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SUMMARY  

The regulation of the Food Act (NN 46/07) require all food business operators, except at the level of primary 
production, to establish a HACCP-based safety management system effective on January 1, 2009. 
Accordingly, all food business entities by that date were required to establish and implement their HACCP 
production facilities. There are many difficulties that result in delaying implementation, failure to 
implement prescribed control measures, and inadequate maintenance and improvement of HACCP system, 
which ultimately leads to disabling of deliberate action and can cause disturbance to the safety of the final 
food product. The purpose of this paper is to provide an explanation of the individual steps in introducing 
the HACCP system into the UHT milk production process and provide examples of how some of the key 
steps are implemented and implemented. Milk is one of the easily spoiled foods, which is why good hygiene 
conditions and the handling of refrigeration regimes are one of the main prerequisites for safe dairy 
products. The first legal requirements for the introduction of the HACCP system in the Republic of Croatia 
are set out in the "Ordinance on the implementation of mandatory measures in approved facilities to reduce 
microbiological and other contamination of meat, meat products and other animal products intended for 
human consumption (NN 74/97)". Later this obligation was extended to all food business operators in the 
Food Act, published in 2003. 

All of the data and experiences are used from KIM Dairy Karlovac Ltd. All the risks, associated control 
measures, risk analysis and critical control points have been established in the production of UHT sterilized 
milk production at KIM Dairy Karlovac d.o.o. Three critical control points were identified by analyzing 
the hazards of UHT milk production process. 
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�W�R���O�L�M�H�S�L���L�O�L���W�H�ã�N�L���W�U�H�Q�X�F�L�����L���E�H�]���N�R�M�L�K���V�Y�H���R�Y�R���ã�W�R���V�D�P���G�R �V�D�G���S�R�V�W�L�J�O�D���Q�H���E�L���E�L�O�R���P�R�J�X�ü�H�� 



 
 

ZADATAK  �=�$�9�5�â�1�2�*���5�$�'�$ 

 

�=�D�G�D�W�D�N�����]�D�Y�U�ã�Q�Rg rada bio je provesti analizu opasnosti i odrediti �N�U�L�W�L�þ�Q�H���N�R�Q�W�U�R�O�Q�H���W�R�þ�N�H��

���.�.�7�������N�U�L�W�L�þ�Q�H���J�U�D�Q�L�F�H���L���X�V�S�R�V�W�D�Y�L�W�L���S�O�D�Q���Q�D�G�]�R�U�D�����+�$�&�&�3���S�O�D�Q�����X���N�U�L�W�L�þ�Q�L�P���N�R�Q�W�U�R�O�Q�L�P��

�W�R�þ�N�D�P�D�� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �� �N�Rrake  u  procesu  proizvodnje UHT mlijeka u pogonu KIM d.o.o 

Mljekare Karlovac koja pripada grupi Lactalis.  
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UVOD 

HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) je sustav kojim se identificiraju, 

�S�U�R�F�M�H�Q�M�X�M�X���L���N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�M�X���R�S�D�V�Q�R�V�W�L���N�R�M�H���P�R�J�X���Q�D�V�W�D�W�L���W�L�M�H�N�R�P���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�����V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D���L��

�G�L�V�W�U�L�E�X�F�L�M�H�� �K�U�D�Q�H���� �0�H�ÿ�X�Q�D�U�R�G�Q�R�� �M�H�� �S�U�L�]�Q�D�W�� �N�D�R�� �M�H�G�D�Q�� �R�G�� �X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W�L�K�� �Q�D�þ�L�Q�D�� �N�R�Q�W�U�R�O�H 

bolesti koje se prenose hranom (trovanje).  (1) 

�3�U�Y�L���]�D�N�R�Q�V�N�L���]�D�K�W�M�H�Y�L���]�D���X�Y�R�ÿ�H�Q�M�H�P���+�$�&�&�3���V�X�V�W�D�Y�D���X���5�H�S�X�E�O�L�F�L���+�U�Y�D�W�V�N�R�M���M�D�Y�O�M�D�M�X���V�H���X��

�³�3�U�D�Y�L�O�Q�L�N�X�� �R�� �S�U�R�Y�H�G�E�L�� �R�E�Y�H�]�D�W�Q�L�K�� �P�M�H�U�D�� �X�� �R�G�R�E�U�H�Q�L�P�� �R�E�M�H�N�W�L�P�D�� �U�D�G�L�� �V�P�D�Q�M�H�Q�M�D��

�P�L�N�U�R�E�L�R�O�R�ã�N�L�K���L�� �G�U�X�J�L�K�� �R�Q�H�þ�L�ã�ü�H�Q�M�D�� �P�H�V�D���� �P�H�V�Q�L�K�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�D�� �L�� �R�V�W�D�O�L�K�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�D��

�å�L�Y�R�W�L�Q�M�V�N�R�J���S�R�G�U�L�M�H�W�O�D���Q�D�P�L�M�H�Q�M�H�Q�L�K���S�U�H�K�U�D�Q�L���O�M�X�G�L�����1�1���������������´�����7�H���P�M�H�U�H���V�X���V�H���N�D�V�Q�L�M�H��

�S�U�R�ã�L�U�L�O�H���Q�D���V�Y�H���V�X�E�M�H�N�W�H���X���S�R�V�O�R�Y�D�Q�M�X���V���K�U�D�Q�R�P���=�D�N�R�Q�R�P���R���K�U�D�Q�L (2) i trebale su stupiti 

�Q�D���V�Q�D�J�X�����������V�U�S�Q�M�D���������������J�R�G�L�Q�H�����=�E�R�J���Q�H�P�R�J�X�ü�Q�R�V�W�L���S�U�R�Y�H�G�E�H���]�D�N�R�Q�V�Ni �U�R�N���M�H���S�U�R�G�X�å�H�Q��

�G�R���������������������������8���P�H�ÿ�X�Y�U�H�P�H�Q�X���M�H���R�E�M�D�Y�O�M�H�Q���L���Q�R�Y�L���=�D�N�R�Q���R���K�U�D�Q�L��(3), koji od subjekata 

�X�� �S�R�V�O�R�Y�D�Q�M�X�� �V�� �K�U�D�Q�R�P�� �]�D�K�W�L�M�H�Y�D�� �X�V�S�R�V�W�D�Y�X�� �V�X�V�W�D�Y�D�� �X�S�U�D�Y�O�M�D�Q�M�D�� �V�L�J�X�U�Q�R�ã�ü�X�� �K�U�D�Q�H��

temeljenog na principima HACCP-a.  

Prema zakonskoj regulativi svi subjekti u proizvodnji preradi i distribuciji mlijeka u 

Republici Hrvatskoj moraju imati uv�H�G�H�Q�� �+�$�&�&�3�� �V�X�V�W�D�Y���� �N�R�M�L�� �M�H�� �X�� �P�H�ÿ�X�Y�U�H�P�H�Q�X��

�Q�D�G�R�J�U�D�ÿ�H�Q���L���Q�H�N�L�P���G�U�X�J�L�P���V�W�D�Q�G�D�U�G�L�P�D���Q�R�U�P�L���Q�L�]�D���,�6�2���N�D�R���ã�W�R���V�X���Q�S�U�����,�6�2������������������������

ili ISO 9001:2008. 

HACCP sustav priznat je od strane Svjetske zdravstvene organizacije Codex Alimentarius 

1971. godine. Ovaj sustav �R�P�R�J�X�ü�D�Y�D�� �H�G�X�N�D�F�L�M�X�� �]�D�S�R�V�O�H�Q�L�N�D���� �S�D�U�W�Q�H�U�V�N�H�� �R�G�Q�R�V�H�� �V��

�G�R�E�D�Y�O�M�D�þ�L�P�D�����N�R�Q�W�U�R�O�X���H�Y�H�Q�W�X�D�O�Q�L�K���S�R�J�U�H�ã�D�N�D���N�R�M�H���V�H���P�R�J�X���G�R�J�R�G�L�W�L���W�L�M�H�N�R�P���S�U�L�S�U�H�P�H���L��

�S�R�V�O�X�å�L�Y�D�Q�M�D���K�U�D�Q�H���� �&�L�O�M��Codex Alimentarius j�H���X�V�S�R�V�W�D�Y�L�W�L���P�H�ÿ�X�Q�D�U�R�G�Q�H�� �V�W�D�Q�G�D�U�G�Q�H���]�D��

hranu.  
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1. �2�3�û�,���'�,�2 

 

1.1.POVIJEST HACCP SUSTAVA 

HACCP koncept razvila je tvrtka Pillsbury 1959. godine kao odgovor na zahtjeve NASA-

e o sigurnosti hrane koje tradicionalna kontrola gotovih proizvoda nije mogla ispuniti.  

Proaktivni pristup HACCP-a, �R�V�O�D�Q�M�D�M�X�ü�L�� �V�H�� �Q�D�� �]�Q�D�Q�M�H�� �L�� �L�V�N�X�Vtvo u prehrambenom 

�S�U�R�L�]�Y�R�G�X�������S�U�R�F�H�V�X�����R�P�R�J�X�ü�L�R���M�H���S�U�H�G�Y�L�ÿ�D�Q�M�H�����N�U�L�W�L�þ�Q�L�K���N�R�Q�W�U�R�O�Q�L�K���W�R�þ�D�N�D�����X���S�U�R�F�H�V�X���X��

�N�R�M�H�P���M�H���Y�M�H�U�R�M�D�W�Q�R���G�D���ü�H���G�R�ü�L���G�R���R�S�D�V�Q�R�V�W�L�� 

������������ �J�R�G�L�Q�H�� �1�D�F�L�R�Q�D�O�Q�D�� �N�R�Q�I�H�U�H�Q�F�L�M�D�� �R�� �]�D�ã�W�L�W�L�� �K�U�D�Q�H�� �S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�� �+�$�&�&�3�� �N�R�Q�F�H�S�W��

javnosti. 

Izbijanje botuli�]�P�D�� �L�]�� �N�R�P�H�U�F�L�M�D�O�Q�R�� �N�R�Q�]�H�U�Y�L�U�D�Q�H�� �M�X�K�H�� �R�G�� �N�U�X�P�S�L�U�D�� �S�R�W�L�þ�H�� �D�P�H�U�L�þ�N�X��

Upravu za hranu i lijekove (FDA) da 1972. godine proglasi propise za proizvodnju 

�Q�H�]�D�N�L�V�H�O�M�H�Q�L�K�� �N�R�Q�]�H�U�Y�L�U�D�Q�L�K�� �Q�D�P�L�U�Q�L�F�D���� �)�'�$�� �L�Q�V�S�H�N�W�R�U�L�� �R�E�X�þ�H�Q�L�� �V�X�� �R�� �+�$�&�&�3��

principima i njihovoj primjeni. HAC�&�3���X���G�U�X�J�L�P���S�R�G�U�X�þ�M�L�P�D���S�U�H�K�U�D�P�E�H�Q�H���L�Q�G�X�V�W�U�L�M�H���M�R�ã��

�Q�L�M�H���S�U�L�K�Y�D�ü�H�Q�� 

�1�D�F�L�R�Q�D�O�Q�D�� �D�N�D�G�H�P�L�M�D�� �]�Q�D�Q�R�V�W�L�� �6�M�H�G�L�Q�M�H�Q�L�K�� �$�P�H�U�L�þ�N�L�K�� �'�U�å�D�Y�D�� �R�E�Q�D�Y�O�M�D�� �L�Q�W�H�U�H�V�� �]�D��

�+�$�&�&�3���R�E�M�D�Y�O�M�L�Y�D�Q�M�H�P�����0�L�N�U�R�E�L�R�O�R�ã�N�L�K���N�U�L�W�H�U�L�M�D���]�D���K�U�D�Q�X���L���S�U�H�K�U�D�P�E�H�Q�H���V�D�V�W�R�M�N�H����������������

�J�R�G�L�Q�H�����N�R�M�L���V�Q�D�å�Q�R���S�R�G�U�å�D�Y�D���N�R�U�L�ã�W�H�Q�M�H���+�$�&�&�3-�D���N�D�R���X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W�R�J���S�U�H�Y�H�Q�W�L�Y�Q�R�J���V�X�V�W�D�Y�D��

za sigurnu proizvodnju prehrambenih proizvoda. 

1990. godine Odbor za higijenu hrane objavljuje �L�]�Y�M�H�ã�ü�H�� �N�R�M�H�� �S�R�W�Y�U�ÿ�X�M�H�� �+�$�&�&�3�� �Q�D��

�P�H�ÿ�X�Q�D�U�R�G�Q�R�M���U�D�]�L�Q�L�����8�Y�H�G�H�Q���M�H���N�R�Q�F�H�S�W���D�Q�D�O�L�]�H���R�S�D�V�Q�R�V�W�L���L���R�G�D�E�L�U���N�U�L�W�L�þ�Q�L�K���N�R�Q�W�U�R�O�Q�L�K��

�W�R�þ�D�N�D���S�R�P�R�ü�X�����V�W�D�E�O�D���R�G�O�X�þ�L�Y�D�Q�M�D���� 

Codex odbor 1991. godine objavljuje "Smjernice za primjenu sustava analize rizika i 

�N�U�L�W�L�þ�Q�L�K���N�R�Q�W�U�R�O�Q�L�K���W�R�þ�D�N�D�����+�$�&�&�3������ 

USDA Inspekcija sigurnosti hrane objavljuje �³�3�D�W�K�R�J�H�Q���5�H�G�X�F�W�L�R�Q�����+�D�]�D�U�G���$�Q�D�O�\�V�Ls and 

�&�U�L�W�L�F�D�O���F�R�Q�W�U�R�O���3�R�L�Q�W�����+�$�&�&�3�����6�\�V�W�H�P�V�����)�L�Q�D�O���U�X�O�H�´���������������J�R�G�L�Q�H�����N�R�M�L���]�D�K�W�L�M�H�Y�D���G�D���V�Y�L��

�S�U�H�U�D�ÿ�L�Y�D�þ�L���P�H�V�D���L���S�H�U�D�G�L���L�P�S�O�H�P�H�Q�W�L�U�D�M�X���+�$�&�&�3���S�O�D�Q�R�Y�H���X���V�Y�R�M�H���S�R�V�O�R�Y�D�Q�M�H����(4) 

1.2. PREDUVJETNI PROGRAMI  

Skup aktivnosti koje se provode kako bi se postigli uvjeti za sigurnu i zdravstveno 

ispravnu hranu nazivaju se preduvjetne mjere i programi (Pre-Requisite Program �± PRP). 

Ti programi o�E�X�K�Y�D�ü�D�M�X���G�R�E�U�X���K�L�J�L�M�H�Q�V�N�X���S�U�D�N�V�X�����*�R�R�G���+�\�J�L�H�Q�H���3�U�D�F�W�L�F�H�V���± GHP), dobru 
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�S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�N�X�� �S�U�D�N�V�X�� ���*�R�R�G�� �0�D�Q�X�I�Dcturing Practices �± GMP), standardne operativne 

postupke (SOP) te sanitacijske standardne operativne postupke (SSOP). (1) 

�6�2�3���R�E�X�K�Y�D�ü�D�M�X���V�Y�H���Y�U�V�W�H���U�D�G�Q�L�K���X�S�X�W�D���L���L�Q�V�W�U�X�N�F�L�M�D���N�R�M�L�P�D���V�H���G�H�I�L�Q�L�U�D���W�N�R���P�R�U�D���Q�H�ã�W�R��

�Q�D�S�U�D�Y�L�W�L�����]�D�ã�W�R���V�H �W�R���U�D�G�L�����ã�W�R���W�R�þ�Q�R���W�U�H�E�D���Q�D�S�U�D�Y�L�W�L���L���N�D�N�R���V�H���W�R���U�D�G�L�����6�6�2�3�����X�W�Y�U�ÿ�X�M�X���Q�D�þ�L�Q��

�L�� �N�R�U�D�N�H�� �V�D�Q�L�W�D�F�L�M�H�� �V�� �R�E�]�L�U�R�P�� �Q�D�� �P�R�J�X�ü�Q�R�V�W�� �L�]�U�D�Y�Q�H�� �N�R�Q�W�D�P�L�Q�D�F�L�M�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�D�� �W�L�M�H�N�R�P��

�S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���� �6�6�2�3�� �X�N�O�M�X�þ�X�M�X �S�U�H�G�R�S�H�U�D�W�L�Y�Q�X�� �V�D�Q�L�W�D�F�L�M�X�� ���þ�L�V�W�R�ü�D�� �R�S�U�H�P�H���� �S�U�L�E�R�U�D�� �L��

�S�R�Y�U�ã�L�Q�D�� �S�U�L�M�H�� �S�R�þ�H�W�N�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���� �L�� �R�S�H�U�D�W�L�Y�Q�X�� �V�D�Q�L�W�D�F�L�M�X�� ���þ�L�V�W�R�ü�D�� �R�S�U�H�P�H�� �W�L�M�H�N�R�P��

proizvodnje, higijena radnika, manipulacija sa sirovinom, poluproizvodom i gotovim 

proizvodom). (5) �$�N�R���R�Y�L���S�U�H�G�X�Y�M�H�W�L���Q�L�V�X���S�U�R�Y�H�G�H�Q�L���L���X�W�Y�U�ÿ�H�Q�L���S�U�L�P�M�H�Q�D���+�$�&�&�3 sustava 

�Q�L�M�H���P�R�J�X�ü�D����  

1.2.1. �'�R�E�U�D���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�N�D i higijenska praksa 

�'�R�E�U�D���K�L�J�L�M�H�Q�V�N�D���S�U�D�N�V�D���S�U�X�å�D���R�S�ü�H���L�Q�I�R�U�P�D�F�L�M�H���S�R�S�X�W���Q�R�ã�H�Q�M�D���]�D�ã�W�L�W�Q�H���R�S�U�H�P�H�����Q�R�ã�H�Q�M�D��

�S�R�V�H�E�Q�H�� �R�G�M�H�ü�H���� �]�D�ã�W�L�W�H���N�R�V�H���� �S�U�D�Y�L�O�D�� �S�R�Q�D�ã�D�Q�M�D���U�D�G�Q�L�N�D���� �]�D�E�U�D�Q�X�� �X�S�R�W�U�H�E�H�� �N�R�]�P�H�W�L�þ�N�L�K��

sredstava, postupke p�U�D�Q�M�D���L���G�H�]�L�Q�I�H�N�F�L�M�H���W�H���S�U�L�N�O�D�G�Q�R�V�W���S�U�R�V�W�R�U�L�M�D���]�D���S�X�ã�H�Q�M�H���L���M�H�O�R������ 

�'�R�E�U�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�N�D�� �S�U�D�N�V�D�� �S�R�G�U�D�]�X�P�L�M�H�Y�D�� �P�L�Q�L�P�D�O�Q�H�� �]�D�K�W�M�H�Y�H�� �]�D�� �N�R�Q�W�U�R�O�X�� �S�U�R�F�H�V�D�� �L��

sanitaciju u proizvodnji hrane. Daje informacije o lokaciji i dizajnu objekta, kontrole 

�ã�W�H�W�Q�L�N�D���� �G�L�]�D�M�Q�� �R�N�R�O�L�ã�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�H�� �O�R�N�D�F�L�M�H���� �S�U�L�N�O�D�G�Q�X�� �R�S�U�H�P�X�� �L�� �P�D�W�H�U�L�M�D�O�� �R�S�U�H�P�H�� �W�H��

logistiku procesa. (5) 

�8�N�O�M�X�þ�X�Mu �V�O�M�H�G�H�ü�H���S�U�R�J�U�D�P�H�� 

Prostor �± imanje, zgrada, sanitarne prostorije, sustav kvalitete vode, vodene pare i leda; 

�3�U�L�M�H�Y�R�]�� �L�� �V�N�O�D�G�L�ãtenje - prijevoznici, kontrola temperature, s�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�H�� �X�O�D�]�Q�L�K��

materijala, neprehrambene kemikalije, gotov proizvod; 

Oprema - �S�U�R�M�H�N�W�L�U�D�Q�M�H�����X�J�U�D�G�Q�M�D�����R�G�U�å�D�Y�D�Q�M�H���L���X�P�M�H�U�D�Y�D�Q�M�H�� 

Osoblje - obuka, higijena i zdravstveni uvjeti; 

Sanitacija i deratizacija - �V�D�Q�L�W�D�U�Q�L���L���ã�W�H�W�Q�L���S�U�R�J�U�D�P���N�R�Q�W�U�R�O�H�� (6) (7) 

Prostor 

Pod prostor podrazumijevaju se svi elementi u zgradi i okolini zgrade. Treba biti 

�S�U�R�M�H�N�W�L�U�D�Q�����L�]�J�U�D�ÿ�H�Q �L���R�G�U�å�D�Y�D�Q���Q�D���Q�D�þ�L�Q���N�R�M�L�P���V�H���V�S�U�M�H�þ�D�Y�D�M�X���X�Y�M�H�W�L���N�R�M�L���P�R�J�X���U�H�]�X�O�W�L�U�D�W�L��

kontaminacijom hrane.  
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�6�Y�D���Y�D�Q�M�V�N�D���S�R�G�U�X�þ�M�D���Q�H���V�P�L�M�X���V�D�G�U�å�D�Y�D�W�L���R�W�S�D�W�N�H���N�R�M�L���S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�M�X���P�R�J�X�ü�L���L�]�Y�R�U���L�Q�V�H�N�D�W�D��

�L�������L�O�L���]�D�U�D�]�H���J�O�R�G�D�Y�F�L�P�D���L�O�L���X�]�U�R�N�R�Y�D�W�L���Q�H�X�J�R�G�Q�H���P�L�U�L�V�H�����S�U�D�ã�L�Q�X���L�O�L���G�L�P�����&�H�V�W�H�����G�Y�R�U�L�ã�W�D���L��

par�N�L�U�D�O�L�ã�W�D�� �P�R�U�D�M�X�� �E�L�W�L�� �S�U�R�S�L�V�Q�R�� �S�R�S�O�R�þ�H�Q�L�� �L�� �R�G�U�å�D�Y�D�Q�L�� �W�H�� �W�D�N�R�ÿ�H�U�� �W�U�H�E�D�� �R�V�L�J�X�U�D�W�L�� �L��

�R�P�R�J�X�ü�L�W�L���G�R�E�U�R���R�G�Y�R�G�Q�M�D�Y�D�Q�M�H���� 

�.�D�N�R���E�L���V�H���R�P�R�J�X�ü�L�O�R���O�D�N�R���þ�L�ã�ü�H�Q�M�H�����V�S�U�L�M�H�þ�L�R���X�O�D�]���ã�W�H�W�R�þ�L�Q�D���L���]�D�J�D�ÿ�L�Y�D�þ�D���R�N�R�O�L�ã�D�����Rbjekti 

�W�U�H�E�D�M�X���E�L�W�L���S�U�R�M�H�N�W�L�U�D�Q�L�����L�]�J�U�D�ÿ�H�Q�L���L���R�G�U�å�D�Y�D�Q�L���X��dobrom stanju. Podovi, zidovi i stropovi 

�P�R�U�D�M�X���E�L�W�L���L�]�U�D�ÿ�H�Q�L���R�G���R�G�R�E�U�H�Q�L�K���P�D�W�H�U�L�M�D�O�D���N�R�M�L���V�X���L�]�G�U�å�O�M�L�Y�L�����J�O�D�W�N�L���L���þ�L�V�W�L�����=�L�G�R�Y�L���P�R�U�D�M�X��

�E�L�W�L���V�Y�L�M�H�W�O�R���R�E�R�M�H�Q�L�����D���S�R�G�R�Y�L���G�R�Y�R�O�M�Q�R���N�R�V�L���G�D���W�H�N�X�ü�L�Q�H���P�R�J�X���L�V�F�X�U�L�W�L���Q�D���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�H��

ispuste. Potrebno je osigurati o�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�X���Y�H�Q�W�L�O�D�F�L�M�X���N�D�N�R���E�L���V�H���V�S�U�L�M�H�þ�L�O�R���Q�D�N�X�S�O�M�D�Q�M�H��

�S�D�U�H���� �S�U�D�ã�L�Q�H�� �L�� �W�R�S�O�L�Q�H�� �W�H�� �N�D�N�R�� �E�L�� �V�H�� �X�N�O�R�Q�L�R�� �N�R�Q�W�D�P�L�Q�L�U�D�Q�L�� �]�U�D�N���� �6�X�V�W�D�Y�L���]�D�� �R�G�Y�R�G�Q�M�X�� �L��

�G�R�Y�R�G�Q�M�X���L���X�U�H�ÿ�D�M�L���]�D���V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�H���R�W�S�D�G�D���W�U�H�E�D�M�X���E�L�W�L���S�U�R�M�H�N�W�L�U�D�Q�L���L���L�]�J�U�D�ÿ�H�Q�L���W�D�N�R���G�D���V�H��

izbjegne opasnost o�G�� �R�Q�H�þ�L�ã�ü�H�Q�M�D�� �K�U�D�Q�H�� �L�O�L�� �S�L�W�N�H�� �Y�R�G�H���� �3�U�R�P�H�W�� �]�D�S�R�V�O�H�Q�L�N�D�� �L�� �R�S�U�H�P�H����

�P�D�W�H�U�L�M�D�O�D���L���S�U�R�L�]�Y�R�G�D���W�U�H�E�D���E�L�W�L���W�D�N�D�Y���G�D���V�H���H�O�L�P�L�Q�L�U�D���P�R�J�X�ü�Q�R�V�W���X�Q�D�N�U�V�Q�H���N�R�Q�W�D�P�L�Q�D�F�L�M�H��

�L�]�P�H�ÿ�X���V�L�U�R�Y�H���L���S�U�H�U�D�ÿ�H�Q�H���K�U�D�Q�H�� (8) 

�6�D�Q�L�W�D�U�Q�L�� �þ�Y�R�U�R�Y�L���� �E�O�D�J�R�Y�D�R�Q�L�F�H�� �L��prostorije �]�D�� �S�U�H�V�Y�O�D�þ�H�Q�M�H�� �W�U�H�E�D�M�X�� �E�L�W�L�� �R�G�Y�R�M�H�Q�H�� �L�� �Q�H��

smiju izravno voditi do prostora u kojem se proizvodi hrana te moraju biti pravilno 

�S�U�R�Y�M�H�W�U�D�Y�D�Q�H���L���R�G�U�å�D�Y�D�Q�H�� �6�D�Q�L�W�D�U�Q�H���þ�Y�R�U�R�Y�H���W�U�H�E�D���R�S�U�H�P�L�W�L���X�U�H�ÿ�D�M�L�P�D���]�D���S�U�D�Q�M�H���U�X�N�X���V��

dovoljnim brojem umivaonika te vodovodom s toplom i hladnom pitkom vodom. Moraju 

�V�D�G�U�å�D�Y�D�W�L �V�D�S�X�Q�����V�D�Q�L�W�D�]�H�U�����V�D�Q�L�W�D�U�Q�R���V�X�ã�H�Q�M�H���U�X�N�X���L���V�S�U�H�P�Q�L�N���]�D���R�W�S�D�G. �3�R�G�U�X�þ�M�D���X���N�R�M�L�P�D��

�V�X���]�D�S�R�V�O�H�Q�L�F�L���X���L�]�U�D�Y�Q�R�P���N�R�Q�W�D�N�W�X���V���P�L�N�U�R�E�L�R�O�R�ã�N�L���R�V�M�H�W�O�M�L�Y�R�P���K�U�D�Q�R�P���W�U�H�E�D�M�X���V�D�G�U�å�D�Y�D�W�L��

�S�U�L�N�O�D�G�Q�R���V�P�M�H�ã�W�H�Q�H���S�U�R�V�W�R�U�H���]a pranje ruku. 

�6�Y�D�N�D�� �Y�R�G�D�� �N�R�M�D�� �G�R�O�D�]�L�� �X�� �G�R�G�L�U�� �V�� �K�U�D�Q�R�P�� �L�O�L�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�D�P�D�� �X�� �G�R�G�L�U�X�� �V�� �K�U�D�Q�R�P�� �P�R�U�D�� �E�L�W�L��

�V�L�J�X�U�Q�D�� �L�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�H�� �V�D�Q�L�W�D�U�Q�H�� �N�D�N�Y�R�ü�H���� �0�L�N�U�R�E�L�R�O�R�ã�N�X���� �N�H�P�L�M�V�N�X�� �L�� �I�L�]�L�þ�N�X�� �N�Y�D�O�L�W�H�W�X��

�L�]�Y�R�U�D�� �Y�R�G�H�� �X�� �S�R�V�W�U�R�M�H�Q�M�L�P�D�� �W�U�H�E�D�� �U�H�G�R�Y�L�W�R�� �N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�W�L�� �L�]�� �U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K�� �P�M�H�V�W�D�� �N�R�U�L�ã�W�H�Q�M�D�� �X��

�R�E�M�H�N�W�X�����6�Y�H���N�H�P�L�N�D�O�L�M�H���]�D���R�E�U�D�G�X���Y�R�G�H���W�U�H�E�D���R�G�R�E�U�L�W�L���]�D���W�D�N�Y�X���X�S�R�U�D�E�X���L���V�N�O�D�G�L�ã�W�L�W�L���Q�D��

�R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�L���Q�D�þ�L�Q�����/�H�G���N�R�M�L���V�H���N�R�U�L�V�W�L���X���R�E�M�H�N�W�L�P�D���]�D���S�U�H�U�D�G�X���K�U�D�Q�H���P�R�U�D���E�L�W�L���L�]�U�D�ÿ�H�Q���R�G��

�S�L�W�N�H���Y�R�G�H���L���]�D�ã�W�L�ü�H�Q���R�G���E�L�O�R���N�R�M�H�J���L�]�Y�R�U�D���N�R�Q�W�D�P�L�Q�D�F�L�M�H�����3�Dra koja dolazi u izravan dodir 

�V���K�U�D�Q�R�P���L�O�L���S�R�Y�U�ã�L�Q�D�P�D���X���G�R�G�L�U�X���V���K�U�D�Q�R�P���P�R�U�D���E�L�W�L���L�]���L�]�Y�R�U�D���S�L�W�N�H���Y�R�G�H�� (6) (8) 

�3�U�L�M�H�Y�R�]���L���V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�H 

�.�D�N�R�� �E�L�� �V�H�� �L�]�E�M�H�J�O�D�� �N�R�Q�W�D�P�L�Q�D�F�L�M�D���� �E�U�]�R�� �U�D�]�P�Q�R�å�D�Y�D�Q�M�H��mikroorganizama, kvarenje ili 

�R�ã�W�H�ü�H�Q�M�H�����Vvi sastojci, sirovine�����D�P�E�D�O�D�å�Q�L���P�D�W�H�U�L�M�D�Oi ili drugi dolazni materijali te gotovi 

proizvodi �P�R�U�D�M�X�� �V�H�� �U�X�N�R�Y�D�W�L���� �V�N�O�D�G�L�ã�W�L�W�L�� �L�� �W�U�D�Q�V�S�R�U�W�L�U�D�W�L�� �Q�D�� �V�D�Q�L�W�D�U�Q�L�� �Q�D�þ�L�Q�� �L�� �Q�D��
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�R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�L�P��temperaturama. Osjetljive sastojke �L�� �D�P�E�D�O�D�å�Q�L�� �P�D�W�H�U�L�M�D�O�� �W�U�H�E�D�� �þ�X�Y�D�W�L�� �X��

�R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�L�P���X�Y�M�H�W�L�P�D�� �7�U�D�Q�V�S�R�U�W�Q�D���D�P�E�D�O�D�å�D treba biti prikladna za transport hrane i 

�L�]�U�D�ÿ�H�Qa �R�G�� �P�D�W�H�U�L�M�D�O�D�� �S�U�L�N�O�D�G�Q�R�J�� �]�D�� �N�R�Q�W�D�N�W�� �V�� �K�U�D�Q�R�P���� �.�H�P�L�N�D�O�L�M�H�� �W�U�H�E�D�� �V�N�O�D�G�L�ã�W�L�W�L�� �X��

�V�X�K�R�P�����G�R�E�U�R���S�U�R�]�U�D�þ�H�Q�R�P���S�U�R�V�W�R�U�X�����R�G�Y�R�M�H�Q�R���Rd svih mjesta za rukovanje hranom. Sve 

�N�H�P�L�N�D�O�L�M�H�� �P�R�U�D�M�X�� �E�L�W�L�� �S�U�R�S�L�V�Q�R�� �R�]�Q�D�þ�H�Q�H�� �L�� �S�R�K�U�D�Q�M�H�Q�H���� �Q�M�L�P�D��smiju rukovati samo 

�R�Y�O�D�ã�W�H�Q�L���L���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�üe �R�E�X�þ�H�Q�L���G�M�H�O�D�W�Q�L�F�L���S�R�V�W�U�R�M�H�Q�M�D�� (6) (7) 

Oprema 

Sva op�U�H�P�D���L���S�U�L�E�R�U���]�D���U�X�N�R�Y�D�Q�M�H���L�O�L���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���K�U�D�Q�H���P�R�U�D�M�X���E�L�W�L���S�U�R�M�H�N�W�L�U�D�Q�L���L���X�J�U�D�ÿ�H�Q�L��

�W�D�N�R���G�D���R�O�D�N�ã�D�Y�D�M�X���þ�L�ã�ü�H�Q�M�H���L���V�D�Q�L�W�D�F�L�M�X�����N�D�R���L���R�G�U�å�D�Y�D�Q�M�H���L���L�Q�V�S�H�N�F�L�M�X�����2�S�U�H�P�D���L���S�U�L�E�R�U��

�W�U�H�E�D�M�X���E�L�W�L���L�]�U�D�ÿ�H�Q�L���R�G���P�D�W�H�U�L�M�D�O�D���R�W�S�R�U�Q�R�J���Q�D���N�R�U�R�]�L�M�X�����6�Y�H���S�R�Y�U�ã�L�Q�H���N�R�M�H���G�R�O�D�]�H u dodir 

�V���K�U�D�Q�R�P���P�R�U�D�M�X���E�L�W�L���Q�H�X�S�L�M�D�M�X�ü�H�����Q�H�R�W�U�R�Y�Q�H�����J�O�D�W�N�H���L���R�W�S�R�U�Q�H���Q�D���þ�L�ã�ü�H�Q�M�H���L���G�H�]�L�Q�I�H�N�F�L�M�X����

Sve kemikalije, premazi ili maziva koja se koriste u opremi / priboru moraju biti odobreni 

�L�� �N�R�U�L�ã�W�H�Q�L�� �N�D�R�� �R�]�Q�D�þ�H�Q�L���� �.�R�Q�W�U�R�O�Q�L�� �L�Q�V�W�U�X�P�H�Q�W�L�� �N�R�M�L�� �V�H�� �X�S�R�W�U�H�E�O�M�Dvaju za mjerenje, 

�U�H�J�X�O�L�U�D�Q�M�H�� �L�O�L�� �E�L�O�M�H�å�H�Q�M�H�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H���� �S�+���� �N�L�V�H�O�R�V�W�L���� �D�N�W�L�Y�Q�R�V�W�L�� �Y�R�G�H�� �L�O�L�� �G�U�X�J�L�K�� �X�Y�M�H�W�D��

�W�U�H�E�D�M�X���E�L�W�L���W�R�þ�Q�L���L���D�G�H�N�Y�D�W�Q�R���R�G�U�å�D�Y�D�Q�L�� (6) (7) 

Osoblje 

Rukovatelji hranom i nadzornici t�U�H�E�D�M�X�� �G�R�E�L�W�L�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�X�� �R�E�X�N�X�� �R�� �S�U�D�Y�L�O�Q�L�P��

�W�H�K�Q�L�N�D�P�D�� �U�X�N�R�Y�D�Q�M�D�� �K�U�D�Q�R�P�� �L�� �Q�D�þ�H�O�L�P�D�� �]�D�ã�W�L�W�H�� �K�U�D�Q�H�� �W�H�� �W�U�H�E�D�M�X�� �E�L�W�L�� �R�E�D�Y�L�M�H�ã�W�H�Q�L�� �R��

�R�S�D�V�Q�R�V�W�L���R�G���O�R�ã�L�K���K�L�J�L�M�H�Q�V�N�L�K���L���V�D�Q�L�W�D�U�Q�L�K���S�U�D�N�V�L�����6�Y�H���D�N�W�L�Y�Q�R�V�W�L���R�V�S�R�V�R�E�O�M�D�Y�D�Q�M�D���W�U�H�E�D�M�X��

biti dokumentirane �X�N�O�M�X�þ�X�M�X�ü�L���R�V�R�E�H���N�R�M�H���V�X���S�U�R�ã�O�H���R�E�X�N�X�����G�D�W�X�P���L���Y�U�V�W�X���R�E�X�N�H�� Svaka 

osoba koja je medicinskim pregledom ili nadzornim promatranjem pokazala da ima 

�E�R�O�H�V�W���� �R�W�Y�R�U�H�Q�X�� �O�H�]�L�M�X�� �L�O�L�� �E�L�O�R�� �N�R�M�L�� �G�U�X�J�L�� �L�]�Y�R�U�� �P�L�N�U�R�E�L�R�O�R�ã�N�H�� �N�R�Q�W�D�P�L�Q�D�F�L�M�H�� �W�U�H�E�D��

�L�V�N�O�M�X�þ�L�W�L���L�]���V�Y�L�K���R�S�H�U�D�F�L�M�D�����1�D���W�D�M���Q�D�þ�L�Q���V�H���V�S�U�M�H�þ�D�Y�D���N�R�Q�W�D�P�L�Q�D�F�L�M�D���K�U�D�Q�H�����S�R�Y�U�ã�L�Q�H���N�R�M�D��

je u kontaktu s hranom ili materijala za pakiranje hrane s kojim je ta osoba u kontaktu.Sve 

�R�V�R�E�H�� �N�R�M�H�� �U�D�G�H�� �X�� �S�R�G�U�X�þ�M�L�P�D�� �]�D�� �U�X�N�R�Y�D�Q�M�H�� �K�U�D�Q�R�P�� �P�R�U�D�M�X�� �V�H�� �S�U�L�G�U�å�D�Y�D�W�L�� �K�L�J�L�M�H�Q�V�N�L�K��

�S�U�D�N�V�L���G�R�N���V�X���Q�D���G�X�å�Q�R�V�W�L���� 

Oni bi trebali: 

�x �1�R�V�L�W�L���Y�D�Q�M�V�N�X���R�G�M�H�ü�X�����]�D�ã�W�L�W�Q�X���R�G�M�H�ü�X�����S�R�N�U�L�Y�D�O�D���]�D���N�R�V�X���L���R�E�X�ü�X���N�R�M�L���V�X���S�U�L�N�O�D�G�Q�X��

za operaciju. 
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�x �7�H�P�H�O�M�L�W�R���R�S�U�D�W�L���U�X�N�H���L���G�H�]�L�Q�I�L�F�L�U�D�W�L���S�U�L�M�H���S�R�þ�H�W�N�D���U�D�G�D�����Q�D�N�R�Q���V�Y�D�N�H���R�G�V�X�W�Q�R�V�W�L���V��

�U�D�G�Q�R�J�� �P�M�H�V�W�D���� �Q�D�N�R�Q�� �N�R�U�L�ã�W�H�Q�M�D�� �W�R�D�O�H�W�D���W�H���X�� �E�L�O�R�� �N�R�M�H���Y�U�L�M�H�P�H�� �Q�Dkon rukovanja 

kontaminiranim materijalima. 

�x Ukloniti sav neosigurani nakit i druge predmete koji mogu upasti u hranu ili na 

�G�U�X�J�L���Q�D�þ�L�Q���]�D�J�D�G�L�W�L���K�U�D�Q�X�����$�N�R���V�H���U�X�þ�Q�L���Q�D�N�L�W���Q�H���P�R�å�H���X�N�O�R�Q�L�W�L�����W�U�H�E�D���J�D���S�R�N�U�L�W�L��

�P�D�W�H�U�L�M�D�O�R�P���N�R�M�L���V�H���P�R�å�H���R�G�U�å�D�Y�D�W�L���X���Q�H�W�D�N�Q�X�W�R�P�����þ�Lstom i sanitarnom stanju. 

�x �1�H���S�X�ã�L�W�L�����M�H�V�W�L���L�O�L���S�L�W�L���Q�D���P�M�H�V�W�L�P�D���]�D���U�X�N�R�Y�D�Q�M�H���K�U�D�Q�R�P�� 

�x �'�U�å�D�W�L�� �U�X�N�D�Y�L�F�H�� �X�� �Q�H�W�D�N�Q�X�W�R�P���� �þ�L�V�W�R�P�� �L�� �V�D�Q�L�W�D�U�Q�R�P�� �V�W�D�Q�M�X���� �D�N�R�� �V�X�� �S�R�W�U�H�E�Q�H�� �X��

rukovanju hranom. 

�x �6�N�O�D�G�L�ã�W�L�W�L�� �R�G�M�H�ü�X�� �L�� �G�U�X�J�H�� �R�V�R�E�Q�H�� �V�W�Y�D�U�L�� �Q�D�� �P�M�H�V�W�L�P�D�� �L�]�Y�D�Q�� �S�R�G�U�X�þ�M�D�� �J�G�M�H�� �M�H��

i�]�O�R�å�H�Q�D���K�U�D�Q�D�� 

�x �2�G�U�å�D�Y�D�W�L���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�X���R�V�R�E�Q�X���K�L�J�L�M�H�Q�X�� (6) (8) 

Sanitacija i deratizacija 

�3�U�R�J�U�D�P�� �V�D�Q�D�F�L�M�H�� �W�U�H�E�D�R�� �E�L�� �X�N�O�M�X�þ�L�Y�D�W�L�� �S�L�V�D�Q�H�� �S�R�V�W�X�S�N�H�� �þ�L�ã�ü�H�Q�M�D�� �L�� �G�H�]�L�Q�I�H�N�F�L�M�H�� �]�D�� �V�Y�X��

�R�S�U�H�P�X���� �S�U�L�E�R�U���� �Q�D�G�]�H�P�Q�X�� �N�R�Q�V�W�U�X�N�F�L�M�X���� �S�R�G�R�Y�H���� �]�L�G�R�Y�H���� �V�W�U�R�S�R�Y�H���� �R�G�Y�R�G�H���� �X�U�H�ÿ�D�M�H�� �]�D��

�U�D�V�Y�M�H�W�X�����U�D�V�K�O�D�G�Q�H���M�H�G�L�Q�L�F�H���L���V�Y�H���R�V�W�D�O�R���ã�W�R���X�W�M�H�þ�H���Q�D���V�L�J�X�U�Q�R�V�W���K�U�D�Q�H����U programu se mora 

�Q�D�Y�H�V�W�L���L�P�H���R�G�J�R�Y�R�U�Q�H���R�V�R�E�H�����X�S�R�W�U�L�M�H�E�O�M�H�Q�D���N�H�P�L�N�D�O�L�M�D�����G�H�W�H�U�G�å�H�Q�W�������V�D�Q�L�W�L�]�H�U�������N�R�U�L�ã�W�H�Q�L��

�S�R�V�W�X�S�F�L�� �L�� �X�þ�H�V�W�D�O�R�V�W�� �þ�L�ã�ü�H�Q�M�D�� �L�� �V�D�Q�L�W�D�F�L�M�H�� �2�S�U�H�P�D�� �]�D�� �þ�L�ã�ü�H�Q�M�H�� �L�� �G�H�]�L�Q�I�H�N�F�L�M�X�� �W�U�H�E�D�� �E�L�W�L 

dizajnirana �]�D�� �Q�M�H�]�L�Q�X�� �Q�D�P�M�H�U�D�Y�D�Q�X�� �X�S�R�U�D�E�X�� �L�� �P�R�U�D�� �V�H�� �S�U�D�Y�L�O�Q�R�� �R�G�U�å�D�Y�D�W�L�� �L�� �V�N�O�D�G�L�ã�W�L�W�L�� 

Postrojenje treba koristiti samo odobrene kemikalije i treba ih koristiti u skladu s uputama 

(npr. k�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D�����W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�D���Y�R�G�H�����I�D�N�W�R�U���U�D�]�U�M�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D���� 

�3�U�R�J�U�D�P�� �N�R�Q�W�U�R�O�H�� �ã�W�H�W�R�þ�L�Q�D�� �W�U�H�E�D�� �V�D�G�U�å�D�Y�D�W�L�� �S�L�V�D�Q�H�� �S�R�V�W�X�S�N�H�� �]�D�� �V�S�U�M�H�þ�D�Y�D�Q�M�H�� �X�O�D�V�N�D��

�N�X�N�D�F�D�����J�O�R�G�D�Y�D�F�D�����S�W�L�F�D���L���G�U�X�J�L�K���å�L�Y�R�W�L�Q�M�D���X���S�U�R�V�W�R�U�� 

Program treba navesti: 

�x �L�P�H���R�V�R�E�H���]�D���N�R�Q�W�D�N�W���X���S�R�J�R�Q�X���R�G�J�R�Y�R�U�Q�H���]�D���N�R�Q�W�U�R�O�X���ã�W�H�W�R�þ�L�Q�D�� 

�x �L�P�H���L���D�G�U�H�V�X���E�L�O�R���N�R�M�H�J���S�R�G�X�]�H�ü�D���]�D���L�V�W�U�H�E�O�M�H�Q�M�H�� 

�x popis svih kemikalija i metoda koje se koriste za njihovu primjenu; 

�x kartu lokacija mamaca; 

�x �S�R�V�W�X�S�N�H���L���X�þ�H�V�W�D�O�R�V�W���L�Q�V�S�H�N�F�L�M�H�� 

�x �D�Q�N�H�W�L�U�D�Q�M�H���ã�W�H�W�R�þ�L�Q�D�����L 

�x �R�E�U�D�]�D�F���L�]�Y�M�H�ã�ü�D���R���N�R�Q�W�U�R�O�L�� 
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�.�H�P�L�N�D�O�L�M�H���]�D���V�X�]�E�L�M�D�Q�M�H���ã�W�H�W�R�þ�L�Q�D���W�U�H�E�D�O�H���E�L���V�H���N�R�U�L�V�W�L�W�L���X���V�N�O�D�G�X���V���X�S�X�W�D�P�D���N�D�N�R���E�L���V�H��

�V�S�U�L�M�H�þ�L�O�D���N�R�Q�W�D�P�L�Q�D�F�L�M�D����(6) (8) 

1.3. 12 KORAKA HACCP -A 

Ovih 12 koraka do HACCP-�D���R�E�X�K�Y�D�ü�D�M�X���L���V�H�G�D�P���Q�D�þ�H�O�D���+�$�&�&�3-a: 

1. Uspostava HACCP tima 

2. Opis proizvoda 

3. �2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���Q�D�P�M�H�Q�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�D���L���F�L�O�M�Q�H���J�U�X�S�H���S�R�W�U�R�ã�D�þ�D 

4. Izrada dijagrama toka procesa proizvodnje 

5. Verifikacija dijagrama toka u pogonu 

6. Identifikacija i analiza �V�Y�L�K���R�S�D�V�Q�R�V�W�L�����1�$�ý�(�/�2������ 

7. �2�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H �N�U�L�W�L�þ�Q�L�K���N�R�Q�W�U�R�O�Q�L�K���W�R�þ�D�N�D�����.�.�7�������1�$�ý�(�/�2������ 

8. �8�V�S�R�V�W�D�Y�D���N�U�L�W�L�þ�Q�L�K���J�U�D�Q�L�F�D���]�D���V�Y�D�N�X���N�U�L�W�L�þ�Q�X���N�R�Q�W�U�R�O�Q�X���W�R�þ�N�X�����1�$�ý�(�/�2������ 

9. �8�V�S�R�V�W�D�Y�D���Q�D�G�]�R�U�D���Q�D�G���V�Y�D�N�R�P���.�.�7�����1�$�ýELO 4) 

10. �8�V�S�R�V�W�D�Y�D���N�R�U�H�N�W�L�Y�Q�L�K���D�N�F�L�M�D���L���P�M�H�U�D�����1�$�ý�(�/�2������ 

11. �8�V�S�R�V�W�D�Y�O�M�D�Q�M�H���S�R�V�W�X�S�N�D���Y�H�U�L�I�L�N�D�F�L�M�H�����1�$�ý�(�/�2������ 

12. �8�V�S�R�V�W�D�Y�O�M�D�Q�M�H���G�R�N�X�P�H�Q�W�D�F�L�M�H���L���þ�X�Y�D�Q�M�H���]�D�S�L�V�D�����1�$�ý�(�/�2����������(5) 

1.3.1. USPOSTAVA HACCP TIMA  

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

�N�R�M�L���L�P�D�M�X���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�R���]�Q�D�Q�M�H���L���V�W�U�X�þ�Q�R�V�W���S�U�L�P�M�H�U�H�Q�X���S�U�R�L�]�Y�R�G�X���L���S�U�R�F�H�V�X���� �7�L�P���E�L���W�U�H�E�D�R��

�E�L�W�L�� �Y�L�ã�H�V�W�U�X�N�R�� �G�L�V�F�L�S�O�L�Q�D�U�Q�L�� �L�� �X�N�O�M�X�þ�L�Y�D�W�L���S�R�M�H�G�L�Q�F�H�� �L�]�� �S�R�G�U�X�þ�M�D�� �N�D�R�� �ã�W�R�� �V�X�� �L�Q�å�H�Q�M�H�U�L�Q�J����

prehrambena tehnologija, sanitacija, osiguravanje kvalitete, mikrobiologija hrane itd. 

�2�G�J�R�Y�R�U�Q�R�V�W�� �W�L�P�D�� �M�H�� �G�D�� �U�D�]�Y�L�M�H�� �+�$�&�&�3�� �S�O�D�Q���� �ý�H�V�W�R�� �M�H�� �S�R�W�U�H�E�Q�R�� �]�D�S�R�V�O�L�W�L�� �L�� �G�U�X�J�H��

�V�W�U�X�þ�Q�M�D�N�H���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���]�Q�D�Q�M�D���L���V�W�U�X�þ�Q�R�V�W�L���N�D�R���ã�W�R���V�X���L�]���Q�D�E�D�Y�H�����P�D�U�N�H�W�L�Q�J�D�����S�U�R�G�D�M�H���L�W�G�� 

�ý�O�D�Q�R�Y�L���+�$�&�&�3���W�L�P�D��trebaju imati znanje i iskustvo za ispravno:  

�x �S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�H���D�Q�D�O�L�]�H���U�L�]�L�N�D���� 

�x identificirati potencijalne opasnosti; 

�x identificirati opasnosti koje se moraju kontrolirati;  

�x �S�U�H�S�R�U�X�þ�L�W�L���N�R�Q�W�U�R�O�H�����N�U�L�W�L�þ�Q�H���J�U�D�Q�L�F�H���L���S�R�V�W�X�S�N�H���]�D���S�U�D�ü�H�Q�M�H���L���S�U�R�Y�M�H�U�X���� 

�x �S�U�H�S�R�U�X�þ�L�W�L���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�H���N�R�U�H�N�W�L�Y�Q�H���U�D�G�Q�M�H���N�D�G�D���G�R�ÿ�H���G�R���R�G�V�W�X�S�D�Q�M�D���� 

�x �S�U�H�S�R�U�X�þ�L�W�L�� �L�V�W�U�D�å�L�Y�D�Q�M�D�� �Y�H�]�D�Q�D�� �X�]�� �+�$�&�&�3�� �S�O�D�Q�� �D�N�R�� �Y�D�å�Q�H�� �L�Q�I�R�U�P�D�F�L�M�H��

nisu poznate; i  
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�x potvrditi HACCP plan. (9) (10) 

Kako bi HACCP �W�L�P���U�D�G�L�R���X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W�R�����V�Y�L���þ�O�D�Q�R�Y�L���W�L�P�D���P�R�U�D�M�X���U�D�]�X�P�M�H�W�L���S�U�L�P�M�H�Q�X���Q�D�þ�H�O�D��

HACCP-�D�����=�D���Q�D�M�E�R�O�M�H���U�H�]�X�O�W�D�W�H���F�L�M�H�O�L���E�L���W�L�P���W�U�H�E�D�R���E�L�W�L���R�E�X�þ�H�Q���N�R�U�L�V�W�H�ü�L���S�U�D�N�W�L�þ�Q�X���R�E�X�N�X��

�N�R�M�D���R�E�X�K�Y�D�ü�D���W�H�R�U�L�M�X���L���S�U�L�P�M�H�Q�X���+�$�&�&�3-�D�����0�H�ÿ�X�W�L�P�����Q�L�M�H���X�Y�L�M�H�N���P�R�J�X�ü�H���G�D���V�Y�L���þ�O�D�Q�R�Y�L��

imaju is�W�X���U�D�]�L�Q�X���R�E�X�N�H���X���Q�D�þ�H�O�L�P�D���+�$�&�&�3-�D���W�H���M�H���Y�D�å�Q�R���G�D���S�U�R�F�H�V���S�U�R�X�þ�D�Y�D�Q�M�D���+�$�&�&�3-

�D�� �Y�R�G�H�� �þ�O�D�Q�R�Y�L�� �W�L�P�D�� �V�� �Q�D�M�E�R�O�M�L�P�� �S�R�]�Q�D�Y�D�Q�M�H�P�� �+�$�&�&�3�� �Q�D�þ�H�O�D���� �7�R�� �P�R�å�H�� �]�Q�D�þ�L�W�L�� �G�D�� �V�H��

jednoj ili dvjema osobama s dobrim HACCP znanjem odredi zadatak da osiguraju 

�X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W�R���R�G�Y�L�M�D�Q�M�H���+�$�&�&�3���S�O�D�Q�D�����G�R�N���V�H���S�U�H�R�V�W�D�O�L���þ�O�D�Q�R�Y�L���W�L�P�D���X�V�U�H�G�R�W�R�þ�X�M�X���Q�D���V�Y�R�M��

funkcionalni doprinos raspravama tima. (11) (10) 

1.3.2. OPIS PROIZVODA  

�1�D�N�R�Q�� �ã�W�R�� �V�H�� �R�G�U�H�G�L�W�L�� �+�$�&�&�3�� �W�L�P�� �V�O�L�M�H�G�L���L�]�U�D�G�D���R�S�L�V�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�D�� Ovaj korak razmatra 

�L�Q�I�R�U�P�D�F�L�M�H�� �R�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�X�� �L�� �S�U�R�F�H�V�X�� �W�H�� �S�R�P�D�å�H�� �þ�O�D�Q�R�Y�L�P�D�� �+�$�&�&�3�� �W�L�P�D�� �G�D�� �U�D�]�X�P�L�M�X��

�S�R�]�D�G�L�Q�X���R�S�H�U�D�F�L�M�D���N�R�M�H���ü�H���S�U�R�X�þ�D�Y�D�W�L�� (5) 

�8���R�S�L�V�X���S�U�R�L�]�Y�R�G�D���P�R�U�D�M�X���V�H���Q�D�O�D�]�L�W�L���L�Q�I�R�U�P�D�F�L�M�H���N�R�M�H���V�H���R�G�Q�R�V�H���Q�D���V�L�J�X�U�Q�R�V�W���N�D�R���ã�W�R���V�X���� 

�x Glavne skupine sastojaka koje se koriste; 

�x �*�O�D�Y�Q�L���S�U�R�F�H�V�L���L���Q�D�þ�L�Q���S�U�L�S�U�H�P�H�������R�E�U�D�G�H���P�D�W�H�U�L�M�D�O�D�� 

�x �3�U�R�L�]�Y�R�G�Q�L���R�N�R�O�L�ã���L���U�D�V�S�R�U�H�G���R�S�U�H�P�H�� 

�x Vrste opasnosti koje treba razmotriti, ako su poznate; 

�x �.�O�M�X�þ�Q�H���N�R�Q�W�U�R�O�Q�H���P�M�H�U�H�� 

�x �3�D�N�L�U�D�Q�M�H�����R�G�Q�R�V�Q�R���Q�D�þ�L�Q���N�R�Q�]�H�U�Y�L�U�D�Q�M�D�� 

�x Fizikalna i kemijska strukura (aw�����S�+�«��; 

�x Trajnost; i 

�x U�Y�M�H�W�H���V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D���L���Q�D�þ�L�Q���G�L�V�W�U�L�E�X�F�L�M�H. (11) 

1.3.3. �2�'�5�(���,�9�$�1�-�(�� �1�$�0�-�(�1�(�� �3�5�2�,�=�9�2�'�$�� �,�� �&�,�/�-�1�(�� �*�5�8�3�(��

�3�2�7�5�2�â�$�ý�$ 

�8�� �R�Y�R�P�� �N�R�U�D�N�X�� �S�R�W�U�H�E�Q�R�� �M�H�� �X�W�Y�U�G�L�W�L�� �W�N�R�� �ü�H�� �N�R�U�L�V�W�L�W�L�� �S�U�R�L�]�Y�R�G���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �M�H�� �O�L�� �S�U�R�L�]�Y�R�G��

�Q�D�P�L�M�H�Q�M�H�Q���]�D���U�H�V�W�R�U�D�Q�H�����G�R�V�W�D�Y�O�M�D�þ�H���J�R�W�R�Y�H���K�U�D�Q�H�����R�S�ü�X���S�R�S�X�O�D�F�L�M�X�����S�R�V�H�E�Q�X���S�U�L�S�U�H�P�X����

�L�]�Y�R�]�����P�D�O�R�S�U�R�G�D�M�X�������Y�H�O�H�S�U�R�G�D�M�X�����E�R�O�Q�L�F�H���L�O�L���]�D���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�H���J�U�X�S�H���S�R�W�U�R�ã�D�þ�D����(12) 

�7�D�N�R�ÿ�H�U���M�H���Y�D�å�Q�R���R�G�U�H�G�L�W�L���F�L�O�M�Q�X���V�N�X�S�L�Q�X���S�R�W�U�R�ã�D�þ�D���]�D�W�R���ã�W�R���U�D�]�O�L�þ�L�W�H���V�N�X�S�L�Q�H���S�R�W�U�R�ã�D�þ�D��

�P�R�J�X���L�P�D�W�L���U�D�]�O�L�þ�L�W�X���R�V�M�H�W�O�M�L�Y�R�V�W���Q�D���S�R�W�H�Q�F�L�M�D�O�Q�H���R�S�D�V�Q�R�V�W�L�����S�U�L�P�M�H�U�L�F�H���V�W�D�U�L�M�H���R�V�R�E�H�����G�M�H�F�D��

�L�O�L���N�U�R�Q�L�þ�Q�L���E�R�O�H�V�Q�L�F�L�����$�N�R���M�H���S�U�R�L�]�Y�R�G���Q�D�P�L�M�H�Q�M�H�Q���]�D���E�R�O�Q�L�F�H���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���R�V�L�J�X�U�D�W�L���Y�L�ã�X��
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�U�D�]�L�Q�X�� �]�G�U�D�Y�V�W�Y�H�Q�H�� �V�L�J�X�U�Q�R�V�W�L�� �N�R�Q�D�þ�Q�R�J�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�D���� �0�R�U�D�� �V�H�� �Q�D�J�O�D�V�L�W�L�� �G�D�� �V�Y�L�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�L��

�W�U�H�E�D�M�X���E�L�W�L���V�L�J�X�U�Q�L���]�D���V�Y�H���S�R�W�U�R�ã�D�þ�H�� 

�,�Q�I�R�U�P�D�F�L�M�H�� �R�� �Q�D�P�M�H�Q�L�� �L�� �V�N�X�S�L�Q�L�� �S�R�W�U�R�ã�D�þ�D�� �R�E�L�þ�Q�R�� �V�X�� �X�N�O�M�X�þ�H�Q�H�� �N�D�R�� �G�L�R�� �]�D�S�L�V�D�� �R�S�L�V�D��

proizvoda i procesa. (11) 

1.3.4. IZRADA DIJAGRAMA TOKA PROCESA PROIZVODNJE   

Dijagram toka je detaljni slijed koraka od ulaza sirovine do krajnjeg konzumenta koji su 

vezani �X�]�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�L�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�� �L�O�L�� �S�U�R�F�H�V���� �,�]�U�D�ÿ�X�M�H�� �J�D�� �+�$�&�&�3�� �W�L�P�� �W�H�� �M�H�� �Q�M�H�J�R�Y�D��svrha 

dokumentiranje procesa i osiguravanje temelja za analizu opasnosti. Dijagram toka 

�S�U�L�N�D�]�X�M�H�� �V�Y�H�� �S�U�R�F�H�V�Q�H�� �D�N�W�L�Y�Q�R�V�W�L���� �0�R�U�D�� �R�E�X�K�Y�D�ü�D�W�L�� �V�Y�H�� �S�R�M�H�G�L�Q�D�þ�Q�H�� �D�N�W�L�Y�Q�R�V�W�L�� �Q�D��

�V�W�X�S�Q�M�H�Y�L�W�L���Q�D�þ�L�Q���L���S�U�L�N�D�]�D�W�L���L�Q�W�H�U�D�N�F�L�M�H���P�H�ÿ�X���Q�M�L�P�D����(13) 

Za njegovu izradu potrebno je razdvojiti proces u niz koraka. U kontekstu HACCP-�D���U�L�M�H�þ��

���N�R�U�D�N���� �R�G�Q�R�V�L�� �V�H�� �Q�H�� �V�D�P�R�� �Q�D�� �R�þ�L�J�O�H�G�Q�H�� �R�S�H�U�D�F�L�M�H�� �R�E�U�D�G�H���� �Y�H�ü�� �L�� �Q�D�� �V�Y�H�� �I�D�]�H�� �N�U�R�]�� �N�R�M�H��

proizvod prolazi; na primjer �X�O�D�]�Q�H���V�L�U�R�Y�L�Q�H�����V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�H itd. Dijagram treba napredovati 

�O�R�J�L�þ�Q�R�� �L�� �R�G�Q�R�V�L�W�L�� �V�H�� �Q�D�� �Q�D�þ�L�Q�� �Q�D�� �N�R�M�L�� �M�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�� �V�W�Y�D�U�Q�R�� �S�U�R�L�]�Y�H�G�H�Q��te bi trebao 

�V�D�G�U�å�D�Y�D�W�L�� �G�R�Y�R�O�M�Q�R�� �G�H�W�D�O�M�D�� �N�D�N�R�� �E�L�� �V�H�� �R�P�R�J�X�ü�L�O�R�� �U�D�]�X�P�L�M�H�Y�D�Q�M�H�� �S�U�R�F�H�V�D�� �L���R�P�R�J�X�ü�L�O�D��

�W�H�P�H�O�M�L�W�D���D�Q�D�O�L�]�D���U�L�]�L�N�D�����.�R�U�D�F�L���E�L���W�U�H�E�D�O�L���E�L�W�L���Q�D�Y�H�G�H�Q�L���N�D�R���Ä�D�N�W�L�Y�Q�R�V�W�L�³�����D���L�Q�I�R�Umacije o 

�Y�U�H�P�H�Q�X���L���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L���W�U�H�E�D�M�X���E�L�W�L���X�N�O�M�X�þ�H�Q�H���W�D�P�R���J�G�M�H���M�H���W�R���U�H�O�H�Y�D�Q�W�Q�R�� (11) 

1.3.5. VERIFIKACIJA DIJAGRAMA TOKA U POGONU  

�6�� �R�E�]�L�U�R�P�� �G�D�� �ü�H�� �V�H�� �G�L�M�D�J�U�D�P�� �W�R�N�D�� �S�U�R�F�H�V�D�� �N�R�U�L�V�W�L�W�L�� �]�D�� �V�W�U�X�N�W�X�U�L�U�D�Q�M�H�� �D�Q�D�O�L�]�H�� �R�S�D�V�Q�R�V�W�L����

�Y�D�å�Q�R�� �M�H�� �S�U�R�Y�M�H�U�L�W�L�� �L�� �S�R�W�Y�U�G�L�W�L�� �W�R�þ�Q�R�V�W�� �L�Q�I�R�U�P�D�F�L�M�D�����7�R�� �V�H�� �S�R�V�W�L�å�H�� �S�U�D�ü�H�Q�M�H�P�� �S�U�R�F�H�V�Q�L�K��

�D�N�W�L�Y�Q�R�V�W�L���X���S�U�R�F�H�V�Q�R�P���S�R�G�U�X�þ�M�X���L���X�V�S�R�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�P���G�R�N�X�P�H�Q�W�L�U�D�Q�R�J���G�L�M�D�J�U�D�P�D���V���R�Q�L�P���ã�W�R��

�V�H���]�D�S�U�D�Y�R���G�R�J�D�ÿ�D i n�D�Y�R�ÿ�H�Q�M�H�P���V�Y�L�K���S�R�W�U�H�E�Q�L�K���S�U�R�P�M�H�Q�D. (10) 

Verifikacij�X�� �S�U�R�Y�R�G�H�� �þ�O�D�Q�R�Y�L�� �+�$�&�&�3�� �W�L�P�D�� �L�O�L�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�R�J�� �R�V�R�E�O�M�D�����3�R�W�Y�U�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�� �V�H��

�S�U�R�Y�R�G�L�� �R�E�L�O�D�V�N�R�P�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�R�J�� �S�R�J�R�Q�D�� �L�� �S�U�R�Y�M�H�U�D�Y�D�Q�M�H�P�� �U�D�G�D�� �R�S�H�U�D�F�L�M�D�� �X�� �R�G�U�H�ÿ�H�Q�R�P��

proizvodnom procesu. Odnosno, provjerava se provode li se pojedine operacije zaista 

onako kako je naveden�R�� �X�� �G�L�M�D�J�U�D�P�X�� �W�R�N�D���� �7�D�N�R�ÿ�H�U�� �M�H�� �E�L�W�Q�R�� �X�N�O�M�X�þ�L�W�L�� �G�M�H�O�D�W�Q�L�N�H�� �L�]��

�Q�H�S�R�V�U�H�G�Q�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���N�D�R���ã�W�R���M�H���S�R�V�O�R�Y�R�ÿ�D���L�O�L���W�H�K�Q�R�O�R�J���N�D�N�R���E�L���V�H���R�P�R�J�X�ü�L�O�D���U�H�D�O�Q�L�M�D��

izrada dijagrama toka s obzirom na to da se ponekad na licu mjesta provode operacije 

koje nisu evidentirane �X���S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�N�L�P���V�S�H�F�L�I�L�N�D�F�L�M�D�P�D�� �'�R�Y�U�ã�H�Q�L���G�L�M�D�J�U�D�P���W�R�N�D���S�U�R�F�H�V�D��

trebao bi biti potpisan i datiran kao valjan. (11) 



10 
 

1.3.6. �,�'�(�1�7�,�)�,�.�$�&�,�-�$���,���$�1�$�/�,�=�$���6�9�,�+���2�3�$�6�1�2�6�7�,�����1�$�ý�(�/�2������ 

U ovom koraku, �+�$�&�&�3���W�L�P���W�U�H�E�D���Q�D�Y�H�V�W�L���V�Y�H���R�S�D�V�Q�R�V�W�L���N�R�M�H���V�H���P�R�J�X���U�D�]�X�P�Q�R���R�þ�H�N�L�Y�D�W�L��

u svakom koraku proizvodnje u skladu s opsegom primarne proizvodnje, prerade, 

�S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���L���G�L�V�W�U�L�E�X�F�L�M�H���G�R���W�U�H�Q�X�W�N�D���S�R�W�U�R�ã�Q�M�H�� 

�8���S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�X���D�Q�D�O�L�]�H���R�S�D�V�Q�R�V�W�L�����J�G�M�H���J�R�G���M�H���W�R���P�R�J�X�ü�H�����W�U�H�E�D���X�N�O�M�X�þ�L�W�L���V�O�M�H�G�H�ü�H�� 

�x �Y�M�H�U�R�M�D�W�Q�X���S�R�M�D�Y�X���R�S�D�V�Q�R�V�W�L���L���R�]�E�L�O�M�Q�R�V�W���Q�M�L�K�R�Y�L�K���ã�W�H�W�Q�L�K���X�þ�L�Q�D�N�D���Q�D���]�G�U�D�Y�O�M�H�� 

�x kvalitativnu i / ili kvantitativnu procjenu prisutnosti opasnosti; 

�x �S�U�H�å�L�Y�O�M�D�Y�D�Q�M�H���L�O�L���X�P�Q�R�å�D�Y�D�Q�M�H���P�L�N�U�R�R�U�J�D�Q�L�]�D�P�D���R�G���Y�D�å�Q�R�V�W�L�� 

�x proizvodnju ili postojanost toksina, kemikalija ili fizikalnih agenasa u hrani; i, 

�x uvjeti koji dovode do gore navedenog. (13) 

Treba razmotriti koje se mjere kontrole, ako one postoje, mogu primijeniti na svaku 

opasnost. Nakon toga opasnost se definira ka�R���E�L�R�O�R�ã�N�L�����N�H�P�L�M�V�N�L���L�O�L���I�L�]�L�þ�N�L���D�J�H�Q�V���X���K�U�D�Q�L����

�L�O�L���V�W�D�Q�M�H���K�U�D�Q�H���N�R�M�H���P�R�å�H���X�]�U�R�N�R�Y�D�W�L���ã�W�H�W�D�Q���X�þ�L�Q�D�N���Q�D���]�G�U�D�Y�O�M�H����(5) 

1.3.6.1.�%�,�2�/�2�â�.�(���2�3�$�6�1�2�6�7�, 

�%�L�R�O�R�ã�N�H���R�S�D�V�Q�R�V�W�L���S�R�G�U�D�]�X�P�L�M�H�Y�D�M�X���P�L�N�U�R�R�U�J�D�Q�L�]�P�H�����Y�L�U�X�V�L�����E�D�N�W�H�U�L�M�D�����N�Y�D�V�F�L�����S�O�L�M�H�V�Q�L����

ili  parazite koju su vezani uz ljude i sirovine koje ulaze u proizvodni objekt. One 

�S�U�H�G�V�W�D�Y�O�M�D�M�X�� �N�D�W�H�J�R�U�L�M�X�� �Q�D�M�Y�H�ü�L�K�� �R�S�D�V�Q�R�V�W�L�� �S�R�� �V�L�J�X�U�Q�R�V�W�� �K�U�D�Q�H���� �2�G�Q�R�V�Q�R�� �D�N�R�� �R�Q�H�� �Q�L�V�X��

�N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�Q�H���P�R�J�X���L�]�D�]�Y�D�W�L���R�]�E�L�O�M�Q�H���S�R�V�O�M�H�G�L�F�H���S�R���]�G�U�D�Y�O�M�H���S�R�W�U�R�ã�D�þ�D�� (5) 

Virusi prenosivi namirnicama su Hepatitis A i E te Rotavirus.  

�%�D�N�W�H�U�L�M�H���N�R�M�H���V�H���Q�D�M�þ�H�ã�ü�H���S�U�H�Q�R�V�H���K�U�D�Q�R�P���V�X��Clostridium perfringens, Bacillus cereus, 

Salmonella spp., Shigella spp., Listeria Monocytogenes, Escherichia coli, Camylobacter 

spp, Staphylococcus aureus i Brucella spp.  

Paraziti prenosivi hranom su Trichinella Spiralis, protozoe, cestode i trematode. (1) 

1.3.6.2. �)�,�=�,�ý�.�(���2�3�$�6�1�2�6�7�, 

�)�L�]�L�þ�N�H�� �R�S�D�V�Q�R�V�W�L�� �X�� �K�U�D�Q�L�� �V�X�� �N�R�P�D�G�L�ü�L�� �N�R�V�W�L�M�X���� �N�D�P�H�Q�þ�L�ü�L���� �N�R�P�D�G�L�ü�L���G�L�M�H�O�R�Y�L�� �L�Q�V�H�N�D�W�D����

�P�H�W�D�O�����R�V�W�D�F�L���P�H�K�D�Q�L�þ�N�L���V�N�X�S�O�M�D�Q�L�K���S�O�R�G�R�Y�D�����å�H�W�Y�H���L���V�O����(1) 

�)�L�]�L�þ�N�H�� �Q�H�þ�L�V�W�R�ü�H�� �N�D�R�� �ã�W�R�� �V�X�� �Q�H�þ�L�V�W�R�ü�H�� �N�R�M�H�� �Q�D�V�W�D�M�X�� �W�L�M�H�N�R�P�� �S�U�R�F�H�V�D�� �G�R�]�U�L�M�H�Y�D�Q�M�D��i 

�V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D�� �L�O�L�� �Q�D�N�Q�D�G�Q�D�� �R�Q�H�þ�L�ã�ü�H�Q�M�D�� �X�� �S�U�R�F�H�V�X�� �S�U�H�U�D�G�H�� �X�N�O�D�Q�M�D�M�X�� �V�H�� �W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�L�P��

postupcima obrade do prihvatljive granice. �.�R�Q�W�U�R�O�D�� �W�L�K�� �Q�H�þ�L�V�W�R�ü�D�� �Y�U�ã�L�� �V�H�� �W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�L�P��
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�S�R�V�W�X�S�F�L�P�D�� �S�U�D�Q�M�D�� �L�� �þ�L�ã�ü�H�Q�M�D���� �V�W�D�Q�G�D�U�G�L�]�D�F�L�M�R�P�� �Q�H�þ�L�V�W�R�ü�D�� �X�� �Q�D�P�L�U�Q�L�F�D�P�D�� �W�H��

laboratorijskim metodama. (12)  

1.3.6.3. KEMIJSKE OPASNOSTI  

Kemijske opasnosti mogu biti prirodno prisutne u hrani ili mogu biti dodane u vrijeme 

procesa prerade.  

To mogu biti: mikotoksini, toksini iz gljiva, pesticidi, fungicidi, umjetna gnojiva, 

antibiotici, instekticidi, hormoni rasta, poliklorirani bifenili (PCB), vinil klorid, 

�]�D�E�U�D�Q�M�H�Q�H�� �W�Y�D�U�L�� �]�D�� �S�U�H�K�U�D�Q�X���� �F�L�Q�N���� �D�U�V�H�Q���� �å�L�Y�D���� �R�P�H�N�ã�L�Y�D�þ�L���� �P�D�]�L�Y�D���� �E�R�M�H���� �G�H�W�H�U�J�H�Q�W�L����

rashladna sredstva, tok�V�L�þ�Q�H���N�H�P�L�N�D�O�L�M�H�«��(1) 

1.3.7. �2�'�5�(���,�9�$�1�-�(���.�5�,�7�,�ý�1�,�+���.�2�1�7�5�2�/�1�,�+���7�2�ý�$�.�$�����1�$�ý�(�/�2������ 

�.�U�L�W�L�þ�Q�H�� �N�R�Q�W�U�R�O�Q�H�� �W�R�þ�N�H�� ��KKT���� �V�X�� �W�R�þ�N�H�� �X�� �S�U�R�F�H�V�X�� �X�� �N�R�M�L�P�D�� �V�H�� �P�R�U�D�M�X�� �N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�W�L��

�]�Q�D�þ�D�M�Q�H���R�S�D�V�Q�R�V�W�L�� �L�� �N�R�M�H��Codex (2009a) definira kao fazu u kojoj se �P�R�åe primijeniti 

�N�R�Q�W�U�R�O�D�� �L�� �N�O�M�X�þ�Q�D�� �M�H�� �]�D�� �V�S�U�M�H�þ�D�Y�D�Q�M�H�� �L�O�L�� �X�N�O�D�Q�M�D�Q�M�H�� �R�S�D�V�Q�R�V�W�L�� �]�D�� �V�L�J�X�U�Q�R�V�W�� �K�U�D�Q�H�� �L�O�L��

smanjenje na prihvatljivu razinu. 

�.�.�7���P�R�J�X���E�L�W�L���L�G�H�Q�W�L�I�L�F�L�U�D�Q�H���N�R�U�L�ã�W�H�Q�M�H�P���]�Q�D�Q�M�D���L�O�L���L�V�N�X�V�W�Y�D���+�$�$�&�3���W�L�P�D���L���N�R�U�L�ã�W�H�Q�M�H�P��

�V�W�D�E�O�D�� �R�G�O�X�þ�L�Y�D�Q�M�D���� �6�W�D�E�O�R�� �R�G�O�X�þ�L�Y�D�Q�M�D�� �M�H�� �N�R�U�L�V�W�D�Q�� �D�O�D�W�� �N�R�M�L�� �V�H�� �ã�L�U�R�N�R�� �N�R�U�L�V�W�L�� �X�� �+�$�&�&�3��

�W�L�P�R�Y�L�P�D���� �'�D�� �E�L�� �V�H�� �N�R�U�L�V�W�L�O�R�� �V�W�D�E�O�R�� �R�G�O�X�þ�L�Y�D�Q�M�D�� �S�R�V�W�D�Y�O�M�D�M�X�� �V�H�� �S�L�W�D�Q�M�D�� �U�H�G�R�P�� �]�D�� �V�Y�D�N�X��

�]�Q�D�þ�D�M�Q�X���R�S�D�V�Q�R�V�W���N�R�M�D���M�H���L�G�H�Q�W�L�I�L�F�L�U�D�Q�D���]�D���V�Y�D�N�X���D�N�W�L�Y�Q�R�V�W���S�U�R�F�H�V�D��  

�1�D�N�R�Q���ã�W�R���+�$�&�&�3���W�L�P���R�G�U�H�G�L���.�.�7���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���G�H�I�L�Q�L�U�D�W�L���Q�D�þ�L�Q���Q�D���N�R�M�L���ü�H���V�H���N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�W�L��

�L���X�S�U�D�Y�O�M�D�W�L���Q�D���G�Q�H�Y�Q�R�M���E�D�]�L�����1�D�þ�H�O�D���+�$�&�&�3-a 3,4 i 5 primjenjuju se za postavljanje tih 

�V�W�D�Q�G�D�U�G�D���L���W�D���L�Q�I�R�U�P�D�F�L�M�D���V�H���E�L�O�M�H�å�L���X���+�$�&�&�3���N�R�Q�W�U�R�O�Q�R�M���W�D�E�O�L�F�L����(11) (10) 

1.3.8. �8�6�3�2�6�7�$�9�$�� �.�5�,�7�,�ý�.�,�+�� �*�5�$�1�,�&�$�� �=�$�� �6�9�$�.�8�� �.�5�,�7�,�ý�1�8��

�.�2�1�7�5�2�/�1�8���7�2�ý�.�8�����1�$�ý�(�/�2������ 

�1�D�þ�H�O�R�� ���� �+�$�&�&�3�� �V�X�V�W�D�Y�D�� �S�R�G�U�D�]�X�P�L�M�H�Y�D�� �S�R�V�W�D�Y�O�M�D�Q�M�H���N�U�L�W�L�þ�Q�L�K�� �J�U�D�Q�L�F�D�� �]�D�� �V�Y�D�N�X�� �.�.�7��

kako bi se �V�S�U�L�M�H�þ�L�O�H�����H�O�L�P�L�Q�L�U�D�O�H���L�O�L���V�P�D�Q�M�L�O�H���R�S�D�V�Q�R�V�W�L���]�D���V�L�J�X�U�Q�R�V�W���K�U�D�Q�H���Q�D���S�U�L�K�Y�D�W�O�M�L�Y�X��

razinu. Codex (2009a) �G�H�I�L�Q�L�U�D���N�U�L�W�L�þ�Q�H���J�U�D�Q�L�F�H���N�D�R���N�U�L�W�H�U�L�M���N�R�M�L���U�D�]�G�Y�D�M�D���S�U�L�K�Y�D�W�O�M�L�Y�R�V�W���R�G��

neprihvatljivosti. (11) 

�.�U�L�W�L�þ�Q�H�� �J�U�D�Q�L�F�H�� �L�]�U�D�å�H�Q�H�� �V�X�� �N�D�R�� �D�S�V�R�O�X�W�Q�H�� �Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L i moraju biti mjerljive. �ý�H�V�W�R��

�X�N�O�M�X�þ�X�M�X���N�U�L�W�H�U�L�M�H���N�D�R���ã�W�R���V�X��temperatura, vrijeme, pH�����I�L�]�L�þ�N�H���G�L�P�H�Q�]�L�M�H�����Y�O�D�å�Q�R�V�W�����U�D�]�L�Q�D��

�Y�O�D�J�H�����D�N�W�L�Y�L�W�H�W���Y�R�G�H�����W�L�W�U�L�U�D�M�X�ü�D���N�L�V�H�O�R�V�W�����N�R�Q�F�H�Q�W�U�D�F�L�M�D���V�R�O�L�����U�D�V�S�R�O�R�å�L�Y�L���N�O�R�U�����Y�L�V�N�R�]�Q�R�V�W����

�N�R�Q�]�H�U�Y�D�Q�V�L���L�O�L���V�H�Q�]�R�U�V�N�H���L�Q�I�R�U�P�D�F�L�M�H���N�D�R���ã�W�R���V�X���P�L�U�L�V���L���Y�L�]�X�D�O�Q�L���L�]�J�O�H�G�����6�Y�D�N�D���V�U�H�G�L�ã�Q�M�D��
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KKT imat �ü�H���M�H�G�Q�X���L�O�L���Y�L�ã�H���N�R�Q�W�U�R�O�Q�L�K���P�M�H�U�D�����G�R�N���ü�H���V�Y�D�N�D���N�R�Q�W�U�R�O�Q�D���P�M�H�U�D���L�P�D�W�L���M�H�G�Q�X���L�O�L��

�Y�L�ã�H���S�R�Y�H�]�D�Q�L�K���N�U�L�W�L�þ�Q�L�K���J�U�D�Q�L�F�D����(9) 

�.�U�L�W�L�þ�Q�H�� �J�U�D�Q�L�F�H�� �P�R�U�D�M�X se temeljiti na znanstvenim i eksperimentalnim podacima, 

industrijskim ili zakonodavnim standardima i / ili povijesnim dokazima.  (11) 

1.3.9. �8�6�3�2�6�7�$�9�$���1�$�'�=�2�5�$���1�$�'���6�9�$�.�2�0���.�.�7�����1�$�ý�(�/�2������ 

�1�D�N�R�Q���X�W�Y�U�ÿ�L�Y�D�Q�M�D���N�U�L�W�L�þ�Q�L�K���J�U�D�Q�L�Fa potrebno je uspostaviti sustav nadzora �N�R�M�L���V�O�X�å�L�� za 

identifikaciju odstupanja i pokretanja korektivnih mjera. Codex �G�H�I�L�Q�L�U�D���Q�D�G�]�R�U���N�D�R���þin 

�S�U�R�Y�H�G�E�H�� �S�O�D�Q�L�U�D�Q�R�J�� �V�O�L�M�H�G�D�� �R�S�D�å�D�Q�M�D�� �L�O�L�� �P�M�H�U�H�Q�M�D�� �N�R�Q�W�U�R�O�Q�L�K�� �S�D�U�D�P�H�W�D�U�D�� �N�D�N�R�� �E�L�� �V�H��

�S�U�R�F�L�M�H�Q�L�O�R���M�H���O�L���N�R�Q�W�U�R�O�Q�D���W�R�þ�N�D���N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�Q�D����Codex, 2009a). (11) 

Nadzor ima tri glavne svrhe. Prvo �M�H���G�D���V�O�X�å�L���]�D���X�S�U�D�Y�O�M�D�Q�M�H���V�L�J�X�U�Q�R�ã�ü�X���K�U�D�Q�H���L���R�O�D�N�ã�D�Y�D��

�S�U�D�ü�H�Q�M�H�� �R�S�H�U�D�F�L�M�H���� �$�N�R�� �Q�D�G�]�R�U�� �S�R�N�D�å�H�� �G�D�� �S�R�V�W�R�M�L�� �W�U�H�Q�G�� �J�X�E�L�W�N�D�� �N�R�Q�W�U�R�O�H���� �P�R�å�H�� �V�H��

�S�R�G�X�]�H�W�L���U�D�G�Q�M�D���N�D�N�R���E�L���V�H���S�U�R�F�H�V���Y�U�D�W�L�R���S�R�G���N�R�Q�W�U�R�O�X���S�U�L�M�H���Q�H�J�R���G�R�ÿ�H���G�R���R�G�V�W�X�S�D�Q�M�D���R�G��

�N�U�L�W�L�þ�Q�H���J�U�D�Q�L�F�H�����'�U�X�J�R�����Q�D�G�]�R�U���V�O�X�å�L���N�D�N�R���E�L���V�H���R�G�U�H�G�L�O�R���N�D�G�D���G�R�O�D�]�L���G�R���J�X�E�L�W�N�D���N�R�Q�W�U�R�O�H��

i kada dolazi do odstupanja kod KKT-�D���� �8�� �W�U�H�Q�X�W�N�X�� �N�D�G�D�� �G�R�ÿ�H�� �G�R�� �R�G�V�W�X�S�D�Q�M�D���P�R�U�D�� �V�H��

�S�R�G�X�]�H�W�L���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�D���N�R�U�H�N�W�L�Y�Q�D���P�M�H�U�D�� �7�U�H�ü�H�����G�D�M�H���S�L�V�D�Q�X���G�R�N�X�P�H�Q�W�D�F�L�M�X���]�D���X�S�R�U�D�E�X���X��

verifikaciji. (9) (14) 

�=�D�� �Q�D�G�]�R�U�� �.�.�7�� �W�U�H�E�D�� �L�P�D�W�L�� �V�W�U�X�þ�Q�X�� �R�V�R�E�X�� �þ�L�M�L�� �M�H�� �J�O�D�Y�Q�L�� �]�D�G�D�W�D�N�� �S�U�D�ü�H�Q�M�H���� �E�L�O�M�H�å�H�Q�M�H��

�U�H�]�X�O�W�D�W�D�� �L�� �S�R�G�X�]�L�P�D�Q�M�H�� �V�Y�L�K�� �S�R�W�U�H�E�Q�L�K�� �U�D�G�Q�M�L���� �8�� �V�D�P�R�M�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L�� �S�U�D�ü�H�Q�M�H�� �R�E�D�Y�O�M�D�M�X��

radnici �X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�R�M���O�L�Q�L�M�L���X���N�R�M�X���V�X���X�N�O�M�X�þ�H�Q�L�����3�U�L�M�H���Q�D�G�]�R�U�D���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���G�H�I�L�Q�L�U�D�W�L���ã�W�R���V�H��

�Q�D�G�]�L�U�H���� �X�þ�H�V�W�D�O�R�V�W�� �S�U�D�ü�H�Q�M�D���� �W�N�R�� �S�U�R�Y�R�G�L�� �Q�D�G�]�R�U���� �J�G�M�H�� �V�H�� �S�U�R�Y�R�G�L�� �Q�D�G�]�R�U�� �L�� �N�D�N�R�� �V�H��

dokumentira. (11) (10) 

1.3.10. USPOSTAVA KOREKTIVNIH AKCIJA I MJERA  ���1�$�ý�(�/�2������ 

�.�D�G�D���Q�D�G�]�R�U���S�R�N�D�]�X�M�H���G�D���G�R�O�D�]�L���G�R���R�G�V�W�X�S�D�Q�M�D���R�G���G�H�I�L�Q�L�U�D�Q�H���N�U�L�W�L�þ�Q�H���J�U�D�Q�L�F�H�����S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H��

poduzeti korektivne mjere i akcije. Korektivne mjere odnose se i na proizvedeni proizvod 

�G�R�N�� �M�H�� �S�U�R�F�H�V�� �L�]�Y�D�Q�� �N�R�Q�W�U�R�O�H�� ���P�R�å�G�D�� �ü�H �J�D�� �W�U�H�E�D�W�L�� �X�Q�L�ã�W�L�W�L�� �L�O�L�� �S�R�Q�R�Y�Q�R�� �R�E�U�D�G�L�W�L���� �L�� �Q�D��

�S�R�J�U�H�ã�N�X���N�R�M�D���M�H���X�]�R�U�N�R�Y�D�O�D���R�G�V�W�X�S�D�Q�M�H���N�U�L�W�L�þ�Q�L�K���N�R�Q�W�U�R�O�Q�L�K���W�R�þ�D�N�D�����.�R�U�H�N�W�L�Y�Q�D���P�M�H�U�D���M�H��

�V�Y�D�N�D�� �U�D�G�Q�M�D�� �N�R�M�X�� �W�U�H�E�D�� �S�R�G�X�]�H�W�L�� �N�D�G�D�� �U�H�]�X�O�W�D�W�L�� �S�U�D�ü�H�Q�M�D�� �X�� �.�.�7�� �X�N�D�]�X�M�X�� �Q�D�� �J�X�E�L�W�D�N��

kontrole. (11) 

Postupke i odgovornosti za korektivne mjere mora odrediti HACCP tim kako bi ih 

�R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�H���R�V�R�E�O�M�H���P�R�J�O�R���S�U�R�Y�H�V�W�L���D�N�R���G�R�ÿ�H���G�R���R�G�V�W�X�S�D�Q�M�D�����8�þ�L�Q�N�R�Y�L�W�R�V�W���S�U�H�G�O�R�å�H�Q�R�J��

plana korektivnih mjera treba provjeriti i osporiti jer je to posljednji obrambeni 
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mehan�L�]�D�P���N�R�M�L���ã�W�L�W�L���S�R�W�U�R�ã�D�þ�D���R�G���S�R�W�H�Q�F�L�M�D�O�Q�R���Q�H�V�L�J�X�U�Q�R�J���S�U�R�L�]�Y�R�G�D���X���V�O�X�þ�D�M�X���Q�H�X�V�S�M�H�K�D��

KKT. (11) �.�R�U�H�N�W�L�Y�Q�H���P�M�H�U�H���W�U�H�E�D�O�H���E�L���V�D�G�U�å�D�Y�D�W�L���V�O�M�H�G�H�ü�H���H�O�H�P�H�Q�W�H�����R�G�U�H�G�L�W�L���L���L�V�S�U�D�Y�L�W�L��

�X�]�U�R�N�� �Q�H�X�V�N�O�D�ÿ�H�Q�R�V�W�L���� �R�G�U�H�G�L�W�L�� �U�D�V�S�R�O�D�J�D�Q�M�H�� �Q�H�V�X�N�O�D�G�Q�L�P�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�L�P�D�� �L�� �]�D�E�L�O�M�H�å�L�W�L��

poduzete korektivne mjere. (9) (14) 

1.3.11. USPOSTAVLJANJE POSTUPKA VERIFIKACIJE  ���1�$�ý�(�/�2������ 

�9�H�U�L�I�L�N�D�F�L�M�D���M�H���S�U�R�Y�M�H�U�D���S�U�R�Y�H�G�E�H���L���X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W�R�V�W�L���+�$�&�&�3���V�X�V�W�D�Y�D���X���S�R�J�R�Q�X�����3�R�V�W�R�M�H���G�Y�L�M�H��

raz�O�L�þ�L�W�H���Y�U�V�W�H���S�U�R�Y�H�G�E�H�����W�R���V�X���Y�D�O�L�G�D�F�L�M�D���L���S�U�R�Y�M�H�U�D���N�R�M�H���V�X���G�H�I�L�Q�L�U�D�Q�H��Codexom. (2009a) 

�9�D�O�L�G�D�F�L�M�D���M�H���G�R�E�L�Y�D�Q�M�H���G�R�N�D�]�D���G�D���V�X���H�O�H�P�H�Q�W�L���+�$�&�&�3���S�O�D�Q�D���X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W�L�����G�R�N���M�H���S�U�R�Y�M�H�U�D��

�S�U�L�P�M�H�Q�D�� �P�H�W�R�G�D���� �S�R�V�W�X�S�D�N�D���� �W�H�V�W�R�Y�D�� �L�� �G�U�X�J�L�K�� �S�U�R�F�M�H�Q�D�� �]�D�� �X�W�Y�U�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�� �X�V�N�O�D�ÿ�H�Q�R�V�W�L�� �V 

�+�$�&�&�3�� �S�O�D�Q�R�P���� �'�U�X�J�L�P�� �U�L�M�H�þ�L�P�D���� �Y�D�O�L�G�D�F�L�M�D�� �V�H�� �S�L�W�D���� �D�N�R�� �M�H�� �+�$�&�&�3�� �S�O�D�Q�� �S�U�D�Y�L�O�Q�R��

�S�U�R�Y�H�G�H�Q�����M�H���O�L���V�S�R�V�R�E�D�Q���N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�W�L���V�Y�H���R�S�D�V�Q�R�V�W�L�����G�R�N���S�U�R�Y�M�H�U�D���S�L�W�D���S�R�V�W�R�M�L���O�L���X�V�N�O�D�ÿ�H�Q�R�V�W��

sa zahtjevima za sigurnost hrane kada se izvodi u praksi. (11) (14) 

�3�H�U�L�R�G�L�þ�Q�X�� �S�U�R�Y�M�H�U�X�� �+�$�&�&�3�� �V�X�V�W�D�Y�D�� �W�U�H�E�D�� �S�U�R�Y�R�G�L�W�L�� �V�W�U�D�Q�R�� �L�� �Q�H�R�Y�L�V�Q�R�� �W�L�M�H�O�R���� �7�D�N�Y�D��

�S�U�R�Y�M�H�U�D�� �W�U�H�E�D�O�D�� �E�L�� �X�N�O�M�X�þ�L�Y�D�W�L�� �W�H�K�Q�L�þ�N�X�� �S�U�R�F�M�H�Q�X�� �D�Q�D�O�L�]�H�� �R�S�D�V�Q�R�V�W�L�� �L�� �V�Y�D�N�R�J�� �H�O�H�P�H�Q�W�D��

�+�$�&�&�3�� �S�O�D�Q�D�� �W�H�� �S�U�H�J�O�H�G�� �V�Y�L�K�� �G�L�M�D�J�U�D�P�D�� �W�R�N�D�� �X�� �S�R�J�R�Q�X�� �L�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�H�� �]�D�S�L�V�H�� �R�� �U�D�G�X��

plana. Ako rezultati provjere ukazuju na nedostatke HACCP tim po potrebi mijenja 

HACCP plan. (9) 

1.3.12. �8�6�3�2�6�7�$�9�/�-�$�1�-�(�� �'�2�.�8�0�(�1�7�$�&�,�-�(�� �,�� �ý�8�9�$�1�-�(�� �=�$�3�,�6�$��

���1�$�ý�(�/�2������ 

�=�D�� �S�U�L�P�M�H�Q�X�� �+�$�&�&�3�� �V�X�V�W�D�Y�D�� �N�O�M�X�þ�Q�R�� �M�H�� �W�R�þ�Q�R�� �L�� �X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W�R�� �Y�R�ÿ�H�Q�M�H�� �H�Y�L�G�H�Q�F�L�M�H i 

dokumentacije. (13) �'�R�N�X�P�H�Q�W�D�F�L�M�R�P�� �V�H�� �P�R�å�H�� �S�U�D�W�L�W�L�� �U�D�]�Y�R�M�� �+�$�&�&�3�� �S�O�D�Q�D���� �R�G�Q�R�V�Q�R��

�U�D�]�Y�R�M���D�Q�D�O�L�]�H���R�S�D�V�Q�R�V�W�L�����R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D���N�U�L�W�L�þ�Q�L�K���N�R�Q�W�U�R�O�Q�L�K���W�R�þ�D�N�D���W�H���L�G�H�Q�W�L�I�L�N�D�F�L�M�H���N�U�L�W�L�þ�Q�L�K��

granica.  

�2�V�Q�R�Y�Q�L���]�D�S�L�V�L���X�N�O�M�X�þ�X�M�X�� 

�x �=�D�S�L�V�L���R���S�U�D�ü�H�Q�M�X���.�.�7-a; 

�x �=�D�S�L�V�L���R���N�R�U�H�N�W�L�Y�Q�L�P���P�M�H�U�D�P�D���Y�H�]�D�Q�L�P���X�]���N�U�L�W�L�þ�Q�R���R�G�V�W�X�S�D�Q�M�H���J�U�D�Q�L�F�D�� 

�x Evidencije aktivnosti verifikacije; 

�x Evidencija izmjena procesa i HACCP plana. 

�2�G�U�å�D�Y�D�Q�M�H���L���D�U�K�L�Y�L�U�D�Q�M�H���+�$�&�&�3���]�D�S�L�V�D���Y�D�å�D�Q���M�H���H�O�H�P�H�Q�W���X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W�R�J���+�$�&�&�3-a. (11) 
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1.4. MLIJEKO  I PROIZVODNJA MLIJEKA  

�0�O�L�M�H�N�R���M�H���E�L�R�O�R�ã�N�D���W�H�N�X�ü�L�Q�D�����Y�U�O�R���V�O�R�å�H�Q�D���V�D�V�W�D�Y�D�����å�X�ü�N�D�V�W�R-�E�L�M�H�O�H���E�R�M�H�����N�D�U�D�N�W�H�U�L�V�W�L�þ�Q�D��

�R�N�X�V�D���L���P�L�U�L�V�D�����N�R�M�X���L�]�O�X�þ�X�M�H���P�O�L�M�H�þ�Q�D���å�O�L�M�H�]�G�D���å�H�Q�V�N�L���V�L�V�D�Y�D�F�D���L�O�L���å�H�Q�H�����R�G�U�H�ÿ�H�Q�R���Y�U�L�M�H�P�H��

nakon poroda. Sastav mlijeka ovisi o pasmi�Q�L���L���]�G�U�D�Y�V�W�Y�H�Q�R�P���V�W�D�Q�M�X���å�L�Y�R�W�L�Q�M�D�����Q�D�þ�L�Q�X���L��

�Y�U�V�W�L���K�U�D�Q�L�G�E�H�����V�W�D�G�L�M�X���O�D�N�W�D�F�L�M�H�����V�H�]�R�Q�L�����Y�U�V�W�L���P�X�å�Q�M�H�����G�R�E�L���L���E�U�R�M�X���P�X�å�Q�M�H����(15) 

�.�D�N�Y�R�ü�D���L���V�D�V�W�D�Y���P�O�L�M�H�N�D���P�R�U�D�M�X���R�G�J�R�Y�D�U�D�W�L���]�D�N�R�Q�V�N�L�P���S�U�R�S�L�V�L�P�D���S�U�L�O�L�N�R�P���þ�H�J�D���V�H���Y�U�ã�L��

ispitivanje:   

�± �V�D�G�U�å�D�M�D���P�O�L�M�H�þ�Q�H���P�D�V�W�L���R�E�D�Y�O�M�D���V�H���Q�D���P�L�Q�L�P�D�O�Q�R���G�Y�D���X�]�R�U�N�D���P�M�H�V�H�þ�Q�R�� 

�± �V�D�G�U�å�D�M�D���E�M�H�O�D�Q�þ�H�Y�L�Q�D���R�E�D�Y�O�M�D���V�H���Q�D���P�L�Q�L�P�D�O�Q�R���G�Y�D���X�]�R�U�N�D���P�M�H�V�H�þ�Q�R�� 

�± �V�D�G�U�å�D�M�D���V�X�K�H���W�Y�D�U�L���R�E�D�Y�O�M�D���V�H���Q�D���P�L�Q�L�P�D�O�Q�R���G�Y�D���X�]�R�U�N�D���P�M�H�V�H�þ�Q�R�� 

�± broja mikroorganizama obavlja se na minimalno �G�Y�D���X�]�R�U�N�D���P�M�H�V�H�þ�Q�R�� 

�± �E�U�R�M�D���V�R�P�D�W�V�N�L�K���V�W�D�Q�L�F�D���R�E�D�Y�O�M�D���V�H���Q�D���P�L�Q�L�P�D�O�Q�R���M�H�G�Q�R�P���X�]�R�U�N�X���P�M�H�V�H�þ�Q�R�� 

�± �S�U�L�V�X�W�Q�R�V�W�L���L�Q�K�L�E�L�W�R�U�Q�L�K���W�Y�D�U�L���R�E�D�Y�O�M�D���V�H���Q�D���P�L�Q�L�P�D�O�Q�R���M�H�G�Q�R�P���X�]�R�U�N�X���P�M�H�V�H�þ�Q�R�� 

�± �U�D�G�L���X�W�Y�U�ÿ�L�Y�D�Q�M�D���W�R�þ�N�H���O�H�G�L�ã�W�D���R�E�D�Y�O�M�D���V�H���Q�D���P�L�Q�L�P�D�O�Q�R���M�H�G�Q�R�P���X�]�R�U�N�X���P�M�H�V�H�þ�Q�R�� 

(16) 

Postoji �Y�L�ã�H���Y�U�V�W�D���P�O�L�M�H�N�D koje se razlikuju prema prehrambenim, fizikalno-kemijskim i 

�W�H�K�Q�R�O�R�ã�N�L�P�� �R�V�R�E�L�Q�D�P�D���� �D�� �W�R su: kravlje, �R�Y�þ�M�H���� �N�R�]�M�H���� �E�L�Y�R�O�M�H���� �N�R�E�L�O�M�H���� �G�H�Y�L�Q�R�� �L�O�L�� �Q�H�N�R��

�G�U�X�J�R���P�O�L�M�H�N�R�����X�N�O�M�X�þ�X�M�X�ü�L���L���P�D�M�þ�L�Q�R���P�O�L�M�H�N�R�������2�Y�H���Y�U�V�W�H���P�O�L�M�H�N�D���V�D�G�U�å�D�Y�D�M�X���L�V�W�H���V�D�V�W�R�M�N�H��

�P�H�ÿ�X�W�L�P���Q�M�L�K�R�Y�L���X�G�M�H�O�L���L���P�H�ÿ�X�V�R�E�Q�L���R�G�Q�R�V�L���V�X���U�D�]�O�L�þ�L�W�L����(15) (10) 

Obrada ultra visokom temperaturom (UHT) �± sterilizacija je postupak koji: 

�± �X�N�O�M�X�þ�X�M�H�� �N�R�Q�W�L�Q�X�L�U�D�Q�L�� �W�L�M�H�N�� �S�R�V�W�X�S�N�D�� �Q�D�� �Y�L�V�R�N�R�M�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L�� �N�U�R�]�� �N�U�D�W�N�R�� �Y�U�L�M�H�P�H��

���Q�D�M�P�D�Q�M�H���������ƒ�&�� �X�� �N�R�P�E�L�Q�D�F�L�M�L�� �V�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�L�P�� �Y�U�H�P�H�Q�R�P�� �R�G�U�å�D�Y�D�Q�M�D���� �W�D�N�R�� �G�D�� �Q�H�P�D��

�S�U�H�å�L�Y�M�H�O�L�K���P�L�N�U�R�R�U�J�D�Q�L�]�D�P�D���L�O�L���V�S�R�U�D���N�R�M�H���E�L���V�H���P�R�J�O�H���U�D�]�Y�L�M�D�W�L���X���R�E�U�D�ÿ�H�Q�R�P���S�U�R�L�]�Y�R�G�X����

�D�N�R�� �V�H�� �G�U�å�L�� �X�� �D�V�H�S�W�L�þ�N�L�� �]�D�W�Y�R�U�H�Q�R�P�� �V�S�U�H�P�Q�L�N�X�� �Q�D�� �V�R�E�Q�R�M�� �W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�L�� 

�± �R�V�L�J�X�U�D�Y�D���G�D���S�U�R�L�]�Y�R�G���R�V�W�D�Q�H���P�L�N�U�R�E�L�R�O�R�ã�N�L���V�W�D�E�L�O�D�Q���Q�D�N�R�Q���L�Q�N�X�E�D�F�L�M�H���R�G���������G�D�Q�D���Q�D��

temperaturi od 30°C u zatvorenom spremniku ili 7 dana na 55°C u zatvorenom spremniku 

�L�O�L���Q�D�N�R�Q���E�L�O�R���N�R�M�H���G�U�X�J�H���P�H�W�R�G�H���G�R�N�D�]�L�Y�D�Q�M�D���G�D���M�H���S�U�L�P�L�M�H�Q�M�H�Q�L���Q�D�þ�L�Q���R�E�U�D�G�H���S�U�L�N�O�D�G�D�Q�� 

(NN 133/2007) 

1.4.1. PROIZVODNJA UHT MLIJEKA  

Prvi korak u proizvodnji UHT mlijeka je prijem mlijeka �S�U�L�O�L�N�R�P�� �þ�H�J�D�� �V�H�� �R�Q�R�� �P�R�U�D��

�N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�W�L���� �3�U�L�� �L�]�Y�R�ÿ�H�Q�M�X�� �I�L�]�L�N�D�O�Q�R-�N�H�P�L�M�V�N�H�� �L�� �E�D�N�W�H�U�L�R�O�R�ã�N�H�� �N�R�Q�W�U�R�O�H�� �P�O�L�M�H�N�D 

primjenjuju se:  
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1. ocjena senzorskih svojstava (odobrane osobe s razvijenim osjetima) 

2. kontrola higijenske ispravnosti (reduktazna proba ili brojanje kolonija izraslih na 

�K�U�D�Q�M�L�Y�R�P���D�J�D�U�X���L�O�L���S�R�P�R�ü�X���E�D�F�W�R�V�F�D�Q-a)  

�������R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���E�U�R�M�D���V�R�P�D�W�V�N�L�K���V�W�D�Q�L�F�D�����P�L�N�U�R�V�N�R�S���L�O�L���)�R�V�V�R�P�D�W�L�F���� 

�������R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���G�R�G�D�Q�H���Y�R�G�H���X���P�O�L�M�H�N�R�����N�U�L�R�V�N�R�S���L�O�L���U�H�I�U�D�N�W�R�P�H�W�D�U���� 

�������R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���J�X�V�W�R�ü�H�����O�D�N�W�R�G�H�Q�]�L�P�H�W�D�U���� 

6. test na ant�L�E�L�R�W�L�N�H�����N�O�D�V�L�þ�Q�L���W�H�V�W���V�D���P�H�W�L�O�H�Q�V�N�L�P���P�R�G�U�L�O�R�P�����G�H�O�Y�R�W�H�V�W���L�O�L���E�U�]�L���V�Q�D�S���W�H�V�W���� 

�������R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���N�L�V�H�O�R�V�W�L�����S�+���L�O�L���W�L�W�U�D�F�L�M�V�N�D���N�L�V�H�O�R�V�W���� 

�������R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H���V�D�G�U�å�D�M�D���P�D�V�W�L�����S�R�V�W�X�S�D�N���S�R���*�H�U�E�H�U�����0�L�O�F�R-tester ili Milco-scan)  

������ �R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�� �V�D�G�U�å�D�M�D�� �V�X�K�H�� �W�Y�D�U�L���� �S�U�Rteina, suhe tvari bez masti i laktoze (standardne 

metode ili Milco-�V�F�D�Q�����L�Q�I�U�D�F�U�Y�H�Q�L���P�M�H�U�Q�L���X�U�H�ÿ�D�M��. 

�$�N�R���P�O�L�M�H�N�R���N�R�M�H���M�H���S�U�L�V�W�L�J�O�R���X���P�O�M�H�N�D�U�X���Q�L�M�H���P�R�J�X�ü�H���R�G�P�D�K���W�R�S�O�L�Q�V�N�L���R�E�U�D�G�L�W�L���L�O�L���S�U�H�U�D�G�L�W�L��

�X���S�U�R�L�]�Y�R�G�����P�R�U�D���V�H���R�K�O�D�G�L�W�L���Q�D���W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�X���R�G�������ƒ�&���L�O�L���Q�L�å�X����Mlijeko je prvo potrebno 

�P�H�K�D�Q�L�þ�N�L�� �R�E�U�D�G�L�W�L���� �R�G�Q�R�V�Q�R�� �S�U�R�þ�L�V�W�L�W�L�� �N�D�N�R�� �E�L�� �V�H�� �X�N�O�R�Q�L�O�L�� �O�H�X�N�R�F�L�W�L���� �E�D�N�W�H�U�L�M�H���� �V�W�D�Q�L�F�H��

�Y�L�P�H�Q�D�����S�U�D�ã�L�Q�D�����V�O�D�P�D���L�W�G�����7�D�N�Y�R���þ�L�ã�ü�H�Q�M�H���R�E�D�Y�O�M�D���V�H���S�R�P�R�ü�X���I�L�O�W�U�D�F�L�M�H���L�O�L���N�O�D�U�L�I�L�N�D�F�L�M�H����

Kod filtracije mlijeko prolazi preko pumpe za filter gdje se provodi filtriranje, dok se rad 

�N�O�D�U�L�I�L�N�D�W�R�U�D�� �W�H�P�H�O�M�L�� �Q�D�� �G�M�H�O�R�Y�D�Q�M�X�� �F�H�Q�W�U�L�I�X�J�D�O�Q�H�� �V�L�O�H���� �1�H�þ�L�V�W�R�ü�H�� �P�O�L�M�H�N�D�� �V�H�� �N�D�R�� �W�H�å�L��

�V�D�V�W�R�M�F�L�� �R�G�E�D�F�X�M�X�� �S�U�H�P�D�� �S�H�U�L�I�H�U�L�M�L�� �E�X�E�Q�M�D���� �D�� �P�O�L�M�H�N�R�� �N�D�R�� �O�D�N�ã�H�� �R�G�O�D�]�L�� �S�U�H�P�D�� �R�V�R�Y�L�Q�L���]�D��

izlaz mlijeka.  

Zatim je potrebno odvojiti �P�O�L�M�H�þ�Q�X���P�D�V�W���L�]���P�O�L�M�H�N�D���X�]���S�R�P�R�ü���V�H�S�D�U�D�W�R�U�D�����6�H�S�D�U�D�W�R�U�L���V�X��

centrifuge s �N�R�M�L�P�D�� �V�H�� �Q�D�� �Q�D�þ�H�O�X�� �F�H�Q�W�U�L�I�X�J�D�O�Q�H�� �V�L�O�H�� �S�U�R�Y�R�G�L�� �L�]�G�Y�D�M�D�Q�M�H�� �W�Y�D�U�L�� �Q�D�� �W�H�P�H�O�M�X��

�U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���J�X�V�W�R�ü�D�����%�X�E�D�Q�M���K�H�U�P�H�W�L�þ�N�R�J���V�H�S�D�U�D�W�R�U�D���V�H���N�R�Q�W�L�Q�X�L�U�D�Q�R���S�X�Q�L���P�O�L�M�H�N�R�P���N�R�M�H���V�H��

za vrijeme okretanj�D���E�X�E�Q�M�D���U�D�V�S�R�U�H�ÿ�X�M�H���N�U�R�]���R�W�Y�R�U�H���Q�D���S�O�D�V�W�X���W�D�Q�M�X�U�D���X���V�O�R�M�H�Y�H���L�]�P�H�ÿ�X��

stijenki tanjura. Kako globule �P�O�L�M�H�þ�Qe masti imaju �Q�L�å�X���J�X�V�W�R�ü�X���R�G���R�V�W�D�O�L�K���V�D�V�W�R�M�D�N�D���R�Qe 

�V�H���S�U�L�E�O�L�å�D�Y�Dju osi rotacije separatora gdje se odvode i izlaze kao vrhnje, a ostali sastojci 

mlijeka bacaju se na obodni dio bubnja i izlaze kao obrano mlijeko. Ubrzavanjem okretaja 

�E�X�E�Q�M�D���V�H�S�D�U�D�W�R�U�D���S�R�Y�H�ü�D�Y�D���V�H���F�H�Q�W�U�L�I�X�J�D�O�Q�D���V�L�O�D�����D���W�L�P�H���L���L�]�G�Y�D�M�D�Q�M�H���P�D�V�W�L���L�]���P�O�L�M�H�N�D���� 

�6�O�M�H�G�H�ü�L�� �N�R�U�D�N�� �X�� �R�E�U�D�G�L�� �P�O�L�M�H�N�D�� �M�H�� �V�W�D�Q�G�D�U�G�L�]�D�F�L�M�D�� �L�O�L�� �W�L�S�L�]�D�F�L�M�D�� �P�O�L�M�H�N�D���� �R�G�Q�R�V�Q�R��

�S�R�V�W�L�]�D�Q�M�H�� �å�H�O�M�H�Q�R�J�� �X�G�M�H�O�D�� �P�O�L�M�H�þ�Q�H�� �P�D�V�W�L�� �X�� �P�O�L�M�H�N�X���� �7�L�S�L�]�D�F�L�M�D�� �V�H�� �S�R�V�W�L�å�H�� �P�L�M�H�ã�D�Q�M�H�P��
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�S�X�Q�R�P�D�V�Q�R�J���P�O�L�M�H�N�D���V���G�M�H�O�R�P�L�þ�Q�R���R�E�U�D�Q�L�P���L�O�L���R�E�U�D�Q�L�P���P�O�L�M�H�N�R�P�����L�O�L���P�L�M�H�ã�D�Q�M�H�P���R�E�U�D�Q�R�J��

mlijeka s vrhnjem. Standardizacija mlijeka ili vrhnja se �P�R�å�H���S�R�V�W�L�ü�L  automatski, direktno 

u liniji  u kombinaciji sa separacijom.  

�1�D�N�R�Q�� �P�H�K�D�Q�L�þ�N�H�� �R�E�U�D�G�H�� �P�O�L�M�H�N�R�� �M�H�� �S�R�W�U�H�E�Q�R�� �W�R�S�O�L�Q�V�N�L�� �R�E�U�D�G�L�W�L���� �7�R�S�O�L�Q�V�N�D�� �R�E�U�D�G�D��

�S�U�R�Y�R�G�L���V�H���X���V�Y�U�K�X���X�Q�L�ã�W�H�Q�M�D���S�D�W�R�J�H�Q�L�K���L���ã�W�R���Y�H�ü�H�J���E�U�R�M�D���R�V�W�D�O�L�K���P�L�N�U�R�R�U�J�D�Q�L�]�D�P�D���L���H�Q�]�L�P�D��

prisutnih u mlijeku radi produljenja trajnosti mlijeka, a napose da se osigura proizvod 

�Y�H�O�L�N�H���P�L�N�U�R�E�L�R�O�R�ã�N�H���N�D�N�Y�R�ü�H�����3�U�L�V�W�L�J�O�R���P�O�L�M�H�N�R���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���þ�L�P���S�U�L�M�H���W�R�S�O�L�Q�V�N�L���R�E�U�D�G�L�W�L����

odnosno tijekom 24 sata od primitka. Kod proizvodnje UHT mlijeka provodi se i 

pasterizacija i sterilizacija. 

�
�
�3�D�V�W�H�U�L�]�D�F�L�M�D�� �M�H�� �S�U�R�F�H�V�� �N�R�M�L�� �V�H�� �S�U�L�P�M�H�Q�M�X�M�H�� �Q�D�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�� �X�� �V�Y�U�K�X�� �G�D�� �V�H�� �X�Q�L�ã�W�H�� �S�D�W�R�J�H�Q�L��

�P�L�N�U�R�R�U�J�D�Q�L�]�P�L���L���ã�W�R���M�H���P�R�J�X�ü�H���Y�L�ã�H���V�P�D�Q�M�L���R�S�D�V�Q�R�V�W���S�U�R�L�]�Y�R�G�D���]�D���]�G�U�D�Y�O�M�H�����D���G�D���W�R�S�O�L�Q�V�N�D��

obr�D�G�D�� �L�]�D�]�R�Y�H�� �P�L�Q�L�P�D�O�Q�H�� �N�H�P�L�M�V�N�H���� �I�L�]�L�N�D�O�Q�H�� �L�O�L�� �R�U�J�D�Q�R�O�H�S�W�L�þ�N�H�� �S�U�R�P�M�H�Q�H�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�D���
�
��

(IDF, International Dairy Federation). Pasterizacija mlijeka provodi se na temperaturi od 

71,7 do 74 °C 20 �± 40 sekunda, ali ne manje od 15 sekunda. Za pasterizaciju mlijeka 

�N�R�U�L�V�W�H���V�H���S�O�R�þ�D�V�W�L���L�]�P�M�H�Q�M�L�Y�D�þ�L���W�R�S�O�L�Q�H���X���N�R�M�L�P�D���V�H���P�O�L�M�H�N�R���N�U�H�ü�H���X���M�H�G�Q�R�P���V�P�M�H�U�X���L�]�P�H�ÿ�X��

�G�Y�L�M�H�� �S�O�R�þ�H���� �D�� �L�]�P�H�ÿ�X�� �G�U�X�J�H�� �G�Y�L�M�H�� �S�O�R�þ�H�� �N�U�H�ü�H�� �V�H�� �R�J�U�M�H�Y�Q�L�� �P�H�G�L�M�� �X�� �V�X�S�U�R�W�Q�R�P�� �V�P�M�H�U�X����

�7�D�N�Y�R���S�D�V�W�H�U�L�]�L�U�D�Q�R���L���W�L�S�L�]�L�U�D�Q�R���P�O�L�M�H�N�R���V�N�O�D�G�L�ã�W�L���V�H���X���W�D�Q�N�R�Y�H���]�D���S�D�V�W�H�U�L�]�L�U�D�Q�R��mlijeko.  

Za daljnju proizvodnju UHT mlijeka pasterizirano mlijeko se filtrira kroz filtere te se 

predgrijava na 75 °C u sterilizatoru djelovanjem para vode. Mlijeko je potrebno prije 

sterilizacije homogenizirat pri tlaku 180 �± 250 bara. Homogenizacija je postupak 

�X�V�L�W�Q�M�D�Y�D�Q�M�D�� �L�� �L�]�M�H�G�Q�D�þ�D�Y�D�Q�M�D�� �Y�H�O�L�þ�L�Q�H�� �J�O�R�E�X�O�D�� �P�O�L�M�H�þ�Q�H�� �P�D�V�W�H�� �X�� �P�O�L�M�H�N�X�� �S�R�G�� �X�W�M�H�F�D�M�H�P��

�Y�L�V�R�N�R�J�� �W�O�D�N�D�� �U�D�G�L�� �Y�H�ü�H�� �V�W�D�E�L�O�Q�R�V�W�L�� �H�P�X�O�]�L�M�H�� �P�D�V�W�L�� �X�� �P�O�L�M�H�N�X�� �W�H�� �V�H�� �S�U�R�Y�R�G�L�� �X��

homogenizatoru. Prolaskom mlijeka pod pritiskom kroz male ventile dolazi do rastezanja 

�J�O�R�E�X�O�H���P�D�V�W�L�����D���S�U�L���L�]�O�D�V�N�X���G�R�O�D�]�L���G�R���Y�U�W�O�R�å�H�Q�M�D���P�O�L�M�H�N�D���L���G�R���N�R�Q�D�þ�Q�R�J���U�D�]�G�Y�D�M�D�Q�M�D���Y�H�ü�L�K��

�J�O�R�E�X�O�D���X���V�L�W�Q�L�M�H���L���L�]�M�H�G�Q�D�þ�H�Q�R�J���S�U�R�P�M�H�U�D�����+�R�P�R�J�H�Q�L�]�D�F�L�M�R�P���G�R�O�D�]�L���G�R���L�Q�W�H�Q�]�L�Y�Q�L�M�H���E�L�M�H�O�H��

�E�R�M�H�� �P�O�L�M�H�N�D���� �Y�H�ü�H�J�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�V�N�R�J�� �Q�D�S�R�Q�D���� �Y�H�ü�H�� �Y�L�V�N�R�]�Q�R�V�W�L���� �V�P�D�Q�M�H�Q�D�� �M�H�� �V�S�R�Vobnost 

�N�R�D�J�X�O�D�F�L�M�H���N�D�]�H�L�Q�D���W�H���V�H���V�P�D�Q�M�X�M�H���R�V�P�R�W�V�N�L���W�O�D�N���L���O�H�G�L�ã�W�H���P�O�L�M�H�N�D���� 

�3�R�V�O�M�H�G�Q�M�L�� �N�R�U�D�N�� �X�� �R�E�U�D�G�L�� �P�O�L�M�H�N�D�� �M�H�� �V�W�H�U�L�O�L�]�D�F�L�M�D�� �S�R�P�R�ü�X�� �Y�U�X�ü�H�� �Y�R�G�D�� �N�R�M�D�� �V�H�� �]�D�J�U�L�M�D�Y�D��

parnim injektorom. Mlijeko se zagrijava na 140 °C 4 sekunde prolaskom kroz cijevni 

izmjenjiva�þ �W�R�S�O�L�Q�H�� �N�R�M�L�� �M�H�� �G�L�]�D�M�Q�L�U�D�Q�� �W�D�N�R�� �G�D�� �V�H�� �S�R�V�W�L�J�Q�H�� �å�H�O�M�H�Q�R�� �Y�U�L�M�H�P�H�� �R�G�U�å�D�Y�D�Q�M�D��

�W�H�P�S�H�U�D�W�X�U�H�� �V�W�H�U�L�O�L�]�D�F�L�M�H���� �6�W�H�U�L�O�L�]�L�U�D�Q�R�� �P�O�L�M�H�N�R�� �V�H�� �S�R�W�K�O�D�ÿ�X�M�H�� �X�� �L�]�P�M�H�Q�M�L�Y�D�þ�X�� �W�R�S�O�L�Q�H��
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�S�R�P�R�ü�X���Y�R�G�H���N�R�M�D���M�H���S�R�V�O�X�å�L�O�D���]�D���V�W�H�U�L�O�L�]�D�F�L�M�D���P�O�L�M�H�N�D�����D�O�L���V�H���S�U�L�W�R�P���R�K�O�D�G�L�O�D���L���]�D�W�L�P���K�O�D�G�L��

hladnim mlijekom.  

�8�+�7�� �M�H�� �N�R�Q�W�L�Q�X�L�U�D�Q�L�� �S�U�R�F�H�V�� �N�R�M�L�� �V�H�� �R�G�Y�L�M�D�� �X�� �]�D�W�Y�R�U�H�Q�R�P�� �V�X�V�W�D�Y�X�� �þ�L�P�H�� �V�H�� �V�S�Uj�H�þ�D�Y�D��

kontaminacija���� �$�P�E�D�O�D�å�D�� �V�W�H�U�L�O�L�]�L�U�D�Q�R�J�� �P�O�L�M�H�N�D�� �P�R�U�D�� �E�L�W�L�� �S�U�H�W�K�R�G�Q�R�� �V�W�H�U�L�O�L�]�L�U�D�Q�D��

prolaskom kroz otopinu H2O2 pri temperaturi od 80 do 85 °C u uvjetima sterilizirane 

okoline (UV-�V�Y�M�H�W�L�O�M�N�H�������3�D�N�L�U�D�Q�M�H���P�O�L�M�H�N�D���S�U�R�Y�R�G�L���V�H���X���V�W�H�U�L�O�L�]�L�U�D�Q�R�P���X�U�H�ÿ�D�M�X���N�R�M�L���X�M�H�G�Q�R��

�L���R�E�O�L�N�X�M�H���D�P�E�D�O�D�å�X���N�R�M�D���P�R�U�D���E�L�W�L���S�R�W�S�X�Q�R���Q�H�S�U�R�S�X�V�Q�D���]�D���]�U�D�N���L���V�Y�L�M�H�W�O�R�����$�P�E�D�O�D�å�D���V�H��

sastoji od kartona koj�L���G�D�M�H���P�H�K�D�Q�L�þ�N�L���R�E�O�L�N���S�D�N�L�U�D�Q�M�X���L���L�]�Y�D�Q�D���M�H���]�D�ã�W�L�ü�H�Q���S�D�U�D�I�L�Q�R�P�����D��

�X�Q�X�W�U�D�� �D�O�X�P�L�Q�L�M�V�N�R�P�� �I�R�O�L�M�R�P�� �N�R�M�D�� �Q�H�� �S�U�R�S�X�ã�W�D�� �Y�R�G�X���� �S�O�L�Q�R�Y�H�� �L�� �V�Y�L�M�H�W�O�R���� �S�D�� �]�D�W�L�P�� �V��

�S�R�O�L�H�W�L�O�H�Q�V�N�R�P���I�R�O�L�M�R�P���N�R�M�D���ã�W�L�W�L���P�O�L�M�H�N�R���R�G���X�W�M�H�F�D�M�D���P�H�W�D�O�D�����1�D�N�R�Q���V�W�H�U�L�O�L�]�D�F�L�M�H���P�O�L�M�H�N�R��

�V�H���D�V�S�H�W�L�þ�Q�R���S�X�Q�L �X���D�P�E�D�O�D�å�X���S�U�L���N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�Q�L�P���X�Y�M�H�W�L�P�D���L���W�D�N�Y�R���V�H���V�N�O�D�G�L�ã�W�L����Cijeli proces 

�S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���8�+�7���P�O�L�M�H�N�D���S�U�L�N�D�]�D�Q���M�H���Q�D���V�O�L�F�L���������X�N�O�M�X�þ�X�M�X�ü�L���R�S�U�H�P�X�����R�N�R�O�L�Q�X�����D�P�E�D�O�D�å�X����

medij i radnu snagu. (15) (17) (18) (19) 
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Slika 1. Shema proizvodnje UHT mlijeka (20) 
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2. EKSPERIMENTALNI DIO  

�6�Y�U�K�D���R�Y�R�J���U�D�G�D���M�H���S�U�L�N�D�]�D�W�L���Y�D�å�Q�R�V�W���S�U�L�P�M�H�Q�H���+�$�&�&�3���V�X�V�W�D�Y�D���X���V�Y�L�P���N�R�U�D�F�L�P�D���S�U�R�F�H�V�D��

proizvodnje hrane i rukovanja hranom te je kao primjer uzeta primjena HACCP sustava 

u proizvodnji UHT mlijeka. Analizom sustava osiguranja kvalitete mogu se utvrditi slabe 

�W�R�þ�N�H���N�R�M�H���M�H���S�R�W�U�H�E�Q�R���N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�W�L�� 

�7�D���N�R�Q�W�U�R�O�D���S�R�V�W�L�å�H���V�H���S�U�L�P�M�H�Q�R�P���+�$�&�&�3-a koji je prikazan u narednim stranicama rada 

�W�H���V�X���R�S�L�V�D�Q�H���V�Y�H���R�S�D�V�Q�R�V�W�L�����N�U�L�W�L�þ�Q�H���N�R�Q�W�U�R�O�Q�H���W�R�þ�N�H���L���N�R�U�H�N�W�L�Y�Q�H���P�M�H�U�H. 

2.1.IMENOVANJE HACCP TIMA  

Da bi se HACCP plan mogao provesti potrebno je imenovati HACCP tim koji se sastoji 

�R�G���S�R�M�H�G�L�Q�D�F�D���N�R�M�L���L�P�D�M�X���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�R���]�Q�D�Q�M�H���L���V�W�U�X�þ�Q�R�V�W���S�U�L�P�M�H�U�H�Q�X���S�U�R�L�]�Y�R�G�X���L���S�U�R�F�H�V�X na 

�þ�H�O�X���V�D���Y�R�G�L�W�H�O�M�H�P���W�L�P�D�� 

�&�L�M�H�O�L���W�L�P���P�R�U�D���E�L�W�L���S�U�L�N�O�D�G�Q�R���R�E�X�þ�H�Q���W�H���P�R�U�D���X�N�O�M�X�þ�L�Y�D�W�L���S�R�M�H�G�L�Q�F�H���L�]���U�D�]�O�L�þ�L�W�L�K���S�R�G�U�X�þ�M�D����

Odgov�R�U�Q�R�V�W���W�L�P�D���M�H���G�D���U�D�]�Y�L�M�H���+�$�&�&�3���S�O�D�Q���N�R�M�H�J���ü�H���Y�H�U�L�I�L�F�L�U�D�W�L���F�H�U�W�L�I�L�N�D�F�L�M�V�N�D���N�X�ü�D�� 

2.2.OPIS PROIZVODA  

U �R�S�L�V�X�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�D�� �P�R�U�D�M�X�� �V�H�� �Q�D�O�D�]�L�W�L�� �L�Q�I�R�U�P�D�F�L�M�H�� �N�D�R�� �ã�W�R�� �V�X�� sastojci koje se koriste, 

g�O�D�Y�Q�L���S�U�R�F�H�V�L���L���Q�D�þ�L�Q���S�U�L�S�U�H�P�H�������R�E�U�D�G�H���P�D�W�H�U�L�M�D�O�D, p�U�R�L�]�Y�R�G�Q�L���R�N�R�O�L�ã���L��raspored opreme, 

vrste opasnosti koje treba razmotriti, kl�M�X�þ�Q�H���N�R�Q�W�U�R�O�Q�H���P�M�H�U�H, p�D�N�L�U�D�Q�M�H�����R�G�Q�R�V�Q�R���Q�D�þ�L�Q��

konzerviranja, fizikalna i kemijska struktura, trajnost i u�Y�M�H�W�H�� �V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D�� �L�� �Q�D�þ�L�Q��

distribucije.  
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Slika 2. �3�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�N�D���V�S�H�F�L�I�L�N�D�F�L�M�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�D (20) 
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Slika 3�����3�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�N�D���V�S�H�F�L�I�L�N�D�F�L�M�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�D (20) 
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2.3.RAZVOJ DIJAGRAMA TIJEKA  

�)�R�U�P�L�U�D�Q�L�� �+�$�&�&�3�� �W�L�P�� �L�]�U�D�ÿ�X�M�H�� �G�L�M�D�J�U�D�P�� �W�R�N�D�� �N�R�M�L�� �S�U�L�N�D�]�X�M�H�� �V�O�L�M�H�G�� �N�R�U�D�N�D�� �R�G�� �X�O�D�]�D��

sirovine do krajnjeg konzumenta �N�R�M�L���V�X���Y�H�]�D�Q�L���X�]���R�G�U�H�ÿ�H�Q�L���S�U�R�L�]�Y�R�G���L�O�L���S�U�R�F�H�V�� 

 

 

 

 

Slika 4. Flow dijagram proizvodnje UHT mlijeka (20) 
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2.4.VERIFIKACIJA DIJAGRAMA TOKA  

�1�D�N�R�Q���L�]�U�D�G�H���G�L�M�D�J�U�D�P�D���W�R�N�D���S�U�R�F�H�V�D���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���S�U�R�Y�M�H�U�L�W�L���L���Q�M�H�J�R�Y�X���W�R�þ�Q�R�V�W���S�U�D�ü�H�Q�M�H�P��

procesni�K���D�N�W�L�Y�Q�R�V�W�L���X���S�U�R�F�H�V�X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���L���X�V�S�R�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�P���G�R�N�X�P�H�Q�W�L�U�D�Q�R�J���G�L�M�D�J�U�D�P�D����

�9�H�U�L�I�L�N�D�F�L�M�X�� �S�U�R�Y�R�G�H�� �þ�O�D�Q�R�Y�L�� �+�$�&�&�3�� �W�L�P�D�� �R�E�L�O�D�V�N�R�P�� �S�R�J�R�Q�D�� �L�� �S�U�R�Y�M�H�U�D�Y�D�Q�M�H�P�� �U�D�G�D��

�R�S�H�U�D�F�L�M�D���X���R�G�U�H�ÿ�H�Q�R�P���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�R�P���S�U�R�F�H�V�X���� 

2.5.PROVEDBA ANALIZE OPASNOSTI  

Treba razmotriti koje se mjere kontrole, ako one postoje, mogu primijeniti na svaku 

�R�S�D�V�Q�R�V�W�����1�D�N�R�Q���W�R�J�D���R�S�D�V�Q�R�V�W���V�H���G�H�I�L�Q�L�U�D���N�D�R���E�L�R�O�R�ã�N�L�����N�H�P�L�M�V�N�L���L�O�L���I�L�]�L�þ�N�L���D�J�H�Q�V���X���K�U�D�Q�L����

�L�O�L�� �V�W�D�Q�M�H�� �K�U�D�Q�H�� �N�R�M�H�� �P�R�å�H�� �X�]�U�R�N�R�Y�D�W�L�� �ã�W�H�W�D�Q�� �X�þ�L�Q�D�N�� �Q�D�� �]�G�U�D�Y�O�M�H�� Svaka od opasnosti 

�R�S�L�V�D�Q�D���M�H���X���V�O�M�H�G�H�ü�L�P���Wablicama. 
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Tablica 1. Definirane opasnosti 

 

 



25 
 

 

 

 

Tablica 2. Definirane opasnosti 
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Tablica 3. HACCP analiza opasnosti 
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Tablica 4. HACCP analiza opasnosti 
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Tablica 5. HACCP analiza opasnosti
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2.6.�2�'�5�(���,�9�$�1�-�(���.�5�,�7�,�ý�1�,�+���.�2�1�7�5�2�/�1�,�+���7�2�ý�$�.�$ 

�1�D�N�R�Q���ã�W�R���V�X���R�G�U�H�ÿ�H�Q�H���V�Y�H���R�S�D�V�Q�R�V�W�L���X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�R�P���S�U�R�F�H�V�X���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���X�W�Y�U�G�L�W�L���N�U�L�W�L�þ�Q�H��

�N�R�Q�W�U�R�O�Q�H���W�R�þ�N�H�����1�D�N�R�Q���ã�W�R���+�$�&�&�3���W�L�P���R�G�U�H�G�L���.�.�7���S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���G�H�I�L�Q�L�U�D�W�L���Q�D�þ�L�Q���Q�D���N�R�M�L��

�ü�H���V�H���N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�W�L���L���X�S�U�D�Y�O�M�D�W�L���Qa dnevnoj bazi. 

�.�.�7���R�G�U�H�ÿ�X�M�X���V�H���S�R�P�R�ü�X���V�W�D�E�O�D���R�G�O�X�þ�L�Y�D�Q�M�D�� 

 

 

�6�O�L�N�D���������6�W�D�E�O�R���R�G�O�X�þ�L�Y�D�Q�M�D 

 

2.7.HACCP PLAN  

U narednim tablicama nalazi se razvijeni HACCP plan za proizvodnju UHT mlijeka 

sustava Dukat d.d. 

Plan je razvijen na temelju prethodnih tablica i slika. 
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�7�D�E�O�L�F�D���������3�U�L�P�M�H�Q�D���V�P�M�H�U�Q�L�F�D���]�D���R�G�O�X�þ�L�Y�D�Q�M�H 
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Tablica 7. HACCP plan 
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Tablica 8. HACCP plan 
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3. REZULTATI I RASPRAVA  

Temeljem eksperimentalnih �S�R�G�D�W�D�N�D�� �X�W�Y�U�ÿ�H�Q�H�� �V�X�� ���� �������� �N�U�L�W�L�þ�Q�H�� �N�R�Q�W�U�R�O�Q�H�� �W�R�þ�N�H�� �X��

�S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�L���8�+�7���P�O�L�M�H�N�D�����ã�W�R���M�H���S�U�L�N�D�]�D�Q�R���X���W�D�E�O�L�F�L������ 

 

Tablica 9. Popis KKT (20) 

�-�H�G�Q�R�V�W�D�Y�D�Q���L���E�U�]���Q�D�þ�L�Q���R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�D���L���X�V�S�R�V�W�D�Y�O�M�D�Q�M�D���.�.�7���M�H���Rdgovaranjem na pitanja iz 

�V�W�D�E�O�D���R�G�O�X�þ�L�Y�D�Q�M�D�����1�D���W�D�M���Q�D�þ�L�Q se odredi koji je korak u procesu KKT, a koji nije.  Pri 

�R�G�U�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�X���N�U�L�W�L�þ�Q�L�K���N�R�Q�W�U�R�O�Q�L�K���W�R�þ�D�N�D���]�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���8�+�7���P�O�L�M�H�N�D���X�W�Y�U�ÿ�H�Q�H���V�X���W�U�L���.�.�7��

�Q�D�Y�H�G�H�Q�H���X���W�D�E�O�L�F�L���������9�D�å�Q�R���M�H���L�V�W�D�N�Q�X�W�L���N�D�N�R��procesi prije dovoza mlijeka cisternama u 

�P�O�M�H�N�D�U�X�� �Q�L�V�X�� �R�E�X�K�Y�D�ü�H�Q�L�� �X�� �D�Q�D�O�L�]�L�� �U�L�]�L�N�D kao ni s�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�H�� �V�L�U�R�Y�R�J�� �P�O�L�M�H�N�D nisu  

�L�G�H�Q�W�L�I�L�F�L�U�D�Q�R���N�D�R���N�U�L�W�L�þ�Q�D���N�R�Q�W�U�R�O�Q�D���W�R�þ�N�D�����5�D�]�O�R�J���W�R�P�X���M�H���ã�W�R��su �V�D�E�L�U�D�O�L�ã�W�D���L���R�S�U�H�P�D���Q�D��

njima zaseban subjekt u poslovanju hranom te prema zakonskoj regulativi KIM Mljekara 

d.o.o. nema obavezu �X�� �V�Y�R�M�� �V�X�V�W�D�Y�� �X�S�U�D�Y�O�M�D�Q�M�D�� �V�L�J�X�U�Q�R�ã�ü�X�� �K�U�D�Q�H�� �X�N�O�M�X�þ�L�W�L�� �L�� �S�U�R�F�H�V��

�V�N�O�D�G�L�ã�W�H�Q�M�D���V�L�U�R�Y�R�J���P�O�L�M�H�N�D��i �S�U�R�F�H�V�H���Y�H�]�D�Q�H���X�]�� �P�X�å�Q�M�X���� ��Proizvodnja sirovog mlijeka 

�V�S�D�G�D���X���S�U�L�P�D�U�Q�X���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�X���N�R�M�D���Q�H���S�R�G�O�L�M�H�å�H���R�E�Y�H�]�L���S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�D���S�U�L�Q�F�L�S�D���+�$�&�&�3-a. 

Sigurno konzumno mlijeko �L���P�O�L�M�H�þ�Q�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�H���P�R�J�X�ü�H���M�H���S�U�R�L�]�Y�H�V�W�L���V�D�P�R���D�N�R���M�H���V�L�U�R�Y�R��

�P�O�L�M�H�N�R�� �E�L�O�R�� �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�H�� �K�L�J�L�M�H�Q�V�N�H�� �N�D�N�Y�R�ü�H�� �N�R�M�D�� �S�U�R�L�]�O�D�]�L�� �L�]�� �G�R�E�U�H�� �K�L�J�L�M�H�Q�V�N�H�� �L��

�S�U�R�L�]�Y�R�ÿ�D�þ�N�H���S�U�D�N�V�H���Q�D���I�D�U�P�D�P�D���L���V�D�E�L�U�D�O�L�ã�W�L�P�D������Kao odgovoran subjekt u proizvodnji 

hrane KIM d.o.o. mora u sklopu HACCP sustava, imati �S�U�R�F�H�G�X�U�H�� �]�D�� �S�U�D�ü�H�Q�M�H��

�N�R�R�S�H�U�D�Q�D�W�D���R�G���N�R�M�L�K���V�H���P�O�L�M�H�N�R���R�W�N�X�S�O�M�X�M�H�����N�R�M�H���X�N�O�M�X�þ�X�M�X���� 

�x �,�]�U�D�G�X���L���G�L�V�W�U�L�E�X�F�L�M�X���U�D�G�Q�L�K���X�S�X�W�D���]�D���R�V�R�E�O�M�H���Q�D���V�D�E�L�U�D�O�L�ã�W�L�P�D���L���Y�H�ü�L�P���I�D�U�P�D�P�D; 

�x �,�]�U�D�G�X�� �L�� �G�L�V�W�U�L�E�X�F�L�M�X�� �]�D�� �R�G�U�å�D�Y�D�Q�M�H�� �K�L�J�L�M�H�Q�H�� �N�R�U�L�ã�W�H�Q�H�� �R�S�U�H�P�H�� �L�� �S�U�L�E�Rra na 

�V�D�E�L�U�D�O�L�ã�W�L�P�D; 

�x Edukaciju terenskih operatera;  
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�x �,�]�U�D�G�X���N�R�Q�W�U�R�O�Q�H���O�L�V�W�H���]�D���R�F�M�H�Q�X���K�L�J�L�M�H�Q�V�N�L�K���X�Y�M�H�W�D���Q�D���V�D�E�L�U�D�O�L�ã�W�L�P�D; 

�x �3�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�H���D�X�G�L�W�D���K�L�J�L�M�H�Q�H���Q�D���V�D�E�L�U�D�O�L�ã�W�L�P�D���S�U�H�P�D���N�R�Q�W�U�R�O�Q�R�M���O�L�V�W�L. 

�7�D�N�R�ÿ�H�U���X���V�N�O�R�S�X���V�X�V�W�D�Y�D���V�L�J�X�U�Q�R�V�W�L���K�U�D�Q�H���U�D�G�H���V�H���J�R�G�L�ã�Q�M�L���L�]�Y�M�H�ãtaji i ocjena kooperanata. 

�,�S�D�N���N�D�R���Q�D�M�Y�D�å�Q�L�M�L���D�V�S�H�N�W���N�Y�D�O�L�W�H�W�H���N�R�R�S�H�U�D�Q�D�W�D���S�R�N�D�]�D�O�D���V�H���Q�M�L�K�R�Y�D���W�U�D�M�Q�D���H�G�X�N�D�F�L�M�D���X��

�ã�W�R���V�H���X�O�D�å�X���Y�H�O�L�N�L���Q�D�S�R�U�L�� 

Sama uspostava �N�U�L�W�L�þ�Q�L�K���N�R�Q�W�U�R�O�Q�L�K���W�R�þ�D�N�D���Q�L�M�H���G�R�Y�R�O�M�Q�D, potrebno je uspostaviti nadzor 

nad svakom KKT kao i uspostaviti korektivne akcije. �6�Y�D�N�D���.�.�7���P�R�U�D���V�H���G�U�å�D�W�L���L���R�G�Y�L�M�D�W�L��

�X�Q�X�W�D�U���V�S�H�F�L�I�L�þ�Q�L�K���S�D�U�D�P�H�W�D�U�D���N�D�N�R���E�L���V�H���R�V�L�J�X�U�D�R���X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W���Q�D�G�]�R�U���Q�D�G���L�G�H�Q�W�L�I�L�F�L�U�D�Q�L�P��

�U�L�]�L�F�L�P�D�����6�W�R�J�D���Q�D�N�R�Q���ã�W�R���V�X���.�.�7���X�W�Y�U�ÿ�H�Q�H����mora se �]�D���V�Y�D�N�X���R�G�U�H�G�L�W�L���N�U�L�W�L�þ�Q�H���J�U�D�Q�L�F�H����

ciljanu vrijednost �N�R�M�D�� �M�H�� �R�E�L�þ�Q�R�� �W�H�P�H�O�M�H�Q�D�� �Q�D�� �]�D�N�R�Q�V�N�L�P�� �R�G�U�H�G�E�D�P�D���� �O�L�W�H�U�D�W�X�U�Q�L�P��

podacima i na osnovu osobnih iskustava u proizvodnoj praksi�����Q�D�þ�L�Q���Q�D���N�R�M�L���V�H���W�D�M���N�R�U�D�N��

�S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�R�J���S�U�R�F�H�V�D���Q�D�G�]�L�U�H���L���G�U�å�L���S�R�G���N�R�Q�W�U�R�O�R�P���W�H���N�R�U�H�N�W�L�Y�Q�H���D�N�F�L�M�H���N�R�M�H���M�H���S�R�W�U�H�E�Q�R��

�S�R�G�X�]�H�W�L���X���V�O�X�þ�D�M�X odstupanja. K�U�L�W�L�þ�Q�H���J�U�D�Q�L�F�H��su kriteriji koji odvajaju prihvatljivo od 

neprihvatljivog. Rijetko kada se �]�D�� �N�U�L�W�L�þ�Q�H�� �J�U�D�Q�L�F�H�� �X�]�L�P�D�M�X�� �P�L�N�U�R�E�L�R�O�R�ã�N�L�� �S�D�U�D�P�H�W�U�L����

�E�X�G�X�ü�L���G�D���V�H���L�V�K�R�G �P�L�N�U�R�E�L�R�O�R�ã�N�L�K���D�Q�D�O�L�]�D���S�R�Q�H�N�D�G���þ�H�N�D���G�X�O�M�H���Q�H�J�R���ã�W�R���M�H���U�R�N���X�S�R�U�D�E�H��

nekog proizvoda, a u proizvodnji se mora reagirati brzo i jednostavno kako bi se osigurao 

siguran proizvod���� �.�D�G�� �V�X�� �N�U�L�W�L�þ�Q�H�� �J�U�D�Q�L�F�H�� �X�V�S�R�V�W�D�Y�O�M�H�Q�H�����P�R�U�D�M�X�� �V�H�� �X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W�R�� �L��

jednostavno nadzirati. Nadzor podrazumijeva sva planirana promatranja i mjerenja na 

KKT radi potvr�G�H�� �G�D�� �M�H�� �S�U�R�F�H�V�� �S�R�G�� �N�R�Q�W�U�R�O�R�P���� �W�M���� �G�D�� �Q�H�� �G�R�O�D�]�L�� �G�R�� �S�U�H�N�R�U�D�þ�H�Q�M�D���F�L�O�M�Q�L�K��

�U�D�]�L�Q�D�����W�R�O�H�U�D�Q�F�L�M�H���L�O�L���N�U�L�W�L�þ�Q�L�K���J�U�D�Q�L�F�D�������.�R�G���X�V�S�R�V�W�D�Y�O�M�D�Q�M�D���Q�D�G�]�R�U�D��daju se informacije o 

�W�R�P�H�� �W�N�R�� �S�U�R�Y�R�G�L�� �Q�D�G�]�R�U���� �N�D�N�R���� �N�D�G�D�� �L�� �N�R�O�L�N�R�� �þ�H�V�W�R���� �1�D�N�R�Q�� �X�V�S�R�V�W�D�Y�O�M�D�Q�M�D�� �Q�D�G�]�R�U�D, za 

svaku �N�U�L�W�L�þ�Q�X�� �N�R�Q�W�U�R�O�Q�X�� �W�R�þ�N�X, utvr�ÿ�X�M�X�� �V�H��korektivne mjere koje imaju za cilj vratiti 

proces u ciljano stanje. Prema definiciji Codex Alimentarius-a korektivna mjera je svaka 

akcija koja se poduzima kada rezultati nadzora na KKT upozoravaju na gubitak kontrole.  

Korektivna mjera po potrebi mora navesti kako postupiti s neispravnim proizvodom 

(karantena, testiranje, ponovna obrada, �þ�D�N�� �L��bacanje i povl�D�þ�H�Q�M�H proizvoda). Sve te 

�L�Q�I�R�U�P�D�F�L�M�H���V�D�G�U�å�D�Q�H���V�X���X���+�$�&�&�3���S�O�D�Q�X��koji je dan prethodno u radu (Tablice 7 i 8). 

�,�G�X�ü�L���N�R�U�D�N���M�H���Xspostaviti postupke verifikacije. Prema Codex Alimentarius-u verifikacija 

podrazumijeva primjenu metoda, postupaka, ispitivanja i drugih provjera, uz nadziranje, 

�]�D�� �X�W�Y�U�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�� �V�X�N�O�D�G�Q�R�V�W�L�� �V�� �+�$�&�&�3�� �S�O�D�Q�R�P����Svrha postupka verifikacije je kroz 

�G�R�N�X�P�H�Q�W�D�F�L�M�X���S�R�W�Y�U�G�L�W�L���G�D���V�H���V�Y�L���S�U�L�G�U�å�D�Y�D�M�X���+�$�&�&�3���S�O�D�Q�D���N�D�N�R���M�H���R�S�L�V�D�Q�R�����2�E�L�þ�Q�R���V�X��

�þ�O�D�Q�R�Y�L�� �+�$�&�&�3�� �W�L�P�D�� �R�G�J�R�Y�R�U�Q�L�� �]�D�� �Y�H�U�L�I�L�N�D�F�L�M�X���� �9�H�U�L�I�L�N�D�F�L�M�D�� �Vustava ili njegovih 
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�S�R�M�H�G�L�Q�L�K�� �G�L�M�H�O�R�Y�D�� �R�G�Y�L�M�D�� �V�H�� �S�H�U�L�R�G�L�þ�N�L�� �L�� �S�U�R�Y�R�G�L�� �M�X�� �R�Y�O�D�ã�W�H�Q�D�� �L�� �N�R�P�S�H�W�H�Q�W�Q�D�� �R�V�R�E�D���� �]�D��

koju je bitno da nije vezana uz korak procesa koji se nadzire���� �9�H�U�L�I�L�N�D�F�L�M�D�� �M�H�� �N�O�M�X�þ�D�Q��

�S�R�V�W�X�S�D�N�� �N�R�M�L�� �M�H�� �Y�U�O�R�� �E�L�W�D�Q�� �D�O�D�W�� �]�D�� �R�G�U�å�D�Y�D�Q�M�H�� �L�� �X�Q�D�S�U�M�H�ÿ�L�Y�D�Q�M�H�� �S�R�V�W�R�M�H�ü�H�J�� �+�$�&�&�3��

sustava. �1�D�M�Y�D�å�Q�L�M�H �V�W�D�Y�N�H�� �S�U�L�� �S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�X�� �Y�H�U�L�I�L�N�D�F�L�M�H su sam proizvod i njegove 

karakteristike te preduvjetni programi �N�R�M�L�� �L�]�U�D�Y�Q�R�� �X�W�M�H�þ�X na identificirane opasnosti, 

analizu opasnosti i sve ostale korake bitne za funkcioniranje HACCP sustava. N�X�å�Q�R��je 

povremeno �S�U�R�Y�R�G�L�W�L���Y�H�U�L�I�L�N�D�F�L�M�X���W�L�K���H�O�H�P�H�Q�D�W�D�����9�H�U�L�I�L�N�D�F�L�M�D���N�U�L�W�L�þ�Q�L�K���N�R�Q�W�U�R�O�Q�L�K���W�R�þ�D�N�D��

odvija se kako je opisano u HACCP planu. 

�1�D���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�H���S�R�S�X�Q�M�H�Q�H���]�D�S�L�V�H���S�U�L�M�H���D�U�K�L�Y�L�U�D�Q�M�D���R�E�D�Y�H�]�Q�R���V�H���S�R�W�S�L�Vuje �R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�L��

�þ�O�D�Q�� �+�$�&�&�3�� �W�L�P�D�� �þ�L�P�H�� �V�H�� �S�R�W�Y�U�ÿ�X�M�H�� �G�D�� �M�H�� �W�H�� �]�D�S�L�V�H �S�U�H�N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�R�� �L�� �S�U�R�Y�M�H�U�L�R�� �ã�W�R�� �M�H��

�X�þ�L�Q�M�H�Q�R�� �D�N�R�� �M�H�� �G�R�ã�O�R�� �G�R�� �R�G�V�W�X�S�D�Q�M�D�����þ�L�P�H�� �S�R�W�Y�U�ÿ�X�M�H���N�D�N�R�� �V�H�� �R�G�V�W�X�S�D�Q�M�D�� �Y�L�ã�H�� �Q�L�V�X��

ponavljala.  

�x Analiziranjem sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda od strane internog 

laboratorija kao i od s�W�U�D�Q�H�� �Q�D�G�O�H�å�Q�L�K�� �L�Q�V�W�L�W�X�F�L�M�D���� �X�� �V�Y�U�K�X�� �S�R�W�Y�U�G�H�� �]�G�U�D�Y�V�W�Y�H�Q�H��

�L�V�S�U�D�Y�Q�R�V�W�L�� �S�R�M�H�G�L�Q�L�K�� �S�U�R�L�]�Y�R�G�D�� �S�U�R�S�L�V�D�Q�H�� �Y�D�å�H�ü�L�P�� �]�D�N�R�Q�V�N�L�P�� �D�N�W�L�P�D�� �L��

podaktima, �þ�L�P�H���V�H��potvr�ÿ�X�M�H��valjanost postavljenog procesa koji se nadzire. 

�x Izuzimanjem i analizom brisova �U�D�G�Q�L�K�� �S�R�Y�U�ã�L�Q�D���� �R�S�U�H�P�H�� �L�� �R�V�W�D�O�R�J���� �S�R�W�S�L�V�R�P�� �L��

�å�L�J�R�P���R�Y�O�D�ã�W�H�Q�R�J�D���Y�H�W�H�U�L�Q�D�U�V�N�R�J���L�Q�V�S�H�N�W�R�U�D�����Y�H�U�L�I�L�N�D�F�L�M�D���þ�L�V�W�R�ü�H�����W�M�����S�U�L�G�U�å�D�Y�D�Q�M�D��

SSOP mjera). 

�x Internim auditima preduvjetni programa te ostalih elemenata sustava upravljanja 

�V�L�J�X�U�Q�R�ã�ü�X���K�U�D�Q�H���� 

Svrha HACCP sustava je postaviti nadzore i djelovati preventivno u cilju proizvodnje 

�V�L�J�X�U�Q�R�J���S�U�R�L�]�Y�R�G�D�����D�O�L���L���E�L�W�L���X���P�R�J�X�ü�Q�R�V�W�L���W�R���G�R�N�D�]�D�W�L�����6�W�R�J�D���M�H���G�R�N�X�P�H�Q�W�D�F�L�M�D���Y�U�O�R���E�L�W�D�Q��

�þ�L�P�E�H�Q�L�N�� �F�L�M�H�O�R�J�� �V�X�V�W�D�Y�D. Mora se �þ�X�Y�D�W�L�� �M�H�U�� �X�S�U�D�Y�R�� �R�Q�D�� �S�R�N�D�]�X�M�H�� �S�R�Y�L�M�H�V�W�� �S�R�V�W�X�S�N�D����

�S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�H �Q�D�G�]�R�U�D�����R�G�V�W�X�S�D�Q�M�D���L���N�R�U�H�N�W�L�Y�Q�H���P�M�H�U�H�����X�N�O�M�X�þ�X�M�X�ü�L���L���X�Q�L�ã�W�D�Y�D�Q�M�H���S�U�R�L�]�Y�R�G�D����

koje su se dogodile na identificir�D�Q�R�M�� �N�U�L�W�L�þ�Q�R�M�� �N�R�Q�W�U�R�O�Q�R�M�� �W�R�þ�N�L���� �9�D�å�Q�R�� �M�H�� �G�D��je sva 

�G�R�N�X�P�H�Q�W�D�F�L�M�D���N�R�M�D���V�H���R�G�Q�R�V�L���Q�D���+�$�&�&�3���V�X�V�W�D�Y���R�]�Q�D�þ�H�Q�D���Q�D���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�L���Q�D�þ�L�Q�����G�D���V�X��

te oznake �V�Y�L�P�D���S�R�M�D�ã�Q�M�H�Q�H���L���G�D���M�H���V�Y�D���S�R�W�U�H�E�Q�D���Y�D�å�H�ü�D���G�R�N�X�P�H�Q�W�D�F�L�M�D���G�L�V�W�U�L�E�X�L�U�D�Q�D���G�R��

�R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�L�K���G�M�H�O�D�W�Q�L�N�D���N�R�M�L���V�X�G�M�H�O�X�M�X���X���S�R�M�H�G�L�Q�R�P���S�U�R�F�H�V�X���� 

Primjeri dokumentacije HACCP sustava su:  

1. Analiza opasnosti,  

2. Opis proizvoda,  
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3. Specifikacije ulaznih materijala,  

4. �+�$�&�&�3���S�U�L�U�X�þ�Q�L�N���� 

5. Dijagrami tijeka,  

6. HACCP plan, 

7. Plan osposobljavanja zaposlenika,  

8. Plan internih audita. 

�'�R�N�X�P�H�Q�W�D�F�L�M�X���V�O�L�M�H�G�H���R�G�J�R�Y�D�U�D�M�X�ü�L���]�D�S�L�V�L���N�R�M�L���V�H���W�D�N�R�ÿ�H�U���þ�X�Y�D�M�X���D���Q�D�O�D�]�H���V�H���X���+�$�&�&�3��

planu. Primjeri zapisa su:  

�‡���$�N�W�L�Y�Q�R�V�W���Q�D�G�]�R�U�D���.�.�7-a i KT-a, 

�‡���=apisi o nesukladnosti,  

�‡���=�D�S�L�V�L���R���S�U�R�Y�H�G�H�Q�R�P���R�V�S�R�V�R�E�O�M�D�Y�D�Q�M�X���� 

�‡���=�D�S�L�V�L���V�D���V�D�V�W�D�Q�N�D���+�$�&�&�3���W�L�P�D�� 

�‡���=�D�S�L�V�L���R���S�U�R�Y�H�G�H�Q�L�P���L�Q�W�H�U�Q�L�P���D�X�G�L�W�L�P�D���� 

�‡���=�D�S�L�V�L���R���Y�H�U�L�I�L�N�D�F�L�M�L�� 

�‡���=�D�S�L�V�L���R���Y�D�O�L�G�D�F�L�M�L���� 

�‡���=�D�S�L�V�L���R���V�Oijedivosti,  

�‡���=�D�S�L�V�L���R���S�U�R�Y�H�G�H�Q�L�P���þ�L�ã�ü�H�Q�M�L�P�D���� 

Prema nekim nepisanim pravilima i preporukama svu dokumentaciju, a pogotovo 

�S�R�M�H�G�L�Q�H���]�D�S�L�V�H�����S�R�W�U�H�E�Q�R���M�H���þ�X�Y�D�W�L�������P�M�H�V�H�F�L���G�R�����������J�R�G�L�Q�X���R�G���L�V�W�H�N�D���U�R�N�D���W�U�D�M�D�Q�M�D���Q�H�N�R�J��

proizvoda. 

Na kraju, obavezno se provodi validacija sustava. Prema Codex Alimentarius-u validacija 

�S�R�G�U�D�]�X�P�L�M�H�Y�D���G�R�E�L�Y�D�Q�M�H���G�R�N�D�]�D���G�D���V�X���H�O�H�P�H�Q�W�L���+�$�&�&�3���S�O�D�Q�D���X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W�L�����9�D�O�L�G�D�F�L�M�D���V�H��

�R�E�D�Y�O�M�D�� �S�U�L�M�H�� �L�P�S�O�H�P�H�Q�W�D�F�L�M�H�� �+�$�&�&�3�� �V�X�V�W�D�Y�D���� �D�� �Q�H�� �S�H�U�L�R�G�L�þ�N�L�� �N�D�R�� �ã�W�R�� �M�H�� �V�O�X�þ�D�M�� �V�D��

verifikacijom. Svrha validacije je potvrditi da je HACCP plan ispravno postavljen i da su 

�V�Y�H���L�G�H�Q�W�L�I�L�F�L�U�D�Q�H���R�S�D�V�Q�R�V�W�L���X���Q�H�N�R�M���N�U�L�W�L�þ�Q�R�M���N�R�Q�W�U�R�O�Q�R�M���W�R�þ�N�L���N�R�Q�W�U�R�O�L�U�D�Q�H�����8���S�R�V�W�X�S�N�X��

validacije ispituje se:  

�x �W�H�P�H�O�M�L���O�L���V�H���O�L�V�W�D���L�G�H�Q�W�L�I�L�F�L�U�D�Q�L�K���R�S�D�V�Q�R�V�W�L���Q�D���]�Q�D�Q�V�W�Y�H�Q�L�P���R�V�Q�R�Y�D�P�D���L���X�N�O�M�X�þ�X�M�H���O�L��

sve potencijalne opasnosti,  
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�x �M�H�� �O�L�� �D�Q�D�O�L�]�D�� �R�S�D�V�Q�R�V�W�L�� �S�U�R�Y�H�G�H�Q�D�� �X�� �V�N�O�D�G�X�� �V�� �W�U�H�Q�X�W�Q�L�P�� �V�W�U�X�þ�Q�L�P�� �L�� �]�Q�D�Q�V�W�Y�H�Q�L�P��

spoznajama,  

�x �M�H�V�X���O�L���S�U�H�Y�H�Q�W�L�Y�Q�H���P�M�H�U�H���X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W�H���]�D���L�G�H�Q�W�L�I�L�F�L�U�D�Q�H���R�S�D�V�Q�R�V�W�L���� 

�x �G�R�N�X�P�H�Q�W�L�U�D�Q�R�V�W���S�D�U�D�P�H�W�D�U�D���J�U�D�Q�L�þ�Q�L�K���L���D�N�F�L�M�V�N�L�K���Y�U�L�M�H�G�Q�R�V�W�L���� 

�x jesu li za propisane mjere prikladne za postavljene metode nadzora,  

�x jesu li korektivne mjere prikladne.  

Kao referentni dokazi mogu se navesti literaturni podaci koji dokazuju da su 

�X�V�S�R�V�W�D�Y�O�M�H�Q�H���P�H�W�R�G�H���Q�D�G�]�R�U�D���L���N�U�L�W�L�þ�Q�H���J�U�D�Q�L�F�H���X�þ�L�Q�N�R�Y�L�W�H���X���H�O�L�P�L�Q�D�F�L�M�L���Q�H�N�H���R�S�D�V�Q�R�V�W�L��

�L�O�L�� �V�Y�R�ÿ�H�Q�M�X�� �Q�M�H�]�L�Q�H pojave na prihvatljivu razinu. U KIM Mljekari Karlovac d.o.o., 

�+�$�&�&�3�� �W�L�P�� �R�G�J�R�Y�R�U�D�Q�� �M�H�� �]�D�� �S�U�R�Y�R�ÿ�H�Q�M�H�� �Y�D�O�L�G�D�F�L�M�H���� �D�� �S�R�� �S�R�W�U�H�E�L�� �P�R�å�H�� �V�H�� �X�N�O�M�X�þ�L�W�L�� �L��

�Y�D�Q�M�V�N�L���V�W�U�X�þ�Q�M�D�N���� 

Nakon izrade HACCP dokumentacije i uspostave samog sustava, ne smije se smatrati da 

�ü�H���R�Q���R�V�W�D�W�L���W�D�N�D�Y�����6�Y�U�K�D���V�X�V�W�D�Y�D���M�H���X�S�U�D�Y�R���Q�H�S�U�H�N�L�G�Q�R���S�R�E�R�O�M�ã�D�Q�M�H���ã�W�R���X�N�O�M�X�þ�X�M�H promjene 

�V�X�V�W�D�Y�D�� �L�� �G�R�N�X�P�H�Q�W�D�F�L�M�H�� �X�� �V�N�O�D�G�X�� �V�D�� �V�Y�L�P�� �L�]�P�M�H�Q�D�P�D�� �N�R�M�H�� �V�H�� �G�R�J�D�ÿ�D�M�X�� �X�� �V�D�P�R�M��

proizvodnji.  Za ispravno �R�G�U�å�D�Y�D�Q�M�H���V�X�V�W�D�Y�D��edukacija svih djelatnika, osposobljavanje 

zaposlenika na svim razinama, �D���Q�H���V�D�P�R���þ�O�D�Q�R�Y�D���+�$�&�&�3���W�L�P�D, �M�H���Q�D�M�Y�D�å�Q�L�M�D. HACCP 

plan se mora �G�L�V�W�U�L�E�X�L�U�D�W�L���L���S�R�M�D�V�Q�L�W�L���R�V�R�E�D�P�D���]�D�G�X�å�H�Q�L�P���]�D���Y�R�ÿ�H�Q�M�H���V�X�V�W�D�Y�D���X�S�U�D�Y�O�M�D�Q�M�D��

�N�Y�D�O�L�W�H�W�R�P�� ���X�N�R�O�L�N�R�� �S�R�V�W�R�M�H������ �þ�O�D�Q�R�Y�L�P�D�� �X�S�U�D�Y�H�� �S�R�G�X�]�H�ü�D�� �L�� �R�V�W�D�O�L�P�� �R�V�R�E�D�P�D�� �Q�D��

�U�X�N�R�Y�R�G�H�ü�L�P���I�X�Qkci�M�D�P�D�����þ�L�M�H���M�H���V�X�G�M�H�O�R�Y�D�Q�M�H��bitno za funkcioniranje sustava. Na kraju, 

�Q�D�M�Y�D�å�Q�L�M�D�� �M�H�� �V�W�D�Y�N�D�� �U�H�G�R�Y�L�W�R�� �U�H�Y�Lzija dokumentacije i HACCP plana kako bi sustav i 

�S�R�S�U�D�W�Q�D���G�R�N�X�P�H�Q�W�D�F�L�M�D���X�Y�L�M�H�N���S�U�D�W�L�O�L���V�Y�H���S�U�R�P�M�H�Q�H���N�R�M�H���V�H���G�R�J�D�ÿ�D�M�X���Q�D���U�D�]�L�Q�L���S�U�H�U�D�G�H��jer 

se samo tako �P�R�å�H�� �G�X�J�R�U�R�þ�Q�R�� �R�V�L�J�X�U�D�W�L�� �S�U�D�Y�L�O�Q�R�� �I�X�Q�N�F�L�R�Q�L�U�D�Q�M�H�� �V�X�V�W�D�Y�D i proizvodnja 

zdravstveno sigurne hrane. 
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4. �=�$�.�/�-�8�ý�$�.  

�&�L�O�M�� �R�Y�R�J�� �U�D�G�D�� �E�L�R�� �M�H�� �L�]�U�D�G�D�� �+�$�&�&�3�� �S�O�D�Q�D�� �]�D�� �8�+�7�� �P�O�L�M�H�N�R�� �S�U�H�P�D�� �Q�D�þ�H�O�L�P�D�� �+�$�&�&�3��

�V�X�V�W�D�Y�D���� �.�D�N�R�� �E�L�� �V�H�� �V�X�V�W�D�Y�� �R�G�U�å�D�Y�D�R�� �S�R�W�U�H�E�Q�D�� �M�H�� �H�G�X�N�D�F�L�M�D�� �V�Y�L�K�� �G�M�H�O�Dtnika, a ne samo 

�þ�O�D�Q�R�Y�D���+�$�&�&�3���W�L�P�D�����1�D�M�Y�D�å�Q�L�M�H���M�H���G�D���V�H���U�H�G�R�Y�L�W�R���S�U�R�Y�M�H�U�D�Y�D���G�R�N�X�P�H�Q�W�D�F�L�M�D���+�$�&�&�3��

�S�O�D�Q�D���N�D�N�R���E�L���V�H���X�Y�L�M�H�N���S�U�D�W�L�O�H���V�Y�H���S�U�R�P�M�H�Q�H���N�R�M�H���V�H���G�R�J�D�ÿ�D�M�X���Q�D���U�D�]�L�Q�L���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H�� 

�$�Q�D�O�L�]�R�P���R�S�D�V�Q�R�V�W�L���S�U�R�F�H�V�D���S�U�R�L�]�Y�R�G�Q�M�H���8�+�7���P�O�L�M�H�N�D���X�W�Y�U�ÿ�H�Q�H���V�X���V�O�L�M�H�G�H�ü�H���.KT: 

1. Prijem mlijeka �± KKT1 

2. �3�U�L�M�H�P���P�O�L�M�H�N�D���S�R�Y�H�ü�D�Q�D���N�R�O�L�þ�L�Q�D���D�I�O�D�W�R�N�V�L�Q�D���0�����X���P�O�L�M�H�N�X���± KKT5 

3. Pasterizacija �± KKT2 

4. Sterilizacija �± KKT3 
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