da se:

o (Cita displej na opremi, navedeno treba kontrolirati kalibriranim termometrom 1 biljeziti

temperaturu hrane

o kontrolira odnos temperatura/vrijeme termicke obrade, navedeno treba kontrolirati

kalibriranim termometrom i biljeziti temperaturu hrane
Kod verificiranja sustava takoder treba:
o pregledati inspekcijska izvjeSca

o pregledati izvjeS¢a o laboratorijskoj analizi mikrobioloSke i zdravstvene ispravnosti

uzoraka.

Objektivna kontrola funkcioniranja HACCP plana za osiguranje higijenskih uvjeta u radu sa
hranom i njene zdravstvene ispravnosti je kontroliranje uzoraka hrane i kontroliranje otisaka
radnih prostora pribora 1 opreme laboratorijskom analizom od strane ovlastenog laboratorija.
Na taj nacin se provjerava ucinkovitost i ispravnost svih postupaka DHP i DPP; te uspostava
sustava analize opasnosti i kontrole kriticnih to¢aka. Stoga je poZeljno inicirati objektivnu
kontrolu testiranjem mikrobioloske i zdravstvene ispravnosti i viSe puta od minimalno dva a

posebice kada su nalazi kontrole neispravni.
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Kako provesti reviziju HACCP plana?

Revizija HACCP plana predstavlja ponovno razmatranje o opasnostima, kriticnim toc¢kama,
kontrolama i provjerama. Revizija HACCP plana se mora provoditi redovito, a najmanje

jedan puta godisnje.

Obvezna je kod svake promjene u proizvodnom procesu koji utjeCe na promjenu proizvodnih

koraka:
e novi proizvod ili promjena dobavljaca
e promjene u strukturi i nacrtu objekta
e novaoprema
e dostupne nove informacije o opasnostima i rizicima

Ako su promjene u proizvodnom procesu malene, jednostavan pregled moze biti dostatan da

bi bili sigurni da su postojece procedure i dalje vazece.
Vodenje zapisa

HACCP sustav zahtijeva vodenje odredenih zapisa (dokumenti i evidencije). To se postize
uporabom dokumenata i pripadajucih zapisa. Racunalni zapisi su takoder prihvatljivi. Vazno
je da su svi zapisi raspoloZivi za inspekcijsku kontrolu te je potrebno Cuvati zapise najmanje

12 mjeseci. (16)
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Pregled sirovine

3.REZLTAT | RASPRAVA
3.1.1ZRADA DIJAGRAMA TOKA PROCESA PROIZVODNJE

1a.

2.

Krupna morska sol

Zaprimanje
sirovine

Knjiga evidencije i

A 4

zaprimanje sirovine i
sljedivosti

Evidencija temperature
kod prijema

Kontrola mesa:

Ph-a vrijednosti,
temperatura

A 4

Evidencija vodenja
> kontrole KKT-1

Uputazarads
salzmetrom

A 4

Suho soljenje

Knjiga evidencije utroska

soli

Obrazac evidencije
temperature i

l

A 4

Premjestanje i po
potrebi
dosoljavanje,
kontrola slanosti

»  odrzavanja Cistoée soli

Knjiga evidencije slanosti

> salzmetrom
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Uputa za
odrzavanje ploca
za presanje

Doprema autohtonog
drva (bukva, hrast,
grab)

Presanje

Y

Nadzorna lista odrz.ploca
za presanje

Y

A 4

Nad.lista odrzavanja
temp.presaone

Pranje i suSenje,
odmor sirovine

Obrazac kontrole temp.,
vlage

A 4

Hladno dimljenje

A 4

Obrazac kontrole temp.,
vlage, prodimljenosti i
strujanja zraka

Zrenje

BaZdarenje vage

Nabavka kartonske
ambalaze, vakuum
vredica, pvc vrecica

A 4

A 4

Vaganje, te
pakiranje u
kartonske kutije

Obrazac kont.temp

Evidencija o senzorskim
svojstvima suSene kracice

Knjiga evidencije i potvrda
baZzdarenja vage

A 4

Ulazna kontrola
nabavljenih roba
(rep.materijal)
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Uputa za postupanje vozaca
(prije utovara u distribuciji i
povratku)

10.

A 4

Utovar

Knjiga utovara

Distribucija

\ 4

Nadz.lista Cis¢enja i
odrz.temp. vozila

\ 4

Sljedivost proizvoda

Shema 3. Dijagram toka proizvodnje suSene kracice.

Dijagram toka ukljuCuje sve korake u proizvodnji od prijema sirovine do gotovog

proizvoda.(17)
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3.2.KOREKTIVNE RADNJE
Ako neki od gore navedenih parametara ne odgovaraju odgovorna osoba pokrece korektivnu

radnju (zapis o nesukladnosti). Ako se pri prihvatu sirovine primijeti da je od klanja proslo
viSe od 96 sati sirovina se vraca dobavljacu. Ako je sirovina oneciS¢ena, takoder se vraca
dobavljac¢u. Kvaliteta mesa: ne smije biti vidljivih znakova bilo kakvih traumatskih procesa.
Meso mora biti crvenkasto-ruzicaste boje, kompaktne strukture i suhe povrSine. U trenutku
ulaska u pogon unutarnja temperatura kra¢ice mora iznosit 1 °C do 7 °C. . Kada se dogodi da
je sirovina toplija od zadane temperature ista se vraca dobavljacu. Temperatura se kontrolira
ubodnim termometrom na nacin da sondu ubodemo duboko u misi¢, uz kost. Vrijednost pH, u
trenutku ulaska kracice u pogon, treba iznositi izmedu 5,5 1 5,9. Ako je pH vrijednost visa od

5,9 znaci da je vrijeme od klanja duze od 96 sati pa se stoga sirovina vrac¢a dobavljacu.
Temperatura se kontrolira u objektu na mjestima:

prijemna prostorija

soliona

komora za odleZavanje posoljene robe
dimnica

zriona

konfekcija i pakiranje

skladiSte gotovog proizvoda

O N o g B~ w Db e

nusproizvod

Zadane temperature i korektivne mjere zapisane su na svakom obrascu.

Temperatura se upisuje na za to predvidenom obrascu na pocetku i na kraju radne smjene za
solionu, a za ostale upisuje se jednom dnevno. Temperatura se kontrolira u solioni dva puta
dnevno, na pocetku radne smjene i na kraju radne smjene. Ukoliko temperatura prelazi
zadani okvir odmah ukljuciti hladenje dok se ne postigne zadana vrijednost. Ako je doslo do
kvara sustava za hladenje komoru zatvoriti te hitno pozvati servis. Ukoliko se hladnjaca ne

moze popraviti za 24 sata organizirati prebacaj mesa u hladeni prostor. (18)
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3.3.IDENTIFIKACIJA I ANALIZA OPASNOSTI U PROIZVODNJI SUHE KRACICE

STUPANJ
TEHNOLOSKOG
PROCESA

UZROK POJAVLIIVANJA

KONTROLNE MJERE

1. ZAPRIMANIE
SIROVINE

Necdistoca i nerashladenost vozila

Sirovina starija od 96 sati

Odrzavanje temperature

Povrat sirovine

Pogreske prilikom manipulacije

LoSa obrada mesa

Interna edukacije

2. SUHO SOLJENJE

Nerashladenost prostorije

Nedovoljna koli¢ina soli u sirovini

Odrzavanje odgovarajuce
temperature

Vaganje utroska soli

Strana tijela u soli

Vizualna kontrola soli

3. PREMJESTANIE |

Strana tijela u soli

Vizualna kontrola soli

PO POTREBI control | :
DOSOLJAVANJE ontrola salzmetrom
4. PRESANJE Neprimjereno odrZzavanje ploca za Pranje i ¢is¢enje ploca za

presanje

presanje

5. PRANJE, SUSENJE
| HLADNO
DIMLIENJE

Opasnost nije prepoznata

6. ZRENJE

Prisutnost insekata

Prskanje insekticidom

Tablica 2. Identifikacija i analiza opasnosti

Kod vaganja, pakiranja, utovara i distribucije nisu prepoznate opasnosti.

22



3.4.0DREPIVANJE KRITICNIH KONTROLNIH TOCAKA

KORAK OPASNOST
PROCESA MB- P1 | Pla| P2 | P3 | P4 | KT | KKT
mikrobioloska
K-kemijska
F-fizicka
1.ZAPRIMANJE MB DA DA DA
SIROVINE
F DA NE | NE DA
2.SUHO MB DA DA DA
LJENJE
SOLJEN F DA NE | NE DA
3.PREMJESTANIJE F DA NE NE DA
| PO POTREBI
DOSOLJAVANJE
4.PRESANJE F DA NE NE DA
5.ZRENJE MB DA NE | NE | DA | DA

Tablica 3. Odredivanje kriticnih kontrolnih to¢aka pomocu stabla odluke (shema 2.)
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Proveli smo analizu opasnosti prema HACCP sustavu i pomocu stabla odluke (shema 2.) smo

odredili KKT u procesu proizvodnje susene kracice.
1.Zaprimanje sirovine

Kod zaprimanja sirovine moze se pojaviti mikrobioloska i fizicka opasnost. Mikrobioloska
opasnost se dogada zbog moguce necistoCe vozila i stare sirovine. Na prvo pitanje stabla
odluke (shema 2.) odgovor je da tj. za identifikaciju opasnosti postoji preventivna mjera. Tom
mjerom opasnost se uklanja ili smanjuje na prihvatljiv nivo, takoder je potvrdni odgovor na
pitanje stabla odluke i prema tome je kriticna kontrolna toCka. Kako bi se sprijecila
mikrobioloska opasnost treba redovito Cistiti vozilo 1 odrzavati stalnu temperaturu. Sirovinu
dobro pregledat i provjeriti pH te traziti povrat ako je starija od 96 sati. Fizicke opasnost se
javlja prilikom loSe manipulacije i obrade mesa. Tom mjerom se ne uklanja ili smanjuje
opasnost na prihvatljivi nivo, opasnost se ne pojavljuje izvan prihvatljivih granica i iz njih ne
moze izaéi to su odgovori pomocu stabla odluke te je to kontrolna tocka kao kontrolna mjera

je potrebno dobro educirati radnike.
2.Suho soljenje

Prilikom suhog soljenja moze do¢i do mikrobioloske i fizicke opasnosti. Mikrobioloska
opasnost se javlja zbog nerashladenosti prostorije i nedovoljne koli¢ine soli, zato treba
odrzavati odgovaraju¢u temperaturu i1 provoditi vaganje utroska soli. To je kriti¢na kontrolna
to¢ka jer za tu opasnost postoji preventivna mjera i tom mjerom se opasnost uklanja ili
smanjuje na prihvatljivi nivo. Kao fizi¢ka opasnost javljaju se strana tijela u soli da bi se to
sprijecilo potrebna je stalna vizualna kontrola soli. To je kontrolna tocka jer se tom mjerom ne
uklanja ili smanjuje opasnost na prihvatljivi nivo, opasnost se ne pojavljuje izvan prihvatljivih

granica i iz njih ne moze iza¢i to su odgovori pomocu stabla odluke.

3.Premjestanje i po potrebi dosoljavanje

To predstavlja fizicku opasnost koja je kontrolna tocka. Kako bi se sprijecila moguca

opasnost potrebna je vizualna kontrola soli i kontrola salzmetrom.
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4.PreSanje

Presanjem se moze pojaviti fizicka opasnost zbog neprimjereno odrzavanja ploca za preSanje.

Opasnost se sprjeCava pranjem i ¢iS¢enjem ploca za presanje.

5.Pranje, suSenje 1 hladno dimljenje

Opasnost nije prepoznata.

6.Zrenje

Kod zrenja je potrebno koristiti insekticide kako bi sprije¢ili moguéu mikrobiolosku opasnost
prisutnost insekata. Prostorija treba biti prozra¢na i konstantno provjeravati temperaturu i
vlagu. To je kontrolna tocka jer se dodatnom operacijom identificirana opasnost moze svesti

na prihvatljivu mjeru.
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3.5.0POZIV I POVLACENJE NESUKLADNOG PROIZVODA

Ako subjekt u poslovanju sa hranom smatra ili opravdano sumnja da hrana koju je uvezao,
proizveo, preradio, izradio ili distribuirao ne udovoljava zahtjevima zdravstvene ispravnosti
hrane, odgovoran je odmah pokrenuti postupak povlacenja te hrane s trziSta u slucajevima
kada ta hrana vise nije pod njegovom neposrednom kontrolom i o tome obavijestiti nadlezno
tijelo. Ako je hrana ve¢ stigla do potrosaca, subjekt u poslovanju sa hranom odgovoran je za
ucinkovito i to¢no obavjeStavanje potrosaca o razlogu njezinog povlacenja i ako je potrebno,
od potrosaca zatraziti povrat hrane kojom su ve¢ opskrbljeni, kada ostale mjere nisu dovoljne
za postizanje visoke razine zaStite zdravlja. Subjekt u poslovanju sa hranom mora bez odgode
obavijestiti nadlezno tijelo ako smatra ili opravdano sumnja da hrana koju je stavio na trziste

moze biti Stetna za zdravlje ljudi.
Opoziv ili povlacenje prehrambenog proizvoda postupak je koji je posljedica plasiranja
proizvoda koji bi mogao ugroziti zdravlje ljudi. Opoziv se provodi kada postoji moguénost da

je proizvod ve¢ kod potrosaca i zato je vazno provesti obavjeséivanje potrosSaca, odnosno

javnosti.

Povlacenje je, za razliku od opoziva, postupak koji se provodi dok je hrana jo§ u
distribucijskom lancu 1 nije u cijelosti dospjela do potroSaca, te nije potrebno izvrsiti

obavjestavanje potrosac¢a odnosno javnosti. (19)

Prilikom povlacenja proizvoda potrebno je:

e zahtjev za povlacenje proizvoda daje inspekcijska sluzba, proizvodac, ili dobavljac

e nakon prijema obavijesti o potrebi povlacenja proizvoda potrebno je izdvojiti zalihe

hrane i spremiti ih na zasebno mjesto za povrat dobavljacu

e ispuniti obrazac za povlacenje proizvoda

Povlacenje subjekti u poslovanju s hranom mogu provoditi i u slu¢ajevima

e da je istekao rok uporabe
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e da je oStecena ambalaza, ako senzorska (boja, miris, okus) svojstva hrane nisu

primjerena
e ako je temperatura hrane neodgovarajuca
Primjer opoziva:

Ministarstvo poljoprivrede obavjestava potrosace o opozivu proizvoda SUHO SVINJSKO
MESO: dimljena vratina u mrezici, plecka, kracica, buncek, glava, carsko meso, rep, nogice i
kosti, LOT 081120SSM, najbolje upotrijebiti do 23.12.2020., zbog utvrdene bakterije Listeria

monocytogenes.

Proizvodag je subjekt u poslovanju s hranom SIKIC j.d.0.0., Butina 6, Murter, odobrenog
broja 303.

Predmetni proizvod nije u skladu s Uredbom Komisije (EZ) br. 2073/2005 od 15. studenoga
2005. o mikrobioloskim kriterijima za hranu. (20)
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4.ZAKLJUCAK

Implementacijom HACCP sustava osigurali smo dobru proizvodacku i dobru higijensku
praksu. Edukacijom radnika podigli tehnoloski proces na viSu sigurnosnu razinu. Pomocu
HACCP sustava smo analizirali pojedini tehnoloski korak u proizvodnji suSene kracice i
utvrdili potencijalne opasnosti.
Identificirali smo 2 kriti¢ne kontrolne toc¢ke primjenom stabla odluke i pomocu stru¢nog tima
uspostavili plan nadzora kriti¢nih kontrolnih tocaka:
Kriti¢ne kontrolne tocke

1. Zaprimanje sirovine

2. Suho soljenje
Opisana je kontrola, nadzor i korektivne mjere procese proizvodnje odnosno utvrdene KKT i
uvodenje HACCP sustava u pogon poboljsana je opca higijena objekta, opreme i osoblja, a
rizici od kontaminacije proizvoda su svedeni na minimum. Stalnom kontrolom sprje¢avamo

da dode do opoziva i povlacenja proizvoda s trzista.
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