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HACCP (Hazard Analysis Critical Control Point) je sustav kojim se identificiraju,
SURFMHQMXMX L NRQWUROLUDMX RSDVQRVWL NRMH PRJ
GLVWULEXFLMH KUDQH OHYyXQDURGQR MH SUL]QDW NDI
bolesti koje se prenose hranom (trovanjd)

3UYL IDNRQVNL JDKWMHYL ]JD XYRYHQMHP +$&&3 VXVWDY
33UDYLOQLNX R SURYHGEL REYH]DWQLK PMHUD X RGF
PLNURELROB#®MNUKK RQHpPLAGHQMD PHVD PHVQLK SURL
ALYRWLQMVNRJ SRGULMHWOD QDPLMHQMHQLK SUHKUDQ
SURALULOH QD VYH VXEMHNWH X SR 2D RebaRGWsKpH KUDQR
QD VQDJX VUSQMD JRGLQH =ERJi QRRRMMN ISURVGXIA k
GR 8 PHYXYUHPHQX MH REM O3),Rdji btGubjekaRYL =D N
X SRVORYDQMX V KUDQRP ]DKWLMHYD XVSRVWDYX VX

temeljenog na principima HACC®.

Prema zakonskoj regulativi svi subjekti u proizvodnji preradi i distribuciji mlijeka
Republici Hrvatskojmoraju imatiuvHGHQ +$&&3 VXVWDY NRML MH X
QDGRJUDYHQ L QHNLP GUXJLP VWDQGDUGLPD QRUPL QL]
ili ISO 9001:2008.

HACCP sustav priznat je od strane Svjetske zdravstvene organZadgeAlimentarius

1971. godine. Ovaj sustaRPRJXUDYD HGXNDFLMX ]J]DSRVOHQLND
GREDYOMDpPLPD NRQWUROX HYHQWXDOQLK SRJUH&DND
SRVOXaLYDQ MbdekAlibétdriuss HOW SRVWDYLWL PHYyXQDURGAQI

hranu.



1. 230, ',2

1.1POVIJEST 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 HACCR, RVODQMDMXUuUuL VH QD préehea@bdémdmL LV N X
SURL]YRGX SURFHVX RPRJXULR MH SUHGYLYDQMH NUI
NRMHP MH YMHURMDWQR GD UH GRUL GR RSDVQRVWL

JRGLQH 1DFLRQDOQD NRQIHUHQFLMD R ]DAWLWL

javnosti.

Izbijanje botul]PD L] NRPHUFLMDOQR NRQJHUYLUDQH MXKH R
Upravu za hranu i lijekove (FDA) da 1972. godine proglasi propise za proizvodnju
QH]DNLVHOMHQLK NRQJHUYLUDQLK QDPLUQLFD )'$ LQ
principima i njihovoj primjeni. HAG& 3 X GUXJLP SRGUXpMLPD SUHKUDPE
QLMH SULKYDUHQ

1IDFLRQDOQD DNDGHPLMD ]J]QDQRVWL 6MHGLQMHQLK $P
+$&&3 REMDYOMLYDQMHP OLNURELROR&NLK NULWHULMD
JRGLQH NRMLDW®DRR BLIRGDONMDMR+SERENRYLWRJI SUHYHQ!

za sigurnu proizvodnju prehrambenih proizvoda.

1990. godine Odbor za higijenu hrane ohjge L] YMH&UH NRMH SRWYUyYyXMFE
PHYXQDURGQRM UD]JLQL 8YHGHQ MH NRQEHQWK DNFOMW PR
WRpPpDND SRPRUX VWDEOD RGOXpLYDQMD

Codexodbor 1991. godine objavljuje "Smjernice za primjenu sustava analize rizika i
NULWLPpQLK NRQWUROQLK WRpDND +3%$&&3

USDA Inspekcija sigurnosti hrane objavll DWKRJIJHQ S5HGXFWLRa@d +D]DUC
&ULWLFDO FRQWURO 3RLQW +3%$&&3 6\WVWHPV )LQDO UX(
SUHUDyYyLYDpL PHVD L SHUDGL LPSOHPHQWLUWDMX +$&&3

1.2.PREDUVJETNI PROGRAMI
Skup aktivnosti koje se provodeako bi sepostgli uvjet za sigurnu i zdravstveno
ispravnu hranmazivaju se preduvjetne mjere i programi (Rejuisite ProgranxtPRP)

TiprogramioEXKYDUDMX GREUX KLJLMHQVNX SGHA)Ybru*RRG +\
2



SURL]JYRYDpPpNX S UD N&uXing *HRaRtGest GNIPX | fdandardne operativne
postupke (SOP) te sanitacijske standardne operativne postupke (§50P).

623 REXKYDUDMX VYH YUVWH UDGQLK XSXWD L LQVWUX|
QDSUDYLWILR]|DBEWR WMWR WRPpQR WUHED QDSUDYLWL L ND
L NRUDNH VDQLWDFLMH V REJLURP QD PRJXUQRVW L]JUL
SURL]YRGQMH 66328 HGCGNRGMYPDIWMXY QX VDQLWDFLMX pLV)
SRYUALQRPISHWNMH SURL]JYRGQMH L RSHUDWLYQX VDQLYV
proizvodnje, higijena radnika, manipulacija sa sirovinom, poluproizvodom i gotovim
proizvodom)(5) $NR RYL SUHGXYMHWL QLVX SURY HGskth@L L XWY
QLMH PRJXUD

1.2.1. 'REUD SUR L]iMhigijebska\pbaksa
'REUD KLJLMHQVND SUDNVD SUXAD RSUH LQIRUPDFLMH S
SRVHEQH RGMHUH ]DaWLWH NRVH SUDYLOD SRQD&aDQM
sredstava, postupkeepDQMD L GH]JLQIHNFLMH WH SULNODGQRVW S

'REUD SURL]J]YRYDpPpND SUDNVD SRGUD]XPLMHYD PLQLPDC
sanitaciju u proizvodnji hrane. Daje informacije o lokaciji i dizajnu objekta, kontrole
AWHWQLNDRCLIADMYWRNYRGQH ORNDFLMH SULNODGQX |
logistiku procesa(5)

8NOMMXMWHGHUOUH SURJUDPH
Prostor zimanje, zgrada, sanitarne prostorije, sustav kvalitete vode, vodene pate i leda

SULMHYR] ténje\* NoGj&vaxzhiéi, kontrola temperaturesNODGLaAWHQMH XO
materijala,neprehrambene kemikalijgptov proizvod

Oprema SURMHNWLUDQMH XJUDGQMD RGUADYDQMH L XPM
Osoblje- obuka, higijena i zdravstveni uvjeti;

Sanitacija deratizacija VDQLWDUQL L aWHWL SURJUDP NRQWURO
Prostor

Pod postor podrazumijevaju sesvi elemenit u zgradi i okolini zgrade. Treba biti
SURMHNWLUDRG URNDI® @D VHDYEQ MMHRMD Y DM X XYMHWL NF

kontaminacijom hrane.



6YD YDQMVND SRGUXpMD QH VPLMX VDGUADYDWL RWSDW
L LOL |JDUD]H JORGDYFLPD LOL XJURNRYDWL QHXJRGQH
partNLUDOLaAWD PRUDMX ELWL SURSLVQR SRSORpPHQL L F
RPRIJXULWL GREUR RGYRGQMDYDQMH

.DNR EL VH RPRJXULOR ODNR pLAUHQMH VSULbMKpPLR XOL
WUHEDMX ELWL SURMHNW ldobBp@ ktanjLiPbtoRi yAtQvLi dtroRa8iU D Y D C
PRUDMX ELWL LJUDYHQL RG RGREUHQLK PDWHULMDOD NF
ELWL VYLMHWOR RERMHQL D SRGRYL GRYROMQR NRVL

ispuste. Potrebno je osiguratto) RYDUDMXiX YHQWLODFLMX NDNR EL

SDUH SUD&ALQH L WRSOLQH WH NDNR EL VH XNORQLR N
GRYRGQMX L XUHYyDML ]D VNODGLAWHQMH RWSDGD WUH
izbjegne opasnost@ RQHpLAUHQMD KUDQH LOL SLWNH YRGH 3
PDWHULMDOD L SURL]YRGD WUHED ELWL WDNDY GD VH H
L]JPHYX VLURYH L $8)HUDYHQH KUDQH

6DQLWDUQL pYRUR progorfeODJBYBERQOPHHQMH WUHEDMX E
smiju izravno voditido prostora u kojem se proizvodi hranameraju biti pravilno
SURYMHWUDYDGHEHQLWOUHHYPYRURYH WUHED RSUHPLWL
dovoljnim brojemumivaonikate vodovodom s toplom i hladnom pitkom vodom. Moraju
VDGUADYIXQL VDQLWD]HU VDQLWDUQR 3RGH QMM UXX N R ML
VX |IDSRVOHQLFL X LIUDYQRP NRQWDNWX V PLNURELROR:
SULNODGQR VPMa@EanjelQkd. SURVWRUH ]

6YDND YRGD NRMD GROD]L X GRGLU V KUDQRP LOL SRY
VLIXUQD L RGJRYDUDMXuUH VDQLWDUQH NDNYRUH OLNU
LIYRUD YRGH X SRVWURMHQMLPD WUHBDVWBGNRRUMERVNQ
REMHNWX 6YH NHPLNDOLMH ]D REUDGX YRGH WUHED R
RGJRYDUDMXuL QDpLQ /HG NRML VH NRULVWL X REMHNMW
SLWNH YRGH L |DaAaWLUHQ RG EL ORkdjeRiMazidu izdayvdhddalirN R Q W D
V KUDQRP LOL SRYUALQDPD X GRGLUX V KU QRP PRUD E

BULMHYR] L VNODGLAWHQMH

.DNR EL VH L]JEMHJOD NRQW D P LngkBergaMieam& kjaRenie i P Q R & D
R & W H i(viHs@siibjei, sWovie D P E D O D & @ ili drugiwdHzhi ivbEe()dlte gotovi
proizvod PRUDMX VH UXNRYDWL VNODGLAWLWL L WUDQV

4



R G JR Y D UdridexaiurdmaOsietljive sastojkeL. DPEDOD&QL PDWHULMDO \
RGJRYDUDM XU B DQYWEHRW W{@ihabik priRiada 2alrransport hrane i
LIlURyR® PDWHULMDOD SULNODGQRJ ]D NRQWDNW V KUL
VXKRP GREUR SUR]JUDpHQ H Bvitsrhjéstd Ya Rikdoxanje ahBiV 5@ R R
NHPLNDOLMH PRUDMX ELWL SURSLVSphh rekopdl [sah@H L SR
RYODAWHQL & REXIRMNDLUGMMNODBQNFL SRYVWURMHQMD

Oprema

SvaopHPD L SULERU ]D UXNRYDQMH LOL SURL]JYRGQMX KU
WDNR GD RODN&ADYDMX pLAUHQMH L VDQLWDFLMX NDR L
WUHEDMX ELWL LJUDYHQL RG PDWHULMDOD RMW®ERUQRJ Q
V KUDQRP PRUDMX ELWL QHXSLMDMXiUH QHRWURYQH JC
Sve kemikalije, premazi ili maziva koja se koriste u opremi/ priboru moraju biti odobreni

L NRULAWHQL NDR R]QDpHQL .RQWUR{uQ@Eh njepevid/ UXPHQ'
UHJXOLUDQMH LOL ELOMHAHQMH WHPSHUDWXUH S+ N
WUHEDMX ELWL WRpQIBW7DGHNYDWQR RGUADYDQL

Osoblje

Rukovatelji hranom i nadzornicitUHEDMX GRELWL RGJRYDUDMXUX F
WHKQLNDPD UXNRYDQMD KUDQRP L QDpHOLPD ]DaAaWLWI
RSDVQRVWL RG ORALK KLIJLMHQVNLK L VDQLWDUQLK SUL
biti dokumentiraneX NOM Xp X MR M HR WRESHURAOH REXNXSvaRdD WX P L
osoba koja je medicinskim pregledom ili nadzornim promatranjem pokazala da ima
EROHVW RWYRUHQX OH]JLMX LOL ELOR NRML GUXJL L]
LVNOMXpLWL L] VYLK R HNSDMHHLID YDDNRQQW @DpQRFYMD K
je u kontaktu s hranom ili materijala za pakiranje hrane s kojim je ta osoba u kdwaktu.
RVREH NRMH UDGH X SRGUXpMLPD ]D UXNRYDQMH KUDC
SUDNVL GRN VX QD GXaQRVWL

Oni bhitrebali:

Xx 1RVLWL YDQMVNX RGMHUX ]1DaAaWLWQX RGMHuUX SRNU

za operaciju.



X THPHOMLWR RSUDWL UXNH L GH]JLQILFLUDWL SULMH
UDGQRJ PMHVWD QDNRQ NRUL&WH QkehDruktVRipeO HW D W
kontaminiranim materijalima.

x Ukloniti sav neosigurani nakit i druge predmete koji mogu upasti u hranu ili na
GUXJL QDpLQ ]DIJDGLWL KUDQX $NR VH UXpQL QDNL
PDWHULMDORP NRML VH PR abtoR Gsarit&rnom wdanjX QHW D N «

x 1H SXaLwL MHVWL LOL SLWL QD PMHVWLPD ]JD UXNR

X '"UADWL UXNDYLFH X QHWDNQXWRP pLVWRP L VDQL
rukovanju hranom.

X 6NODGLAWLWL RGMHUX L GUXJH RVREQH VWYDUL C(
ilORAHQD KUDQD

X 2GUADYDWL RGIJRYDUDIX&8X RVREQX KLIJLMHQX

Sanitacija i deratizacija

3URJUDP VDQDFLMH WUHEDR EL XNOMXpLYDWL SLVDQH
RSUHPX SULERU QDGJHPQX NRQVWUXNFLMX SRGRYH
UDVYMHWX UDVKODGQH MHGLQLFH L WprddrdiusebDr®@ R aWR X
QDYHVWL LPH RGJRYRUQH RVREH XSRWULMHEOMHQD NF
SRVWXSFL L XpHVWDORYSWU P HE Nb D &k HVEOMH. VL DG H ML) I H |
dizajnirana]D QMH]LQX QDPMHUDYDQX XSRUDWK L PYRODGWLHEW
Postrojenje treba koristiti samo odobrene kemikalije i treba ih koristiti u skladu s uputama

(nprkRQFHQWUDFLMD WHPSHUDWXUD YRGH IDNWRU UD]U

SURJUDP NRQWUROH &WHWRpPLQD WUHED VDGUADYDWL
NXNDFD JORGDYDFD SWLFD L GUXJLK AaLYRWLQMD X SU

Program treba navesti:

X LPH RVREH ]D NRQWDNW X SRIJRQX RGIJRYRUQH ]D NF
X LPH L DGUHVX ELOR NRMHJ SRGX]HUD ]D LVWUHEOM€
X popis svih kemikalija i metoda koje se koriste za njihprimjenu;

X kartu lokacija mamaca;

X SRVWXSNH L XpHVWDORVW LQVSHNFLMH
DOQNHWLUDQMH a&WHWRpPLQD L

x REUD]DF L]YMHauD R NRQWUROL

x



.HPLNDOLMH ]D VX]JELMDQMH A&4WHWRpPLQD WUHEDOH EL \
VSULMHpPLOD MRYWDPLQDFLMD

1.3.12 KORAKA HACCP -A
Ovih 12 koraka do HACCFD REXKYDUDMX L VH&GDP QDpHOD +$&&3

. Uspostava HACCP tima
. Opis proizvoda
2GUHYLYDQMH QDPMHQH SURL]JYRGD L FLOMQH JUXS

. lzrada dijagrama toka procesa proizvodnje

. Identifikacijai analizaVYLK RSDVQRVWL 138y(/2
2GUHYLNDOWMIHEHP QLK NRQWUROQLK WRpPDND ..7 1$y(/
8VSRVWDYD NULWLPQLK JUDQLFD ]D VYDNX NULWLDpCQ
8VSRVWDYD QDG]RUD QEBOY)YDNRP ..7 13y

10.BVSRVWDYD NRUHNWLYQLK DNFLMD L PMHUD 18y(/2

11.8VSRVWDYOMDQMH SRVWXSND YHULILNDFLMH 18$y(/z
12.8VSRVWDYOMDQMH GRNXPHQWDFL®H L pXYDQMH ]DS

1
2
3
4
5. Verifikacija dijagrama toka u pogonu
6
7
8
9

1.3.1. USPOSTAVA HACCP TIMA
Prvi zadatak u izradi HACCP planag&upiti HACCP tim koji se sastoji od pojedinaca
NRML LPDMX VSHFLILPQR ]QDQMH L VWUXPpQRVW SULPMFE
ELWL YLAHVWUXNR GLVFREBEGQDEALLL SKR®UWXPIMMLY DNVDIR &V
prehrambea tehnologip, santacija, osiguraanje kvalitete, mikrobiologija hrane itd.
2GJRYRUQRVW WLPD MH GD UD]YLMH +3%$&&3 SODQ yHV
VWUXPpQMDNH UD]JOLpPpLWLK 1QDQMD L VWUXPQRVWL NDR 2

YyODQRYL +$ &&3ajulmitsiianje i iskustvo za ispravno:

X SURYRYHQMH DQDOL]H UL]JLND

x

identificirati potencijalne opasnosti

x

identificirati opasnosti koje se moraju kontrolirati;

X SUHSRUXpLWL NRQWUROH NULWLpPpQH JUDQLFH 1
X SUHSRUXpLWL RGIJRYDUDMXUH NRUHNWLYQH UD(
X SUHSRUXpPLWL LVWUDALYDQMD YH]DQD X] +$&&3:

nisu poznate; i



X potvrditi HACCP plan(9) (10)

Kako bi HACCPWLP UDGLR XpLQNRYLWR VYL pODQRYL WLPD P
HACCR-D =D QDMEROMH UH]XOWDWH FLMHOL EL WLP WUHE
NRMD REXKYDUD WHRULIM X0 H ySXWLIPAM HIOM H$RX&IBMHN PR JX
imajuisWX UDJLQX REXNH X 0D BWiH R HPDDARER ED SURFHV SURD
D YRGH pODQRYL WLPD V QDMEROMLP SR]QDYDQMHP +$%
jednoj ili dviema osobama s dobrim HACCP znanjem odredi zadatak da osiguraju
XpPLQNRYLWR R&¥ SMDQWH GRB VH SUHRVWDOL pODQRYL
funkcionalni doprinos raspravama tingal) (10)

1.3.2. OPIS PROIZVODA
IDNRQ aWR VH RGUHGLWL +3%$&&3 WL ©ve RdrddrazGatrd |]UD G D
LQIRUPDFLMH R SURL]YRGX L SURFHVX WH SRPDAaH pOl
SRIDGLQX RSHUDFLMEBNRMH UH SURXpDYDWL

8 RSLVX SURL]JYRGD PRUDMX VH QDOD]JLWL LQIRUPDFLMH

x

Glavne &upine sastojaka koje se koriste;

*ODYQL SURFHVL L QDpLQ SULSUHPH REUDGH PDWEF
BURL]YRGQL RNROL4A L UDVSRUHG RSUHPH

Vrste opasnosti koje treba razmotriti, ako su poznate;

.OMXpQH NRQWUROQH PMHUH

3DNLUDQMH RGQRVQR QDpPpLQ NRQJHUYLUDQMD

x Fizikalna ikemijska strukurday S +

x

x

x

x

x

x

Trajnost i
x UYMHWH VNODGLaAawWHQMPD L QDpLQ GLVWULEXFLMH

1.33. 2'5( ,9$1-( 1$0-(1( 352,=92'$ , &,/-1( *583(
32752a%Yy$%
8 RYRP NRUDNX SRWUHEQR MH XWYUGLWL WNR iH NRU
QDPLMHQMHQ ]D UHVWRUDQH GRVWDYOMDpPpH JRWRYH K
L]YR] PDORSURGDMX YHOHSURGDMX ERDQLFH LOL ]D

7DNRYHU MH YDAQR RGUHGLWL FLOMQX VNXSLQX SRWUF
PRJX LPDWL UD]OLpLWX RVMHWOMLYRVW QD SRWHQFLMEC
LOL NURQLPQL EROHVQLFL Q$NR BVRD QURH ]S R & UHERQR/ WG
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UDJLQX JGUDYVWYHQH VLIXUQRVWL NRQDPQRJ SURL]YR:
WUHEDMX ELWL VLIJXUQL ]D VYH SRWUR&DpH

,QIRUPDFLMH R QDPMHQL L VNXSLQL SRWURADpPpD RELpPC
proizvodai procesa(11)

1.3.4. IZRADA DIJAGRAMA TOKA PROCESA PROIZVODNJE
Dijagram toka je detaljni slijed korala ulaza sirovine do krajnjeg konzumehitgi su
vezani X] RGUHYHQL SURL]JYRG LOL SURFHV ,JUSHMXMH JD
dokumentiranje procesa i osiguravanje temelja za analizu opasDgatiram toka
SULND]XMH VYH SURFHVQH DNWLYQRVWL ORUD REXKY
VWXSQMHYLWL QDpLQ L SULNIBJDWL LQWHUDNFLMH PHyX

Zanjegovuizradu potrebno je razdvoijiti proces u niz koraka. U kontekstu HAGCRJ L M H p
NRUDN RGQRVL VH QH VDPR QD RpLIOHGQH RSHUDFLM
proizvod prolazina primjerXOD]QH VLURY L @HDijagid® oeGa réapusdv&i M H
ORJLPQR L RGQRVLWL VH QD QDpLQ QD t&lBMdbadiH SURI
VDGUADYDWL GRYROMQR GHWDOMD NDNR EBRJUKXUIRPM®JIX I
WHPHOMLWD DQDOL]D UL]JLND .RUDFL EL WhatieDOL ELWI
YUHPHQX L WHPSHUDWXUL WUHEDMX ELWW)L XNOMXpHQH \

1.3.5. VERIFIKACIJA DIJAGRAMA TOKA U POGONU
6 REJLURP GD uUH VH GLMDJUDP WRND SURFHVD NRULVW
YDAQR MHWSURBMMYWUGLWL WRPpQRVERWVVQLERH PDUFD WHDQ M H |
DNWLYQRVWL X SURFHVQRP SRGUXpMX L XVSRUHyLYDQM
VH ]DSUDYiRDGRIMHDOMHP VYLK SRWUHEQLK SURPMHQD

Verifikacj X SURYRGH pODQRYL +$&&3 WLPBRWYUSURDDMRHG (
SURYRGL RELODVNRP SURL]JYRGQRJ SRJRQD L SURYMHU
proizvodnom procesu. Odnosno, provjerava se provode li se pojedine operacije zaista
onako kako je naveddd X GLMDJUDPX WRND 7DNRYHU MH ELWC
QHSRVUHGQH SURL]JYRGQMH NDR a4WR MH SRVORYRYD LC
izrada dijagrama toka obzirom na to da se ponekad na licu mjesta provode operacije

koje nisu evidentiran& SURL]JYRYDpNLP VEMPAHQD GLMDRLDP WRN
trebao bi biti potpisan i datiran kao valjghl)



1.36. ,'(17,),.%&,-%$ , $1%$/,=% 69,+ 23%$61267, 1$y(/2

U ovom koraky +$& &3 WLP WUHED QDYHVWL VYH RSDVQRVWL N
u svakom korakuproizvodnjeu skladu s opsegom primarne proizvodnje, prerade,
SURL]YRGQMH L GLVWULEXFLMH GR WUHQXWND SRWURAa(

8 SURYRYHQMX DQDOL]H RSDVQBNRDL XNIOWHX J RS LMHOWM R G

X YMHURMDWQX SRMDYX RSDVQRVWL L RIELOMQRVW Q
kvalitativnu i / ili kvantitativnhu procjenu prisutnosti opasnosti;
X SUHALYOMDYDQMH LOL XPQRADYDQMH PLNURRUJDQL

proizvodnju ili postojanst toksina, kemikalija ili fizikalnih agenasa u hrani; |,

x

x

x

uvjeti koji dovode do gore navedendi3)

Treba razmotriti koje se mjere kontrole, ako one postoje, mogu primijeniti na svaku
opasnostNakon toga opasnost se definrakaELROR&NL NHPLMVNL LOL IL]JL
LOL VWDQMH KUDQH NRMH PR&H X]BRNRYDWL aWHWDQ X

1.36.1%,2/2&4.( 23%$61267,
%LRORANH RSDVQRVWL SRGUD]XPLMHYDMX PLNURRUJDQ
ili parazite koju su vezani uz ljude i sirovine koje ulaze u proizvodni objekt. One
SUHGVWDYOMDMX NDWHJRULMX QDMYHULK RSDVQRVWL
NRQWUROLUDQH PRJX L]D]YDWL R]JELOB®)QH SRVOMHGLFH

Virusi prenosivi namirnicama su Hepatitis A i E te Rotavirus.

%DNWHULMH NRMH VH Q D®Idstidiunk pSfuindcdR Badillksb&euR PV X
Salmonella spp., Shigella spp., Listeria Monocytogenes, Escherichia coli, Camylobacter

spp, $aphylococcus aureus i Brucella spp.
Paraziti prenosivi hranom duichinella Spiralis, protozoe, cestodeéematode (1)

1.36.2.),=,y.( 23$61267,
)LJLPNH RSDVQRVWL X KUDQL VX NRPDGLiL NRVWLMX I
PHWDO RVWDFL PHKDQLpPNL VW)XSOMDQLK SORGRYD &HV

JLILPNH QHpLVWRUOUH NDR awWwR VX QHpPLVWRUH NRMH QC
VNODGLAWHQMD LOL QDNQDGQD RQHpLAUHQMD X SURF
postupcima obrade do prihvatljive granicecRQWUROD WLK QHPLVWRUD YU?¢
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SRVWXSFLPD SUDQMD L pLaAUHQMD VWDQGDUGL]DFLI
laboratorijskm 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,
]JDEUDQMHQH WYDUL ]D SUHKUDQX FLQN DUVHQ aLYD
rashladna sredstva, tdkLp QH NHPILNDOLMH «

137 2'5( ,9%1-( .5,7,y1,+ .21752/1,+ 72y$.$ 1%y (/2
ULWLPpQH NRQMKOUR®QZHWWRNNHX SURFHVX X NRMLPD VH
]OQDpDMQH RS DO6GER2000A)dEfini&ksbHazuu kojoj se P Redprimijeniti
NRQWUROD L NOMXpQD MH ]D VSUMHpPDYDQMH LOL XNC

smanjenje na prihvatljivu razinu.

..7 PRJX ELWL LGHQWLILFLUDQH NRUL&AWHQMHP ]QDQMD
VWDEOD RGOXpLYDQWD MGANBDEORVR®OQXPODMQ NRML VH a
WLPRYLPD 'D EL VH NRULVWLOR VWDEOR RGOXpLYDQM|
]1QDpDMQX RSDVQRVW NRMD MH LGHQWLILFLUDQD ]D VYD

1IDNRQ &WR +$&&3 WLP RGUHGUDWLS@RMUIPEQER NRIMG Hil H Qv
L XSUDYOMDWL QD GQH Y-QRM 5brijenjujulsp Ea(postaviatijé 8h
VWDQGDUGD L WD LQIRUPDFLMD VH(BEJDMMHAL X +$&&3 NR

138. 863267%9% .5,7,y.,+ *5%$1,&% =% 69%$.8 .5,7,y18
.21752/18 72y.8 1%$y(/2

1DpHOR +$&&3 VXVWDYD SRGUD]XPLMHYD SRVWDYOMD
kako biseVSULMHpPLOH HOLPLQLUDOH LOL VPDQMLOH RSDVC
razinu Codex(2009a)GHILQLUD NULWLpPpQH JUDQLFH NDR NULWHUL
neprihvatljivosti.(11)

,.ULWLpPQH JUDQLFH LJUDAHQH V kondjD Biti Bjgnjie OHW QHR Y U L
XNOMXpXMX NU tempetaiuidHieM® pHAMLRLYXH GLPHQ]JLMH YODa

YODJH DNWLYLWHW YRGH WLWULUDMXub NLVHORVW N
NRQJHUYDQVL LOL VHQ]JRUVNH LQIRUPDFLMH NDR &WR V.

11



KKTimat tH MHGQX LOL YLAH NRQWUROQLK PMHUD GRN UH
YL4AH SRYH]DQLK N®LWLpPpQLK JUDQLFD

.ULWLPpQH JU Dsg lénttljitP RaUZDaistvenim i eksperimentalnim podacima,

industrijskim ili zakonodarim standardima i / ili povijesnim dokazimél1)

1.39. 863267%$9% 1$'=25% 1%' 69%$.20 ..7 18$y(/2
IDNRQ XWYUYVLY D Q &pbtrédbhbljd\isinpQdvii slistdy GddEdR ML 240 X & L
identifikaciju odstupanja i pokretanja kotekih mjera.CodexGHILQLUD QI G]RU NIL
SURYHGEH SODQLUDQRJ VOLMHGD RSDabQMD LOL PMHI
SURFLMHQLOR MH OL NRQCwekR@MEP1W RPND NRQWUROLUDC

Nadzor ima tri glavne svrhe. PridH GD VOXaL ]D XSUDYOMDQMH VLJIXLI
SUDUHQMH RSHUDFLMH $NR QDG]JRU SRNDA&H GD SRVW
SRGX]HWL UDGQMD NDNR EL VH SURFHV YUDWLR SRG NF
NULWLPpQH JUDQLFOIXAUXNIIRNR BG]WRHW RRGUHGLOR NDGD GR!
I kada dolazi do odstupanja kod KKD 8 WUHQXWNX NDGD GRYyH GR RCG
SRGX]HWL RGJRYDUDMXUWB INR UGINWMH. BQ D DRMKHGE RN XPH QW L
verifikaciji. (9) (14)

=D QDG]RU ..7 WUHED LPDWL VWUXpQX RVREX pLML MH
UH]XOWDWD L SRGX]LPDQMH VYLK SRWUHEQLK UDGQML
radnici X SURL]YRGQRM OLQLML X NRMX VX XNOMXpHQL 3UL
QDG]JLUH XpHVWDORVW SUDUHQMD WNR SURYRGL QDG
dokumentira(11) (10)

1.3.10.USPOSTAVA KOREKTIVNIH AKCIJA | MJERA 1$y(/2
.DGD QDG]J]RU SRND]XMH GD GROD]L GR RGVWXSDQMD RG
poduzeti korektivne mjere i akcije. Korektivne mjere odnose se i na proizvedeni proizvod
GRN MH SURFHV L]YDQ JDRYWHRDWL PRAGIVIIWL LOL SRC
SRJUHANX NRMD MH X]JRUNRYDOD RGVWXSDQMH NULWLpC
VYDND UDGQMD NRMX WUHED SRGX]J]HWL NDGD UH]JXOWI
kontrole.(11)

Postupke i odgovornosti za korektivne mjere mora odrediti HACCP tim kako bi ih
RGJRYDUDMXiUH RVREOMH PRJOR SURYHVWL DNR GRYH G

plana korektivnih mjera treba provjeriti i osporiti jer je to posljednji obrambeni

12



mehanL]DP NRML aWLWL SRWUR&@DpD RG SRWHQFLMDOQR Ql
KKT. (11) .RUHNWLYQH PMHUH WUHEDOH EL VDGUADYDWL V(¢
XJURN QHXVNODVHQRVWL RGUHGLWRL]YREERDDLDI@EHO
poduzete korektivhe mjeré9) (14)

1.3.11.USPOSTAVLJANJE POSTUPKA VERIFIKACJE 1$y (/2
9HULILNDFLMD MH SURYMHUD SURYHGEH L XpLQNRYLWRYV
razOLpLWH YUVWH SURYHGEH WR VX YD&@e&GD(EWO8AP L SURY

9DOLGDFLMD MH GRELYDQMH GRND]D GD VX HOHPHQWL -
SULPMHQD PHWRGD SRVWXSDND WHVWRYD L GUXJLK
+$&&3 SODQRP 'UXJLP ULMHpLPD YDOLGDFLMD VH SLV
SURYHGHQ MH OL VSRVREDQ NRQWUROLUDWL VYH RSDV(

sa zahtjevima za sigurnost hrane kada se izvodi u p(aksi14)

BHULRGLPQX SURYMHUX +%$&&3 VXVWDYD WUHED SURYR
SURYMHUD WUHEDOD EL XNOMXpLYDWL WHKQLPNX SURF
+$&&3 SODQD WH SUHJOHG VYLK GLMDJUDPD WRND X S
plana. Ako rezultati provjere ukazuju na nedostatke HACCP tim po potrebi mijenja
HACCP plan(9)

1.3.12.863267$9/-$1-( '2.80(17%&,-( , y89$1-( =$3,6%
1$y(/2
=D SULPMHQX +$&&3 VXVWDYD NOMXpQR MH WRPQR L
dokumentacije (13) 'RNXPHQWDFLMRP VH PR&H SUDWLWL UD]YR
UD]YRM DQDOL]H RSDVQRVWL RGUHVYLYDQMD NULWLpPQLK

granica.
2VQRYQL ]DSLVL XNOMXpXMX

x =DSLVL R SULUHQMX ..7
x =DSLVL R NRUHNWLYQLP PMHUDPD YH]DQLP X] NULW

Evidencije aktivnosti verifikacije;

x

x

Evidencija izmjena procesa i HACCP plana.

2GUADYDQMH L DUKLYLUDQMH +$&&3 |DSLVBaIDaDQ MH H
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1.4.MLIJEKO | PROIZVODNJA MLIJEKA
OOLMHNR MH ELRORAND WHNXULQELMHOR ¥RR&H QD WDN!
RNXVD L PLULVD NRMX L]JOXpXMH POLMHpPQD AOLMH]GD :
nakon porodaSastav mlijeka ovisi o pasf@L L JGUDYVWYHQRP VWDQMX al

YUVWL KUDQLGEH VWDGLMX ODNWDFLMHISVH]RQL YUVW

.DNYRUD L VDVWDY POLMHND PRUDMX RGJRYDUDWL ]DNF

ispitivanje:
+VDGUADMD POLMHpQH PDVWL REDYOMD VH QD PLQLPI
+VDGUADMD EMHODQpPHYLQD REDYOMD VH QD PLQLPDO
+VDGUADMD VXKH WYDUL REDYOMD VH QD PLQLPDOQR
tbroja mikroorganizama obavlja se na minimaldoy D X]RUND PMHVHpPQR
+tEURMD VRPDWVNLK VWDQLFD REDYOMD VH QD PLQLPI
+tSULVXWQRVWL LQKLELWRUQLK WYDUL REDYOMD VH Q

+tUDGL XWYUyYyLYDQMD WRpNH OHGL&A&WD REDYOMD VH (
(16)
PostojiYLaH Y UV Wdpe $&@azIMUNbE@ma prehrambenim, fizikakemijskim i
WHKQROR&GNLP RvMRBEUBRRFDPMB WHR]MH ELYROMH NRELO!
GUXJR POLMHNR XNOMXpXMXuL L PDMPLQR POLMHNR 2
PHYXWLP QMLKRYL XGMHOL L RBYXYREQL RGQRVL VX UD]

Obrada ultra visokom temperaturom (UHT} sterilizacija je postupak Kkoiji:

+t XNOMXpXMH NRQWLQXLUDQL WLMHN SRVWXSND QD YL
QDMPDQMH f& X NRPELQDFLML V RGJRYDUDMXuULP YU
SUHALYMMWORRUBDQL]DPD LOL VSRUD NRMH EL VH PRJOH
DNR VH GUAL X DVHSWLpPpNL |JDWYRUHQRP VSUHPQ
+tRVLIXUDYD GD SURL]J]YRG RVWDQH PLNURELROR&ANL VW
temperaturi od 30°C u zatvemom spremniku ili 7 dana na 55°C u zatvorenom spremniku

LOL QDNRQ ELOR NRMH GUXJH PHWRGH GRND]JLYDQMD G
(NN 133/2007)

1.4.1. PROIZVODNJA UHT MLIJEKA
Prvi korak u proizvodnji UHT mlijeka je prijem mljegk§ ULOLNRP pHJD VH RQI
NRQWUROLUDWL SUL-NHFFIRW QMW XL IEDNWOQRROR&ANH N

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

2. kontrola higijenske ispravnosti (reduktazna proba ili Imjejekolonija izraslih na
KUDQMLYRP DJDUX L&) SRPRUX EDFWRVFDQ

RGUHYyLYDQMH EURMD VRPDWVNLK VWDQLFD PLNURVN
RGUHYLYDQMH GRGDQH YRGH X POLMHNR NULRVNRS L
RGUHYLYDQMH JXVWRUH ODNWRGHQ]LPHWDU
6.testnaaltELRWLNH NODVLpQL WHVW VD PHWLOHQVNLP PR
RGUHYyLYDQMH NLVHORVWL S+ LOL WLWUDFLMVND NLV
RGUHYLYDQMH VDGUADMD P D Wster iliSVRos¥¢ap DN SR *HUEF

RGUHYLYDQMH VDGH#iad) sube tvatiker mastiD lhkiozs (StBhdardne
metode iliMilco VFDQ LQIUDFUYHQL PMHUQL XUHyDM

$NR POLMHNR NRMH MH SULVWLJOR X POMHNDUX QLMH P
X SURL]YRG PRUD VH RKODGLWL Qe jd préapatrBbnoX UX R G
PHKDQLpPpNL REUDGLWL RGQRVQR SURpPLVWLWL NDNR EL
YLPHQD SsSuDaLQD VODPD LWG 7DNYR pLaAaUHQMH REDYC
Kod filtracije mlijeko prolazi preko pumpe za filtgdje se provodi filtriranje, dok se rad

NODULILNDWRUD WHPHOML QD GMHORYDQMX FHQWULIX
VDVWRMFL RGEDFXMX SUHPD SHULIHULML EXEQMD D P

izlaz mlijeka.

Zatim je potrebno odvojiiP OLMHpQX PDVW L] POLMHND X] SRPRi VI
centrifuges NRMLPD VH QD QDpHOX FHQWULIXJDOQH VLOH Sl
UD]OLPLWIXEOVWRKBUPHWLpPpNRJ VHSDUDWRUD VH NRQW
za vrijeme okretalp EXEQMD UDVSRUHYyXMH NUR] RWYRUH QD S
stijenki tanjuraKako globule P O L &pt@naju QLaX JXVWRUOX RG R/WWDOLK
VH SU Lji&ilctdzi}eBeparatora gdje se odwidzlaze kao vrhnje, a ostali sastojci

mlijeka bacaju se na obodni dio bubnjaiizlaze kao obrano mlijgkaavanjem okretaja

EXEQMD VHSDUDWRUD SRYHUDYD VH FHQWULIXJDOQD VL

60MHGHUL NRUDN X REUDGL POLMHND MH VWDQGDUG]I
SRVWL]IDQMH aHOMHQRJ XGMHOD POLMHpPpQH PDVWL X P
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SXQRPDVQRJ POLMHND V GMHORPLPQR REUDQLP LOL REL
mlijeka s vrhnjemStandardizacija mlijekii vrhnjase PR aH S Bu¥omatskL, direktno

u liniji u kombinacijisa separacijom

I1DNRQ PHKDQLpNH REUDGH POLMHNR MH SRWUHEQR W
SURYRGL VH X VYUKX XQHaWHENMPRMD WRWIDOQLK [P EMWRRR U .
prisutnih u mlijeku radi produljenja trajnosti mlijeka, a napose da se osigura proizvod
YHOLNH PLNURELROR&NH NDNYRUH 3ULVWLJOR POLMHN|
odnosno tijekom 24 sata od primatk Kod proizvodnje UHT mlijeka provodi se i

pasterizacija i sterilizacija.

SDVWHUL]DFLMD MH SURFHV NRML VH SULPMHQMXMH (
PLNURRUJDQL]PL L A&WR MH PRJXUH YL&H VPDQML RSDVQF
obrDGD L]DJ]RYH PLQLPDOQH NHPLMVNH IL]JLNDOQH LOL R
(IDF, International Dairy FederatiorPasterizacija mlijeka provodi se na temperaturi od
71,7 do 74 °C 20+40 sekunda, ali ne manje od 15 sekuritapasterizaciju mlijeka
NRULVWH VH SORpDVWL LIPMHQMLYDpL WRSOLQH X NRML
GYLMH SORpH D L]PHYyX GUXJH GYLMH SORpH NUHUH VF
7DNYR SDVWHUL]JLUDQR L WLSL]JLUDQR POLMIEKIR VNODGL

Za daljnju proizvodnju UHT mlijeka pasterizirano mlijeko se filtrira kroz filtere te se
predgrijavana 75 °Cu sterilizatorudjelovanjem para vode. Mlijeko je potrebno prije
sterilizacije homogenizirapri tlaku 180 + 250 bara Homogenizacija jepostupak
XVLWQMDYDQMD L LIMHGQDpDYDQMD YHOLpPLQH JOREXO
YLVRNRJ WODND UDGL YHUH VWDELOQRVWL HPXO]LME}
homogenizatoru. Prolaskom mlijeka pod pritiskom kroz male ventile dolazi do rgatezan
JOREXOH PDVWL D SUL L]JODVNX GROD]L GR YUWORAHQN
JOREXOD X VLWQLMH L LIMHGQDpHQRJ SURPMHUD +RPR.
ERMH POLMHND YHUHJ SRYUALQVNRJ QDSRG@DostYHUH Y
NRDIJXODFLMH ND]JHLQD WH VH VPDQMXMH RVPRWVNL WO

SBRVOMHGQML NRUDN X REUDGL POLMHND MH VWHULOL]I
parnim injektorom. Mlijeko se zagrijava na 140 °C 4 sekunde prolaskom kroz cijevni

izmjenjvap WRSOLQH NRML MH GL]DMQLUDQ WDNR GD VH SF
WHPSHUDWXUH VWHULOL]DFLMH 6WHULOL]JLUDQR POLM

16



SRPRUX YRGH NRMD MH SRVOXaLOD |]D VWHULOL]DFLMD F

hladnim mlijekom.

8+7 MH NRQWLQXLUDQL SURFHV NRML VH R@G¥YADWD X ]D
kontaminacia $PEDODAD VWHULOL]JLUDQRJ POLMHND PRUD
prolaskom kroz otopinu ¥D- pri temperaturi od 80 do 85 °C u uvjetima sterilizirane

okoline (U\VYMHWLOMNH 3DNLUDQMH POLMHND SURYRGL VI
L REOLNXMH DPEDODaX NRMD PRUD ELWL SRWSXQR QHS
sastoji od kartonakdj GDMH PHKDQLpNL REOLN SDNLUDQMX L L]Y
XQXWUD DOXPLQLMVNRP IROLMRP NRMD QH SURSX&awbD
SROLHWLOHQVNRP IROLMRP NRMD aWLWL POLMHNR RG X
VH DVSHWX [ DPEB®DRAEX SUL NRQWUROLUD QGjeli pratksHW LP D |
SURL]YRGQMH 8+7 POLMHND SULND]DQ MH QD VOLFL X
medij i radnu snagy15) (17) (18) (19)

17
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Slika 1.Shema pizvodng UHT mlijeka (20)



2. EKSPERIMENTALNI DIO
6YUKD RYRJ UDGD MH SULND]DWL YDaQRVW SULPMHQH +
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
WRpPpNH NRMH MH SRWUHEQR NRQWUROLUDWL

7D NRQWUROD SRVW L & Ha kofiljetikaaMu-h@redRimstrérécama rada
WH VX RSLVDQH VYH RSDVQRVWL NULWLPQH NRQWUROQ

2.1IMENOVANJE HACCP TIMA
Da bi se HACCP plan mogao provestingtno je imenovati HACCP tim koji se sastoji
RG SRMHGLQDFD NRML LPDMX VSHFLILPQR JQDQWH L VWL
pHOX VD YRGLWHOMHP WLPD

&LMHOL WLP PRUD ELWL SULNODGQR REXpHQ WH PRUD X
OdgovRUQRVW WLPD MH GD UD]JYLMH +$&&3 SODQ NRMHJ 0t

2.20PIS PROIZVODA
URSLVX SURL]YRGD PRUDMX VH Q DsésijiLkdfd sd kpiiikdJ PDFL M |
gODYQL SURFHVL L QDpLQ S| hURLHPRG QRaERIDERIteEELW HU L M
vrste opasnosti koje treba razmotridiM XpQH NR Q WADRNQQ B @PNVHH URIGQRV QF
konzerviranja fizikalna i kemijska strukira, tajnost iuYMHWH VNODGLaAWHQM

distribucije
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&)
KIM mijekara Karlovac d.0.0. / KIM Dairy Karlovac Ltd.

cesta 51, 47 000 Karlovac, Hrvatska /Croatia
Reglonalni Regulatorni Poslovi / Reglonal Regulatory Affairs

el soucikacts 1 Spectcnion samber: 18
SPECIFIKACIJA PROIZVODA 1 Date of first leswet 2012.004.
PRODUCT SPECIFICATION 7 012019,
NAZIV PROIZVODA @ Trajno mlijeko s 2,8% m.m. s vitaminom D
[PRODUCT NAME UHT milk with 2,8% m.f. with vitamin D
STRUENI NAZIV PROIZVODA Iate vidne Sterilizirano mlijeko s 2,8% mlije€ne masti i vitamin D
LEGAL PRODUCT DENOMINATION ”;J' UHT milk with 2,8% milk fat and vitamin D
INETO KOLIEINA " b el
er oy _______1_ fone 6L (6x1L)
DUKAT / LACTALIS SIFRA PROIZVODA
|DUKAT/LACTALIS ITEM CODE 36815/72517
GTIN -13 |HRvATSKI TARIFNI BRO)
PRIMARY PACKAGING GTIN -13 3850165200336 | CROATIAN CUSTOME TARIFF CODE SsenzeL
[ TRANSPORTNI GTIN -13 UVIETI SKLADISTENIA I TRANSPORTA do/till +30°¢
SECONDARY PACKAGING GTIN -13 STORAGE AND
= 129 dana / days

OPERATIVE SHELF LIFE Najbolfe upotrijebiti do: / Best before:

DEKLARIRANA TRZISTA NA PAKOVINI
MARKETS ON THE PACK

Proizvodaé/Producer:
./KIM Ltd ., Meku3anska cesta 51, 47 000 Knrlovac, Hrvatska / Croatia.
www.dukat.hr - dukat-info@dukat.h

& / SUBJEKT U
PRODUCER / FOOD BUSINESS OPERATOR

IDENTIFIKACIISKA OZNAKA OBJEKTA

FBO IDENTIFICATION MARK
sasToct mlijeko s 2,8% miljeZne mast, vitamin D, (kolekalciferol)
INGREDIENTS milk with 2,8% milk fat, vitamin D (cholecalciferol)
“Vitamin D dop kostiju™ - wz | raznovrsnu prehranu te zdrav nadin Zivota, Ne savietuje se kontinulrani unos vitamina D veéi od
preporutencg (vile od 100% PU).
“Vitamin D contributes to the maintenance of normal banes" - Rmmm!nded along with a diverse, well-balanced diet and healthy lifestyle. Continuous intake of vitamin D higher than
PREHRAMBENA/ZDRAVSTVENA TVRDNJA
NUTRITION/HEALTH CLAIM mmended is not advisable (higher than 100% NRV).

Prema Uredbl (€2) No 1924/2006, Ureddl (EU) No 432/2012
According to Regulation (EC) No 1924/2006, Regulation (EU) No 432/2012

| SPECIFIC PRODUCT COMMUNICATION

[ROK TRAJANJA NAKON OTVARANIA Neotvoreno ne zahtjeva hiadenie, a nakon otvaranja driati u hiadnjaku | potrodit u 8to kradem roku.
OPEN SHELF LIFE Unopened needs no cooling, refrigerate once opened and consume shortly.
NESUKLADNO POSTUPANJE Ne smezavati. UPUTA ZA PRIPREMU
| INCORRECT USE Do not freeze. INSTRUCTIONS FOR PREPARATION Iy potrsdao it /ety o ookl
(ORGANOLEPTICKE KARAKTERISTIKE konzistencija | okus karakteristiéni za trajno miijeko
consistency and taste of UHT milk
ZNAKOVI NA DIZAINU
s1GNs oN pestan
12)AVA © GMO Prema Uredbi (EZ) No 1829/2003, Urecbi (E2) No 1630/2003
GMO STATUS According to Regulation (EC) No 1829/2003, Regulation (£C) No 1830/2003
Zakon o hrani (N.N, 81/13), Zakon o higljeni hrane | mikroblolodkim kriterijima za hranu (N.N 81/13),
Uredea (€2)br.1308/2013 o Uspesavljan ajecneke organiace i pol proizods, Uredbe (EZ)br. | >Aerobne mezoine baktere/ Aerbic mesophilc bacera
., 2073/2005, 1441/2007, 365/2010 o mikrobiolodkim kriterifima za hrany, Uredba (€2) br. 852/2004 o higijeni | n=5, c=0, ms1 cfu/mL, MS1 chu/mL
s an. e e (52 or, S5/ 2000 o v it provis 8 heaes Iveiokog podHieies Vodt 8
irobelatin abtrfa 3a prams 3 aminjeno tsdarje ofufak, 2011) >Sulftredicirauél Kiostridi) / Sulfur-reducing clostridiu :
| Regulations: 1308/2013, 2073/2005, 1441/2007, 365/2010, 852/2004, 853/2004 n=5, €=0, mS1 cfu/mL, MS1 cfu/mL
Croatian Guidelines on microbiological food erteria, 3 edition (March, 2011)
Swi korisnidl, osim vegana, | | alergi¥nih
na: milfeko (Uredba (EU) 1169/2011.)
HRANJIVE A 100 mi il o el e All consumers, vegetarians, except vegans, lactose intolerant users and
NUTRITION FACTS PER allergic to: milk
tabelarno i fnifshi / tabular or hnear (Regulation (EU) 1169/2011.)
(ratumsh by cakcuttion) ALBEA RS Sastojak / presence /
anerotia Zitarice koje sadrie gluten: pienica, raz, jetam, zob, pir
ok 236 1/ 57 keal Cereals containing gluten & derivatives from: wheat, rye,
bariey, oats, spelt
masti 4 Rakov i proizvodi od rakova
Fat 89 Crustaceans & products thereof
od kofih zasiéene masne kiseline ” 38ja i proizvodi od jasa
of which saturates 89 Eggs & products thereof
ugljikohidrati " Riba | riblji proizvodi
Carbohydrate 169 Fish & products thereof
od kojih Feéeri it Kikirikl | proizvodi od kikirikija
of which suga: 169 Peanuts & products thereof
bjelanZevine 13 Zrna soje | proizvodi od soje
Protein g | Soybeans & products thereof
sol* o105 [Miijeko | miljetnl prolavoei (ukljutujuéi laktozu) 5
sar & Milk & products thereof (including lactose)
vitamin D Orafasto voée | njinovi prolzvod!
Vitamin D 07549 (15% PUJ HRV) Nuts & products thereof
kalij Celer | njegovi proizvodi
Calcium 120mg; ($8W PUJ ARV, Celery & products thereof
Gorusica | proizvodi od gorulice
Mustard & products thereof
. sjeme sezam | procved od femens sezams
0d prirodno prisutnog natrlja/from naturally present sodium algssongl
Sumporni dloksid | sulft pel koncentraciama > 10ma/kg i
10mg/l ratunati kao SO;
Sulphur dioxide and sulphites at concentrations > 10 mg/kg
or 10 mg/l expressed in SO,
Lupina | proizvodi od lupine
Lupin & products thereof
Mekuicl | proizvodi od mekutaca
Molluscs & products thercof
Tzradlla: / Prepared by:
Vaditelj regionalnih regulatornih poslova / Head of Regional Regulatory Affairs: Ivana Majié /
suradnik reglonalnih regulatornih poslova / Reglonal Regulatory Affalrs Specialist: Jovana Atelj
Reglonalni Direktor regulatornih poslova / Regional Regulatory Affairs Director: 1nga Kesner-Koren ,‘ A
0dobrila: /Approved by: 7
[Raglonalni Diraktor regulatornih poslova: / Reglonal Regulatory Affairs Director: Inga Kesner-Koren
ahtjev. /. 1ight to change the data. The new revision will be Issued on your request.
s 204 g s v
e o 2 (v asoanie 15082000,
- = o i P — e 5 Do b1 2015,
P
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KIM mljekara Karlovac d.o.0. / KIM Dairy Karlovac Ltd.

Meku3anska cesta 51,
Regionalni Re

SPECIFIKACIJA PAKOVINE
PACKAGING SPECIFICATION

47 000 Karlovac, Hrvatska /Croatia

orni Poslovi / Regional Regulatory Affairs

Bro] specilikacije / Specification number: 15

Datum prvog izdanja / Date of first issue: 2012.god.
Rev.:7

Datum izdanja revizije / Date of revision issue:
23.01.2019.

St.20d2

NAZIV PROIZVODA
PRODUCT NAME

out)

Trajno mlijeko s 2,8% m.m. s vitaminom D
UHT milk with 2,8% m.f. with vitamin D

STRUCNI NAZIV PROIZVODA

Sterilizirano mlijeko s 2,8% mlije€ne masti i vitamin D

LEGAL PRODUCT DENOMINATION | '“o1a™ UHT milk with 2,8% milk fat and vitamin D
— — 7
n same field of
:g% ﬁbxém vision 6 L (6x1L)
DUKAT / LACTALIS $IFRA PROIZVODA
| DUKAT/LACTALIS ITEM CODE 36815/72517
JEDINIENI GTIN -13 SesaiEsHi0a9e

PRIMARY PACKAGING GTIN -13

TRANSPORTNI GTIN -13
SECONDARY PACKAGING GTIN -13

LOGISTICKI PODACI
LOGISTICS INFORMATION

JEDINIENO PAKOVANJE (JP)
PRIMARY PACKAGING (PP)

Neto masa / Bruto masa (kg)
Net weight / Gross weight (kg)

Dimenzije vx$xd (cm)
Dimensions HxWxD (cm)

Primary packaging contact material

Prema Uredbi (EZ) No 1935/2004.

According to Regulation (EC) No 1935/2004.

Neto masa / Bruto masa (kg)

Net weight / Gross weight (kg) 6,186 6,361
Dimenzije vxixd (cm)
Dimensions HXWxD (cm) 166 126 8.2
PALETNO PAKOVANJE euro paleta
[PALLET PACKAGING euro pallet

T
Broj redova na paleti / broj kartona u redu 5 24
No of layers per pallet / No of cartons per layer
Broj jediniénih / transportnih pakovanja 720 120
Number of primary / secondary packagings
Neto masa / Bruto masa, ukljuCujuéi paletu (kg) 742,32 788
Vet weight / Gross weight, pallet included (kg) v
Dimenzije vx3xd, uklju¢ujuci paletu (cm) o8 80 120
Dimensions HxWxD, pallet included (cm)

ZadrZavamo pravo promjene podataka. Nova revizija izdaje se na Vai zahtjev. / We reserve the right to change the data. The new revision will be issued on your request.

05.2009.
8.01.2019,

. 17, Da
Str.2002
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2.3RAZVOJ DIJAGRAMA TIJEKA
JRUPLUDQL +%$&&3 WLP L]JUDYyXMH GLMDJUDP WRND NRM

sirovine do krajnjeg konzumentd RML VX YH]DQL X] RGUHYHQL SURL]YI

Dijagram toka proizvodnje UHT mlijeka u viSeslojnoj (Tetra Pak) ambalaZi |

= . JKKT1 Antiotici T
Ekspedit vitinja A /B, Prilem miliekal v Afatoksini M1 | Bisnate |

ivrhnja

!

1. Pasterizacija i

tipizacija mlijeka i |KKT2 Temp.pasteriacie C. Dodavanje
vrhnja dodataka

2. Hladenje i
skladistenje

D. Skladistenje past.
vrhnja

3. Sterilizacija KKT3 Temp.sterilizacije
Linija BRIK

4. Asepticni transfer

il
i

F. /G. Prijem brik
ambalaze i vrpci

A,
5. Aseptieno
punjenje u viseslojnu|
ambalazu

H. Re Cap

A

6. Formiranje
kovine
| 7. Pakiranje |

|, Tercijarna ambalaza
(karton)

| J. Palete |
3

I 9. Skladistenje |

Slika 4. Flow dijagram proizvodnje UHT mlijek@0)
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2.4VERIFIKACIJA DIJAGRAMA TOKA
1DNRQ LJUDGH GLMDJUDPD WRND SURFHVD SRWUHEQR M
procesnK DNWLYQRVWL X SURFHVX SURL]JYRGQMH L XVSRUH;
9HULILNDFLMX SURYRGH pODQRYL +$&&3 WLPD RELODV|
RSHUDFLMD X RGUHYHQRP SURL]JYRGQRP SURFHVX

2.5PROVEDBA ANALIZE OPASNOSTI
Treba razmotriti koje se mije kontrole, ako one postoje, mogu primijeniti na svaku
RSDVQRVW 1DNRQ WRJD RSDVQRVW VH GHILQLUD NDR E
LOL VWDQMH KUDQH NRMH PRaH X]USwWKa Yvd vpasndsty HW D Q
RSLVDQD MHaKlicd®aM HGHULP W

23
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Tablica 1. Definirane opasnosti
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Tablica 2. Definirane opasnosti
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Tablica3. HACCP analiza opasnosti
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Tablica 4. HACCP analiza opasnosti
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Tablica 5. HACCP analizapasnos



26.2'5( ,9$1-( .5,7,y1,+ .21752/1,+ 72y$.$
1IDNRQ 4WR VX RGUHYHQH VYH RSDVQRVWL X SURL]YRGQ
NRQWUROIDHN RV@R [ENWR +$&&3 WLP RGUHGL ..7 SRWUHEQR |
iH VH NRQW UR O h 0ridwdj baziX SUDYOMDWL Q

.7 RGUHYyXMX VH SRPRuUX VWDEOD RGOXpLYDQMD

6O0OLND 6WDEOR RGOXpLYDQMD

2.7THACCP 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.

29
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SULPMHQD VPMHUQLFD ]D RGOXpLYDQMH
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Tablica 7. HACCP plan
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Tablica 8. HACCP plan



3. REZULTATI | RASPRAVA
Temeljem eksperimentanNfSRGDWDND XWYUYHQH VX NULWLp
SURL]YRGQML 8+7 POLMHND &4WR MH SULND]DQR X WDEQO

Tablica 9. Popis KKT20)

-HGQRVWDYDQ L EU] QDpLQ RGUH ydgowBranhdrd nd pXavji8 2 VW D Y C
VWDEOD R GIIX LD &2 @M ka) je korak procesu KKT, a koji nije Pri
RGUHYLYDQMX NULWLPpQLK NRQWURO QLW WYUK pIQNDVPD VBUR
QDYHGHQH X WDEOLFL (& @ésERijeM b oVl EKA @skeidmaNuD N R
POMHNDUX QLVX REXKYXaH@+N ® DIQ B'Q HQ MWL MidNDR Y RJ  F
LGHQWLILFLUDQR NDR NULWLPpQD BRWELROQDaAWMRpPINRSH
njimazaseban subjekt u poslovanju hranom te prema zakonskoj regkilMiwlljekara

d.o.0. nema obavezuXx VYRM VXVWDY XSUDYOMDQMD VLJXUQRA
VNODGLAWHQMD SUBRMR B KO [ DERicXVpdRjX siQMdgXmlijeka
VSDGD X SULPDUQX SURL]YRGQMX NRMD QH SR&OLMHAH
Sigurno konzumno mlijekdc POLMHPQH SURL]YRGH PRJXuUH MH SURL]
POLMHNR ELOR RGJRYDUDMXUH KLJLMHQVNH NDNYRUOH
SURL]YRYDpPNH SUDNVH QD Kadd@oRaPanLsutjEkE . ot ddz@od&iw L P D
hrane KIM d.o.0. mora u sklgppu HACCP sustavajmati SURFHGXUH ]D SUDU
NRRSHUDQDWD RG NRMLK VH POLMHNR RWNXSOMXMH NI

Xx ,]JUDGX L GLVWULEXFLMX UDGQLK XSXWD ]D RVREOM
X ,]JUDGX L GLVWULEXFLMX ]D RGUADYDQMa&HNKLILMHOC
VDELUDOLaAWLPD

x Edukaciju terenskih operatera
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x ,]JUDGX NRQWUROQH OLVWH ]D RFMHQX KLJLMHQVNLI
x 3URYRYHQMH DXGLWD KLIJLMHQH QD.VDELUDOLAWLPI

7TDNRYyHU X VNORSX VXVWDYD VLJX tafpiRdéfevalkospeiaratd. UD G H
, SDN NDR QDMYDAaQLML DVSHNW NYDOLWHWH NRRSHUDAQ
A&WR VH XODaX YHOLNL QDSRUL

Sama uspostatNULWLPpQLK NRQWUR O (phtkebwbd efapastdvitnadzét GRY R C
nad svakom KKTkao i uispostaviti korektivne akcig6 YDND ..7 PRUD VH GUaDWL
XQXWDU VSHFLILPpQLK SDUDPHWDUD NDNR EL VH RVLJXU
ULJLFLPD 6WRJD QDNRQ niovd Be]WXV.YD XXVRGWUHBH WL NULW
cilianu vrijednost NRMD MH RELPpQR WHPHOMHQD QD ]DNRQVNI
podacima i na osnovu osobnih iskustava u proizvodnoj prak3D pLQ QD NRML VH W
SURL]YRGQRJ SURFHVD QDG]JLUH L GUAL SRG NRQWUROR
SRGX]HW L o¥stvpanfakK M W L p Q Hu &iiddbijikbjFddvajaju prihvatljivo od
neprihvatljivog. Rijetko kachse |D NULWLpQH JUDQLFH X]JLPDMX PLNU
EXGXiUL GDPLHUREKRRKGEORANLK DQDOL]D SRQHNDG pHND G
nekog proizeda a u proizvodnji se mora reagirati brzo i jednostavno kako bi se osigurao
siguran proizvod .DG VX NULWLPpQH JUDRRWBMXVER VXILYQONNRKY
jednostavnaadzirdi. Nadzor podrazumijeva sva planirana promatranja i mjerenja na

KKT radi potvrtGH GD MH SURFHV SRG NRQWURORP WM GD Q
UDJLQD WROHUDQFLMH LOL NULWLpQ@hjYsdiddengatieEd .RG X
WRPH WNR SURYRGL QDG]J]RU NDNR NDGD L NRODLNR pH
svaku NULWLPpQX N R QW RNDXDMKIVTR prijelekoje imaju za cilj vratiti

proces u ciljano stanj®rema definicijiCodexAlimentariusa korektivna mjera je svaka

akcija koja se poduzima kada rezultati nadzora na KKT upozoravaju na gubitak kontrole.
Korektivha mjera po potrebi mora navesti kako postupiti s neispravnim proizvodom
(karantenatestiranje, ponovna obraddg D Noatanje i povD p H @rdizkbdg. Sve te
LQIRUPDFLMH VDGUA&D Qdjl ja/dén Yrett®édnd 8 r&i@dbige<7 i §.

, G X UL N RspobtavitMpbstopke verifikacij®remaCodexAlimentariusu verifikacija
podrazumijeva primjenu metoda, postupaka, ispitivadjagih provjera, uz nadziranje,

]D XWYUYLYDQMH VXNO D G &ianpbstipka+ $etifikacijS @ QR P
GRNXPHQWDFLMX SRWYUGLWL GD VH VYL SULGUAaDYDMX
pODQRYL +%$&&3 WLPD RGJRYRUQL ]Dsta¥eHill InjdgbvibFL M X ¢
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SRMHGLQLK GLMHORYD RGYLMD VH SHULRGLpPNL L SURY
koju je bitno da nije vezana uz korak procesa kojnadzire 9HULILNDFLMD MH N
SRVWXSDN NRML MH YUOR ELWDQ BIOSRNWRREBWHD B3R
sustava. IDMY D ¥QUIMWHNH SUL SURY RsubsenM proixvetUi Lrjegeve F L M H
karakteristike te preduvjetni progranN R ML L] U D Y& iRenXf\irkhE ppasnosti,

analizu opasnosti i sve ostale korake bitne za funkcioniranje HASDERRavaN X & @R
povremenoSURYRGLWL YHULILNDFLMX WLK HOHPHQDWD 9HU

odvija se kako je opisano u HACCP planu.

1D RGIJRYDUDMXUH SRSXQMHQH ]DSLVHuUSRIGMR YIDUKILM X WIL
pODQ +%$&&3 WHPBRPpNPHYXMH GIDUNMRO@WURSLVBR L SUR
XpLQMHQR DNR MH GRACPR GRWYONRXMGD REYWXSDQMD

ponavljala.

X Analiziranjem sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda od strane internog
laboratorija kao i od WUDQH QDGOHAQLK LQVWLWXFLMD X \
LVSUDYQRVWL SRMHGLQLK SURL]JYRGD SURSLVDQF
podaktima p L P HotwHy X Malfanost postavljenog procesa koji se nadzire.

X lzuzimanjem i analizonbrisova UDGQLK SRYUaALQD RSUHPH L RV
aLJRP RYODAWHQRJD YHWHULQDUVNRJ LQVSHNWRUL
SSOP mijera).

X Internim auditimgpreduvjetniprograma te ostalih elemenata sustava upravljanja
VLIXUQR&UX KUDQH

SvrhaHACCP sustava je postaviti nadzore i djelovati preventivno u cilju proizvodnje

VLIXUQRJ SURL]YRGD DOL L ELWL X PRIXUQRVWL WR GR
PLPEHQLN FLMM@&RsE pXOXNDOWOLY MHU XSUDYR RQD SRND]XM]I
SURYRDHDGNRUD RGVWXSDQMD L NRUHNWLYQH PMHUH X
koje su se dogodile na identifidkQRM NULWLPQRM NRQWURLWODRM WR
GRNXPHQWDFLMD NRMD VH RGQRVL QD +$&&3 VXVWDY R
te oznakeVYLPD SRMDaQMHQH L GD MH VYD SRWUHEQD YDat
RGIJRYDUDMXiULK GMHODWQLND NRML VXGMHOXMX X SRM

Primjeri dokumentacij¢lACCP sustavau:

1. Analiza opasnosti,

2. Opis proizvoda,
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Specifikacije ulaznih materijala,
+$&&3 SULUXpPQLN
Dijagrami tijeka,

HACCP plan,

Plan osposobljavanja zaposlenika,

© N o g kW

Plan internih audita.

'RNXPHQWDFLMX VOLMHGH RGJRYDUDMXUL ]DSLVL NRML

planu.Primjeri zapisa su:

+ SNWLYQRVW-&JRGGRUD ..7

¥ apisi o nesukladnosti,

¥ =DSLVL R SURYHGHQRP RVSRVREOMDYDQMX
t =DSLVL VD VDVWDQND +%$&&3 WLPD

¥+ =DSLVL R SURYHGHQLP LQWHUQLP DXGLWLPD
¥ =DSLVL R YHULILNDFLML

¥+ =DSLVL R YDOLGDFLML

+ =D S LijédivastiV O

¥+ =DSLVL R SURYHGHQLP pLAUHQMLPD

Prema ekim nepisanim pravilima i preporukama svu dokumentaciju, a pogotovo
SRMHGLQH |[DSLVH SRWUHEQR MH pXYDWL PMHVHFL GR

proizvoda.

Na kraju, obavezno se provodi validacija sustava. Pf@odaxAlimentariusu validacip
SRGUD]XPLMHYD GRELYDQMH GRND]D GD VX HOHPHQWL -
REDYOMD SULMH LPSOHPHQWDFLMH +%$&&3 VXVWDYD D
verifikacijom. Svrha validacije je potvrditi da je HACCP plan ispravno postavljen i da su

VYH LGHQWLILFLUDQH RSDVQRVWL X QHNRM NULWLpPQRN

validacije ispituje se:

Xx WHPHOML OL VH OLVWD LGHQWLILFLUDQLK RSDVQRYV

sve potencijalne opasnosti,
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x MH OL DQDOL]D RSDVQRVWL SURYHGHQD X VNODGX
spoznajama,

X MHVX OL SUHYHQWLYQH PMHUH XpLQNRYLWH ]D LGH

X GRNXPHQWLUDQRVW SDUDPHWDUD JUDQLpPQLK L DNF

X jesu li za propisane mjere priklaglza postavljene metode nadzora,

X jesu li korektivne mjere prikladne.

Kao referentni dokazi mogu se navesti literaturni podaci koji dokazuju da su
XVSRVWDYOMHQH PHWRGH QDG]JRUD L NULWLPpQH JUDQL!
LOL VY RYH Qbjate Qavigrifva@iu razinu. U KIM Mljekari Karlovad.o.o,

+$&&3 WLP RGIJRYRUDQ MH ]D SURYRYHQMH YDOLGDFLM
YDQMVNL VWUXpQMDN

Nakon izrade HACCP dokumentacije i uspostave samog sustava, nassnijatrati da

UH RWDWL WDNDY 6YUKD VXVWDYD MH XS pramfedReQHSUH N
VXVWDYD L GRNXPHQWDFLMH X VNODGX VD VYLP L]PN
proizvodnji. Zaispravno R G U @ D Y D Q btibkadipd ¥wWk Dj&Mddnikabsposobljavanje

zaposleika na svim razinamaD QH VDPR pODQR,YNDH+® & &IB/AWEFRP DM D
planse moraGLVWULEXLUDWL L SRMDVQLWL RVREDPD ]DGXaH
NYDOLWHWRP XNROLNR SRVWRMH PODQRYLPD XSUD
UXNRYRGKIMBPPIXQpLMH M bitnd XaGuvkdi@hRavijp ustada. Na kraju,
QDMYDAQLMD MH VAaDakNnRentddiesSi RIKCOP pladaHkéko bi sustav i
SRSUDWQD GRNXPHQWDFLMD XYLMHN SUDWLOLje¥YH SUR!|
se samdako PRaH GXJRURPQR RVLIXUDWL SUiDwoizad@iRx I XQNFL

zdravstveno sigurne hrane
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4. =$./-8y%.
&LOM RYRJ UDGD ELR MH L]JUDGD +$&&3 SODQD ]D 8+7 F
VXVWDYD .DNR EL VH VXVWDY RGUAaD Y& aSie $at1EQD M
pPODQRYD +%$&&3 WLPD 1DMYDaQLMH MH GD VH UHGRYLW
SODQD NDNR EL VH XYLMHN SUDWLOH VYH SURPMHQH NF

$QDOL]RP RSDVQRVWL SURFHVD SURL]JYRG®MH 8+7 POLM

1. Prijem mlijeka +KKT1

2. 3ULMHP POLMHND SRYHUDQD NROAKKIZQD DIODWRNVLC
3. PasterizacijatKKT?2

4. Sterilizacija +KKT3
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