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SAZETAK

U ovom radu prikazana je provedba HACCP sustava kod proizvodnje prSuta. Na samom
pocetku opisani su op¢i propisi i smjernice HACCP sustava kvalitete. Zatim su sazeto 1
jasno definirani 1 opisani svi koraci tehnoloSkog procesa proizvodnje prsuta,
konstruirani dijagrami, te je opisan proizvod. Slijedila je analiza rizika svih koraka
tehnoloskog procesa, identificirane su CCP ocjenjivanjem rizika i primjenom dijagrama
odluka. Za identificirane CCP izraden je HACCP plan za kontrolu i provodenje

osiguranja kvalitete finalnog proizvoda.

Kljucne rijeci: HACCP, kriti¢na kontrolna tocka, analiza opasnosti, kriti€na granica,

priut



SUMMARY

HACCP system implementation in technological process of prosciutto describe in this
paper. In the beginning of this paper, legal acts and general guidelines of HACCP
system are describe. Afterwards, all steps of technological process of prosciutto ham are
define and described. Diagrams are shown and products are described. Risk analysis is
done for every step of technological process, CCP are identified by risk evaluation and
application of decision diagrams. These risks represented the basic of HACCP plan for

control and ensuring the quality final products.

Keywords: HACCP, critical control points, hazard analysis, critical limit, prosciutto
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UvOoD

Prsut je gastronomski specijalitet nastao suSenjem na dimu i buri mesa straznjih,
(ponekad i prednjih), nogu svinje. Zbog svog specificnog okusa i neobi¢nog nacina
dobivanja smatra se jednim od najoriginalnijih proizvoda hrvatske kuhinje, a samim
time postao je nezaobilazan dio turisticke, ugostiteljske, pa i privatne ponude diljem
Hrvatske. Cilj svakog proizvodaca je proizvesti zdravstveno ispravni i kvalitetni
proizvod te tako ste¢i povjerenje potrosaca. U nastojanju da odrZze kvalitetu svojih
proizvoda, proizvodaci pritom poStuju nacela koja propisuje “Dobra proizvodacka
praksa” (eng. GMP — Good manufacturing practice). Sustavi kojima se provodi nadzor
nad prehrambenim namirnicama moraju pratiti korak s razvojem u tehnologiji, a da bi ti
sustavi bili uspjesni 1 sigurni moraju obuhvatiti sve znacajnije operacije u proizvodnji.
Primjenom HACCP sustava (eng. Hazard Analisis Critical Control Point) koji analizira
rizike utvrdivanjem kriticnih kontrolnih to¢aka (eng. CP / CCP — Control Points /
Critical Control Points) tijekom cijele proizvodnje, a u cilju prevencije i kontrole
moguce kontaminacije, postizemo Zeljenu razinu kvalitete proizvoda. Ovaj koncept

odnosi se na sve faze proizvodnje, prerade, pohrane i distribucije namirnica. (1)



OPCI DIO

HACCP — SUSTAV KONTROLE

HACCP (eng. Hazard Analysis Critical Control Point) je sustav kontrole koji
omogucava identifikaciju, procjenu i uspostavu kontrole nad kemijskim, fizikalnim i
bioloskim opasnostima koje su vazne za sigurnost hrane u svim fazama proizvodnje,
prerade, pakiranja, skladiStenja, prijevoza i distribucije. Zadatak HACCP-a je
pronalazenje 1 analiza opasnosti i1 utvrdivanje preventivnih mjera kojima se rizik
nastanka potencijalno opasne hrane za ljudsko zdravlje svodi na minimum ili potpuno
uklanja. HACCP je nastao na temelju razvojnog programa sigurnosti hrane za
astronaute tijekom 1970-tih godina u Pillsburyu, SAD. Od 31. srpnja 2006. godine
zakonski je obavezan u svim subjektima koji posluju hranom, §to ukljucuje pogone
velikih prenhrambenih industrija i manjih objekata koji trguju lako pokvarljivom hranom.
Prihvaden je od strane internacionalnih sustava kao najuspjeSniji nacin prevencije
postupcima kontrole, koji se uglavnom temelje na kontroli zavrSnog proizvoda. HACCP
sustav obuhvaca kontrolu cijelog toka proizvodnje te je moguce intervenirati na vrijeme

1 ujedno smanyjiti troskove proizvodnje. (2)

PREDUVJETNI PROGRAMI PRI IMPLEMENTACIJI HACCP-A

Preduvjetni programi (Prerequisite Programs) su osnovni uvjeti i aktivnosti koji se
moraju provoditi u prehrambenom lancu. Tu spada odrzavanje higijene proizvodnje,
prerade 1 okoliSa. Oni smanjuju potencijalne rizike 1 osiguravaju da oni ne utjecu na
kvalitetu i sigurnost proizvedene hrane. Preduvjetni programi moraju biti dokumentirani
i mora se kontrolirati opasnost po sigurnost hrane. Preduvjetni programi se moraju
verificirati, a to znaci potvrditi objektivnim dokazima da su utvrdeni zahtjevi ispunjeni.
HACCP uspjesno funkcionira samo uz dobru provedbu preduvjetnih programa.

Preduvjetne programe ¢ine:

* Dobra higijenska praksa (GHP)

* Dobra proizvodacka praksa (GMP)

« Standardni operativni postupci (SOP)

« Sanitarni standardni operativni postupci (SSOP) (3)



Dobra higijenska praksa (GHP — Good Hygienic Practise) pruza detaljna uputstva

proizvodacu o najboljim mogucim nac¢inima za osiguranje higijene i to:

- Opca uputstva — CiS¢enje, pranje ruku, radne odjece, provjera Cistoc¢e povrsina brzim
testovima

- Specijalizirana uputstva — daju se za pojedine segmente proizvodnje kroz pravila
ponasanja radnika, noSenje zaStitne opreme, zaStita kose, zabrana upotrebe
kozmetickih sredstava, prikladnost prostorija za pusenje i jelo, postupci pranja i
dezinfekcije, pranje opreme prije i poslije upotrebe i odlaganje opreme.

U cilju odrzavanja dobre higijenske prakse, subjekti u poslovanju hranom duzni su vrsiti

kontrolu kontaminata, osigurati opskrbu c¢istom vodom, pravilno odlagati otpad,

pravilno upotrebljavati kemikalije, sprijeciti unos zaraznih bolesti prenosivih na ljude

kroz hranu, voditi evidenciju navedenih radniji.

Dobra proizvodacka praksa (GMP — Good Manifacturing Practise) skup je preporuka

koje treba primijeniti u proizvodnji, preradi, skladiStenju i opskrbi hranom kako bi se

sprije¢ilo njezino mikrobiolosko, kemijsko ili fizicko oneciS¢enje. Drugim rijeCima,

dobra proizvodacka praksa ukazuje na to Sto treba poduzeti kako bi se sprijecilo

oneciS¢enje hrane, kao 1 kada 1 tko to treba provesti. Dobra se proizvodacka praksa ne

bavi odredenim Stetnim ¢imbenicima, a gubitak kontrole nad GMP-ovima nece uvijek 1

neizbjezno izravno ugroziti zdravlje potroSaca, ve¢ ¢e povecati povezane rizike.

Podrucja u kojima se postize dobra proizvodacka praksa su:

- osoblje: ukljucuju¢i njihove zadatke, opis posla, organizacijsku strukturu i
higijensku obuku;

- prostor: ukljucuju¢i mjesto i1 raspored (dizajn, gradevinski aspekti, odrzavanje,
radno okruzenje, ukljucujudi svjetlost, temperaturu, vlagu);

- oprema: ukljucujuéi oblik, odrzavanje i podeSavanja (kalibracije);

- sirovine za proizvodnju: ukljucujuci zive zivotinje, materijale za pakiranje, sastojke
hrane i kemikalije;

- sljedivost proizvoda;

- usluge, ukljucujuéi sanitarne usluge, za odlaganje otpada, elektricne energije, vode,
pare i hladenja;

- dokumentacija.



Standardni operativni postupci (SOP) su:

1. Sljedivost i povlacenje

Sljedivost jest moguénost ulaZenja u trag hrani, zivotinjama koje se koriste za
proizvodnju hrane ili tvari koja je namijenjena ugradivanju ili se oCekuje da Ce biti
ugradena u hranu, kroz sve faze proizvodnje, prerade i distribucije.

Povlacenje treba izvrsiti ako postoji opravdana sumnja da sirovina ne udovoljava
zahtjevima zdravstvene ispravnosti hrane:

- ako je doslo do kontaminacije izvana

- ako senzorska svojstva nisu primjerena (boja, miris).

Takve proizvode treba posebno izdvojiti u za to predviden spremnik te kasnije
neskodljivo ukloniti, zbrinjavanjem od strane ovlastenog subjekta. Povlacenje treba
evidentirati na obrascu za nesukladnosti.

2. Kontrola i analiza vode

Svrha redovitih ispitivanja je dobivanje osnovnih podataka o senzorskoj, fizikalnoj,
kemijskoj 1 mikrobioloSkoj kakvo¢i vode za pice. Voditelj objekta odgovoran je za
izradu plana uzorkovanja pitke vode iz objekta te arhiviranje rezultata analize vode i
mikrobioloskih trendova. Ugovoreni laboratorij je odgovoran za uzimanje uzoraka i
interpretaciju rezultata analize.

Ucestalost analize

1. mikrobioloska analiza - prema planu ispitivanja uzoraka vode, provodi se jednom
godisnje sa svake slavine.

2. fizikalno kemijska analiza - jednom u dvije godine sa slavine u prostoru prsutane.



Tablica 1. Parametri i grani¢ne vrijednosti pri analizi vode (4)

KEMIJSKI JEDINICE MDK
PARAMETRI

Boja mg/PtCo skale 20
Okus - bez
Miris - bez
Temperatura °C 25
Mutnoca °NTU 4
pH vrijednost pH jedinica 6,5-9,5
Vodljivost uS/em;kod 20°C 2500
Amonijak mgNH4+/L 0,50
Nitrati mgNO3-/L 50,0
Nitriti mgNO2-/L 0,50
Kloridi mgCL-/L 250
utroSak KMnO4 mgO2/L 50
slobodni klor mgCI2/L 0,5

Tablica 2. Mikrobioloski parametri pri analizi vode

MIKROBIOLOSKI PARAMETRI MDK
ukupni koliformi 0
fekalni enterokoki 0
broj kolonija 22 °C 100
Escherichia coli 0
broj kolonija 37 °C 20




3. Kontrola Stetnika

Ako postoji znacajan rizik od StetoCina i insekata, sva ulazna mjesta treba ucinkovito

osigurati. Kad god je to moguce vrata trebaju biti zatvorena, moraju dobro prianjati tako

da se onemoguci ulazak Steto¢ina. Zgradu treba dobro odrZavati i popravljati kako bi se

sprije¢io pristup StetoCina i uklonila mjesta na kojima bi se mogli razmnozavati.

Najezde StetoCina treba odmah suzbijati, a sve poduzete mjere trebaju biti kompatibilne

s proizvodima za hranidbu ljudi.

Pregled se provodi svakog prvog radnog dana u tjednu, a ukljucuje: rasvjetna tijela,

radne povrsine, pribor, skladiSte sirovina, ventilacijske uredaje, stropne povrsine, ulazna

vrata, praonici za pranje ruku, kante za otpad i mamce za Stetnike. Preglede provodi

voditel] HACCP tima ili po njemu zaduzeni djelatnik, a rezultati pregleda se

evidentiraju u "Kontrolnoj listi suzbijanja Stetnika".

Korektivne mjere se poduzimaju u slucaju uocenih insekata, glodavaca ili drugih

Stetnika, zivih, uginulih ili tragova njihove prisutnosti, a uklju¢uju pozivanje izvodaca

za provodenje dodatnih mjera dezinsekcije 1 deratizacije. Za preventivne mjere treba

razmotriti nafine smanjivanja opasnosti kao npr: mehanizam automatskog zatvaranja

vrata, zaStitne mreze protiv muha, zaStita na podnim slivnicima, preklopnica na

zavrSecima kanala, zracne zavjese itd.

4. Postupanje s otpadom

U sanitarno garderobnom 1 prodajnom dijelu nastaje otpad u malim koli¢inama koji

spada u kategoriju komunalnog otpada. U prostoru prSutane nastaje otpad koji spada u

kategoriju komunalnog te otpad animalnog podrijetla koji se stavlja u poseban, oznaceni

rashladni uredaj i zbrinjava od strane ovlaStenog drustva.

U prodajnom i sanitarno garderobnom dijelu se nalaze kante za otpad u koje se

prikuplja papir, kartonska ambalaza, PVC folija i vrec¢ice. Takve kante se redovito

prazne kao komunalni otpad.

Korektivne mjere potrebno je provesti kada se utvrde propusti u postupcima upravljanja

otpadom su:

- praznjenje i pranje kanti za otpad;

- prigovori sakupljac¢u komunalnog otpada u slucaju neadekvatnog pruzanja usluga;

- utvrdivanje uzroka i nacina na koji je moguce sprijeciti pojavu slicnih dogadaja u
buduénosti;

- unaprjedenje uputa i izobrazbe osoblja.



5. Zdravstveno stanje zaposlenika

Zaposlenici u procesu rada s hranom odgovorni su za svoje zdravstveno stanje i duzni

su potpisati suglasnost o obvezi prijavljivanja bolesti. Zabranjen je ulaz i rad, u

prostore, u kojima se odvija proces manipulacije hranom zaposlenicima:

- koji boluju od zaraznih bolesti prenosivih hranom,

- za koje se sumnja da su oboljeli od istih i

- koji su kliconos$e (nosioci uzro¢nika) zaraznih bolesti koje se prenose hranom.
Zaposlenici koji sudjeluju u procesu manipulacije s hranom osobno su odgovorni da
u slucaju zdravstvenih smetnji nadleZnog obavijeste o svom zdravstvenom stanju.

6. Radna odjeca i higijena osoblja

- Osoblje mora nositi propisanu radnu odjecu

- Radnu odjecu trebaju drzati odvojeno od civilne odje¢e (dvodijelni garderobni
ormaric).

- Radna odjec¢a u svakom trenutku mora biti Cista.

- Radnu odjecu je potrebno redovno mijenjati.

- Radnici su odgovorni za svoju radnu odjecu te u slucaju da se odje¢a podere ili
oSteti prijavljuju osobi koja je zaduzena za odrzavanje i nabavu radne odjece

7. lzobrazba osoblja

Zakon o zastiti pucanstva od zaraznih bolesti (NN 79/07) obvezuje osobe, koje na

svojim radnim mjestima u proizvodnji ili prometu hrane dolaze u dodir s hranom, da

moraju imati osnovna znanja o zdravstvenoj ispravnosti hrane i osobnoj higijeni.

Redovita izobrazba je propisana Pravilnikom o nacinu stjecanja osnovnog znanja o

zdravstvenoj ispravnosti namirnica i osobnoj higijeni osoba koje rade u proizvodnji i

prometu namirnica (NN 23/94). Prema tom Pravilniku predvidena su dva programa

teCajeva: osnovni i proSireni. Zaposlenici koji obavljaju poslove odrzavanja i ¢iS¢enja

prSutane trebaju obaviti osnovni te€aj prije pocetka rada, a proSireni tijekom obavljanja

poslova na radnom mjestu u radu s hranom. Potrebno je osigurati da najmanje jedna

osoba unutar poslovanja raspolaze dostatnom izobrazbom o primjeni na¢ela HACCP-a

kako bi se izradili i odrzavali postupci temeljeni na HACCP-u u objektu.

8. Odrzavanje opreme

Objekti u poslovanju s hranom i oprema koja se ne odrzava u dobrom stanju znacajan su

mogu¢i izvor mikrobioloSke, kemijske i fizikalne kontaminacije hrane. Neprimjereno

odrzavane  prostorije 1 oprema ne mogu se ucinkovito  odistiti.



Neprimjereno odrzavanje takoder moze omoguciti ulaz ostalim izvorima kontaminacije
poput vode, Stetocina i prasine. TehniCka sluzba je odgovorna za kontrolu stanja i
odrzavanja opreme, provodenje tih kontrola i za poduzimanje korektivnih mjera ukoliko
dolazi do odstupanja od zahtjeva.

Kriteriji za kontrolu:

- funkcionalna ispravnost opreme

- udovoljavanje zahtjevima za sigurnost hrane

- status redovnog odrzavanja opreme

- mogucénost nabave rezervnih dijelova

- raspolozivost ovlastenih servisa za odrzavanje

Postupci u kontroli:

voditelj objekta jednom tjedno obilazi objekt i kontrolira stanje opreme

- provjerava status odrzavanja opreme u odnosu na Plan odrzavanja opreme

- svoja zapazanja unosi u obrazac "Kontrolna lista stanja i odrzavanja opreme"

- promjene unosi u Plan odrZavanja opreme

- manje otklonjive neispravnosti odmah otkloni, a ostale evidentira u kontrolnoj listi

- nacin rjeSavanja neispravnosti navodi pod "Korektivne mjere"

- osigurava odrzavanja u skladu s planiranim rokovima odrzavanja

Verifikacija kontrole: Voditelj HACCP tima najmanje jednom godiSnje razmatra

ucinkovitost ove kontrole. U razmatranju uzima u obzir broj i znacaj pojava
nesukladnosti u proteklom razdoblju:

- rijeSenth primjenom ove kontrole

- ¢ije uzroke ova kontrola nije predvidjela

Korektivne mjere: Ovisno o rezultatima verifikacije voditelj] HACCP tima poduzima

odgovarajuce korektivne mjere koje mogu ukljuciti:

- reviziju kontrolne liste stanja i odrzavanja opreme

- reviziju Plana preventivnog odrzavanja opreme

9. Interna provjera termometra — umjeravanje

Neispravan termometar se ne smije koristiti za kontrolu temperature pa treba redovno
provjeravati tocnost mjerenja svih termometara u objektu usporedujuci njihove rezultate
mjerenja temperature s rezultatima termometra koji je umjeren. Direktor osigurava
raspolozivost umjerenog termometra. Voditell HACCP tima provodi interno
umjeravanje ostalih termometara u objektu, evidentira rezultate umjeravanja, po potrebi

primjenjuje korektivne mjere i Cuva evidencije umjeravanja.
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Postupci:

1. Staviti umjereni termometar (Tu) u rashladni ureda;j

2. Nakon vremena potrebnog za mjerenje ocitati temperaturu na umjerenom
termometru (Tu)

3. Ocitati temperaturu na termometru rashladnog uredaja (Tx)

4. Upisati izmjerene temperature u obrazac ,,Evidencija interne provjere termometra“

5. U slucaju da su razlike izmjerenih vrijednosti veée od 1°C, treba poduzeti
odgovarajuce korektivne mjere.

Ucestalost: Interna provjera - umjeravanje termometara treba se provoditi minimalno

jedan put godisnje.

Korektivne mjere: U slucaju da mjerenje termometra ne zadovoljava postavljene

zahtjeve na to¢nost mjerenja voditel) HACCP tima treba:

- ponoviti internu provjeru

- zamijeniti termometar

- za neispravni ugradeni termometar pozvati servis uredaja ili kupiti zaseban
termometar

10. Postupci kontrole prije pocetka i tijekom rada

Postupci kontrole prije pocetka rada 1 tijekom rada se provode kako bi se utvrdilo da su

svi preduvjeti za sigurnost hrane ispunjeni i odrzavani. Voditelj HACCP tima je

odgovoran da se postupci kontrole redovno provode prema utvrdenom planu te da

poduzima korektivne mjere u slucaju odstupanja. Voditelj HACCP tima ili po njemu

zaduZeni djelatnik svakog radnog dana provodi kontrolu rada u skladu s planom

kontrole rada i o provedenim kontrolama vodi evidencije. U slu¢aju uocenih odstupanja

uvodi korektivne mjere za uspostavu. (4)

Sanitarni standardni operativi postupci (SSOP)
Sanitarni standardni operativni postupci ukljucuju:
Ciscéenje podova i zidova
Ciscenje i dezinfekcija opreme
Ciscéenje inventara

1

2

3

4. Ciséenje kanti za otpad
5. Cis¢enje sanitarno garderobnog prostora
6

Pranje ruku
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Slika 1. Shematski prikaz pravilnog pranja ruku (5)

7 NACELA ILI PRINCIPA HACCP-a
Princip 1 - Provesti analizu rizika, identificirati ih te odrediti kontrolne mjere
- Primijeniti dijagram procesa proizvodnje
Princip 2 - Identificirati CCP u procesu koriste¢i se dijagramom odluka
Princip 3 - Specificirati kriterije za kontrolu svake kriticne tocke (CCP)
Princip 4 - Postaviti sustav pra¢enja kako bi se osigurala kontrola CCP-a dodatnim
testiranjem i promatranjem
Princip 5 - Odrediti korektivne mjere koje se moraju poduzeti kada kontrola ukazuje da
su kriteriji za kontrolu CCP-a izmakli kontroli
Princip 6 - Zasnovati dokumentaciju koja je vezana za sve procese i podatke adekvatne
ovim principima i njihovoj upotrebi
Princip 7 - Verifikacija, tj. dokaz da sistem planirano funkcionira (6)
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FAZE APLIKACIJE HACCP SUSTAVA

Faze koje opisuju primjenu HACCP sustava su sljedece: (7)

Formiranje HACCP tima

Potrebno je imenovati multidisciplinarni tim koji posjeduje odgovaraju¢a znanja O
proizvodima i procesima u proizvodnji. Tim broji 2-3 ili 7-8 ¢lanova ovisno o veli¢ini
tvrtke . Kao voditelj tima odabire se osoba koja je upoznata s tehnikom HACCP-a.
Zadaci voditelja tima su:

- Vodi uspostavu HACCP studije

- Planira i organizira provedbu HACCP pravila

- Planira i odrzava HACCP dokumentaciju

- Izvjestava Upravu o aktivnostima

Zadaci ¢lanova tima su:
- Sudjeluje u uspostavi HACCP sustava
- Provode aktivnosti propisane HACCP planom

- Sudjeluju u auditiranju sustava

Opis proizvoda

Potrebno je potpuno opisati svaki prehrambeni proizvod tvrtke §to ukljucuje kratki opis
procesa koji se zbivaju i/ili proizvodnju 1 pripremu. Opis proizvoda pomaZe u uvidu
potencijalnih opasnosti do kojih moZe do¢i.

Proizvod treba biti opisan / definiran u smislu:

- Sastava

- Strukture

- Tehnoloskog procesa proizvodnje
- Ambalaze

- Uvjeta skladiStenja

- Zahtijevane trajnosti proizvoda

- Upute za upotrebu
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Tablica 3. Podaci nuzni za opis proizvoda (8)

Naziv proizvoda Trgovacki naziv proizvoda

Svojstva proizvoda Fizikalna i kemijska svojstva proizvoda
Sirovine, ambalaza, pomo¢ni Sirovine, ambalaza i pomo¢ni materijali koji se
materijal koriste u proizvodnji

Metoda konzerviranja Navesti metodu koja se koristi

Pakiranje — transportno Vrsta transportnog pakiranja

Pakiranje — primarno Vrsta pakiranja koja je u neposrednom

kontaktu s proizvodom

Uvjeti skladiStenja Navesti potrebne uvjete skladistenja

Metoda distribucije Navesti metodu distribucije

Rok valjanosti Rok trajnosti koji je naveden na proizvodu i
koji podrazumijeva  normalne  uvjete
skladistenja

Posebne oznake Oznake koje proizvod moze zahtijevati

Nacin upotrebe Upute za potroSace

Konstrukcija dijagrama toka

Konstrukcija dijagrama toka je zajedno s opisom proizvoda osnova za identifikaciju i

analizu opasnosti. Dijagram toka ukljucuje sve korake u proizvodnji od prijema sirovine

do gotovog proizvoda.

Prije analize rizika potrebno je prouciti proizvod/proces koji se razmatra i proizvesti

dijagram proizvodnje na kojem cCe se temeljiti studija. (9)

Podaci koji su potrebni za konstrukciju dijagrama, ali nije obavezno ograni¢enje samo

na dane primjere:

- Sve sirovine/sastojci i ambalaza koji se koriste (mikrobioloski, kemijski i fizikalni
podaci)

- Tlocrt i polozaj opreme

- Poredak svih koraka procesa

- Podatke o svim temperaturama/vremenskim periodima svih sirovina meduproizvoda
1 finalnih proizvoda, uklju¢uju¢i moguénost zastoja u proizvodnji

- Efikasnost postupaka Cis¢enja i dezinfekcije
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- Higijena okolisa

- Kiretanje osoblja

- Putevi potencijalne kros kontaminacije
- Higijenske navike osoblja

- Uyjeti skladistenja i distribucije

- Upute za upotrebu potrosaca

Potvrda dijagrama toka na mjestu

Nakon konstrukcije dijagrama toka slijedi verifikacija u pogonu i eventualni ispravci
ako postoji bilo kakvo odstupanje. Svaki korak u dijagramu procesa proizvodnje mora
to¢no odgovarati tehnoloskim procesima koji se odvijaju. To potvrduje HACCP-tim

stru¢njaka.

Analiza opasnosti (princip 1)

Primjenom ovog principa, HACCP-tim treba navesti sve rizike, odnosno opasnosti koje

se mogu ocekivati u svakom koraku procesa, zajedno sa mjerama koje se mogu koristiti

za kontrolu takvih rizika. Potrebno je voditi raCuna o moguéim rizicima povezanih s

nabavom 1 skladiStenjem sirovina te o rizicima koji se mogu dogoditi prilikom

proizvodnje a nisu navedeni u procesima proizvodnje. Potrebno je odrediti kontrolne

mjere pomocu kojih se reducira moguc¢nost pojave rizika. Kontrolne mjere moraju biti

detaljno opisane. (10)

Vrste opasnosti:

- Mikrobioloske (bakterije, virusi, paraziti)

- Kemijske (prirodno prisutne kemikalije, dodane kemikalije, ambalazni materijal,
prehrambeni aditivi, vitamini, minerali)

- Fizicke (staklo, drvo, kamen, metal, plastika)

Odredivanje kriti¢nih kontrolnih to¢aka (CCP) (princip 2)

Kriti¢na kontrolna to¢ka je korak procesa na kojem se provodi kontrola, a koja je
klju¢na za sprjecavanje ili uklanjanje opasnosti za sigurnost hrane ili smanjenje
pojavnosti ili uc¢inka opasnosti na prihvatljivu razinu. Jedna CCP se moze koristiti za
kontrolu viSe mogucih opasnosti a isto tako mogu postojati opasnosti za koje treba vise
CCP-a. Kriti¢na kontrolna toc¢ka se odreduje preko stabla odluke (P1-P4)

HACCP pitanja za stablo odluke:

P1 — Postoje li preventivne mjere za utvrdenu opasnost?
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P2 — Da li je uspostavljen postupak uklanjanja ili smanjenja opasnosti na prihvatljivu
razinu?

P3 — Moze li zagadenje primije¢enom opasnoS¢u izazvati problem na prihvatljivoj
razini ili bi problem mogao doseéi neprihvatljive razmjere?

P4 — Hoce li sljede¢i korak otkloniti primije¢enu opasnost ili je ograniiti na

prihvatljivu razinu ?

STABLO ODLUCIVANJA

P1 Postoji li kontrolna preventivna mjera(e)?

( Da ’ Ne 4Qodiﬁcimj korak, proces ili pmizvod>

A
Je I kontrola u ovom koraku D KONTROLNA
17na za si 17 a ” “KA (K]
nuZna za sigurnos! pratenje TOCKA (KT)
y

P2 Je li ovaj korak oblikovan na na¢in da sprijeci ili ukloni opasnost ili . ( Da >
smanji pojavnost ili u¢inak opasnosti na prihvatljivu razinu? ¢

Ne

A

P3 Da li se moZe pojaviti kontaminacija identificiranom opasnoscu
(opasnostima) iznad prihvatljive razine ili da li ta kontaminacija
mozZe porasti na neprihvatljivu razinu? ©%
< Da ’ Nije KKT

h 4

P4

Hoce 11 sljede¢i korak ukloniti identificiranu opasnost(i) ili
smanjiti vjerojatnost pojave na prihvatljivu razinu? ©”

y
3\ KRITICNA
(oo ) (e o
J KONTROLNA
v TOCKA (KKT)
Nije KKT Stop @

(*) Nastavi na sljedecu identificiranu opasnost u opisanom procesu.
(*#) Prihvatljive i neprihvatljive razine trebaju se odrediti u okviru sveobuhvatnih ciljeva pri
odredivanju KKT u HACCP planu.

Slika 2. Stablo odlucivanja za odredivanje kriti¢nih kontrolnih tocaka (11)
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Utvrdivanje kriti¢nih granica za svaku CCP (princip 3)

Kriti¢na granica je kriterij koji odvaja prihvatljivo od neprihvatljivog. Kriti¢na granica
je maksimalna i/ili minimalna vrijednost prema kojoj bioloski, kemijski ili fizic¢ki
parametar mora biti kontroliran u CCP da sprijeci, odstrani ili smanji na prihvatljivu
razinu nastajanje opasnosti za sigurnost hrane. Kriticna granica je obi¢no mjera poput
vremena, temperature, aktiviteta vode, pH, ili neka druga, utemeljena na znanstvenoj

literaturi ili zakonskim propisima.

Utvrdivanje sustava nadzora za svaku CCP (princip 4)

Postupci nadzora mjerenja kriti¢nih vrijednosti u svakoj CCP se odreduju kako bi se
ustanovilo kada su prekoracene kritine granice i kada je povecana opasnost da
proizvod ugrozi zdravlje potrosaca. Postupci opisuju kako se vr$i mjerenje, kada se vrsi,
tko je odgovoran za mjerenje, koliko ¢esto se vr§i mjerenje tijekom proizvodnje.
Postupci nadzora opisuju:

TKO GA PROVODI?

Konkretna osoba koja mora pro¢i odgovarajuéi trening gdje ¢e saznati Sto, zasto i kako
myjeri, gdje to zapisuje, koga obavjestava i §to poduzima u slucajevima odstupanja.

STO SE NADZIRE?

Kriti¢ne granice, ciljne razine i tolerancije.

KAKO SE 1ZvVODI NADZOR?

Mjerenjem (fizikalna ili kemijska veli€ina) 1 promatranjem (proizvoda, opreme,
postupaka).

KADA?

- Kontinuirani nadzor (temperatura, koncentracije ...)

- Povremeni nadzor (pH, koncentracije, vremena, temperature ...).

GDJE?

Na CCP ili $to je blize moguce CC.

Utvrdivanje popravnih radnji (princip 5)

Popravne radnje su postupci koji slijede kada vrijednosti u CCP izadu izvan kriti¢nih
granica. Tim utvrduje korake koji ¢e sprijeciti potencijalnu opasnost i korake koji ¢e
ispraviti proces $to ukljucuje 1 korake koji ¢e osigurati da se problem viSe ne pojavi.
Dvije razine popravnih radniji:

- Interventne

- Preventivne
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Utvrdivanje postupka verifikacije (princip 6)

Verifikacijski postupci predstavljaju metode, postupke i ispitivanja koji se koriste za

utvrdivanje efikasnosti rada HACCP sustava. Verifikacija treba pokrivati dva aspekta:

- Da li HACCP sustav koji je prvotno postavljen i dalje odgovara rizicima
proizvoda/procesa?

- Da li se procesi monitoringa i korektivne mjere i dalje pravilno primjenjuju? (12)

Verifikacija se sastoji od aktivnosti poput:

- pregleda zapisa

- pregleda rezultata nadzora CCP-a

- analize proizvoda na izlazu

- testiranja proizvoda kao dijela verifikacijskih aktivnosti.

Uspostava dokumentacije i zapisa (princip 7)

Sve Sto se provodi u sklopu HACCP sustava mora biti dokumentirano. Zapisi su kljucni
dio HACCP plana i koriste se kao dokaz da je hrana proizvedena sigurno. Zapisi trebaju
ukljuciti informacije o prirodi, izvoru i kvaliteti sirovine, podatke o procesu,
skladiStenju 1 distribuciji, podatke o ¢iS€enju 1 dezinfekciji, podatke o odstupanju,

podatke o timu, analizi opasnosti, identifikaciji CCP-a, kriti¢nim granicama... (13)
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DDD MJERE

DDD mjere obuhvacaju mjere dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije. DDD mijere
provode se u prostorima, na uredajima i opremi osoba koje obavljaju gospodarske
djelatnosti, u djelatnostima na podrucju zdravstva, ugostiteljstva, turizma, Sporta i
rekreacije, u prehrambenim industrijama, objektima, za javnu vodoopskrbu i uklanjanje
otpadnih voda itd. Provedba mjera DDD u RH podrazumijeva sloZzene, pazljivo
planirane, integralne nacine uniStavanja mikroorganizama 1 suzbijanja Stetnih

¢lankonozaca i Stetnih glodavaca.

DEZINFEKCIJA

Dezinfekcija je skup postupaka kojima se uklanjaju, onesposobljavaju ili unistavaju

mikroorganizmi u toj mjeri da nisu sposobni izazvati infekciju. Dezinfekcija se provodi

tijekom uporabe objekata, uredaja, sredstava, opreme i pribora, kao i prije pocetka

uporabe novih objekata, te nakon duzeg nekoristenja. Postoje tri metode dezinfekcije:

- Mehanicke - struganje, pranje, ¢etkanje...

- Fizikalne - toplina, isusivanje, zracenje, ultrazvuk, plazmoliza...

- Kemijske -upotreba kemijskih sredstava ovisno 0 svojstvima 1 vrsti
mikroorganizama, uvjetima okoline, svojstvima samog dezinficijensa

DEZINSEKCIJA

Dezinsekcija podrazumijeva postupke suzbijanja clankonozaca koji mogu prenijeti

uzro¢nike zaraznih bolesti, izazvati reakcije, imati toksi¢no djelovanje ili su nametnici

odnosno uzenimirivaéi. U tu svrhu Koriste se razni insekticidi.

- Fizikalna dezinsekcija - primjena visoke ili niske temperature, svjetlost, zracenje

- Mehanicka dezinsekcija - ljepljive trake, isuSivanje staniSta

- Bioloska - prirodni neprijatelji

- Kemijska metoda - upotreba kemijskih preparata poznatih osobina s trenutnim i
produzenim djelovanjem primjenom tehnologije koje ¢e pripravke ubaciti na
staniSta, prebivaliSta 1 puteve kretanja Stetnih insekata. Preparati na Stetne insekte
djeluju kontaktno (dodirom), probavno (unoSenjem u probavni trakt) te respiratorno
(oni za koje je poznato da su u tim koncentracijama opasni za ciljane insekte a
neopasni za ljude i kuéne ljubimce)

DERATIZACIA

Zajednic¢ko ime za sve mjere i postupke koji se provode u svrhu smanjenja populacije

Stetnih glodavaca - Stakora. Nakon izvida i1 ankete u prostoru, kombinacije otklanjanja
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sanitarno-higijenskih i gradevinsko tehni¢kih nedostataka u suradnji s korisnikom,

provodimo sanaciju okoliSa i objekta a suzbijanje Stetnih glodavaca nastavljamo

provedbom slijede¢ih metoda za unistavanje glodavaca,

- Preventivne mjere suzbijanja - sprjeCavanje ulaska, zadrzavanja, hranjenja i
razmnozavanja u ili oko objekta, uklanjanje otpadaka, prepreke, klopke, ljepljive
trake, zvuk i zvucne naprave

- Ofenzivne mjere suzbijanja - provode se povremeno i po potrebi na temelju
epidemioloskih indikacija ili u slucajevima kada populacija glodavaca prijede

bioloski minimum i postane problem (14)
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EKSPERIMENTALNI DIO

Zadatak eksperimentalnog dijela je analiza primjene HACCP sustava u proizvodnji
prsuta sa ciljem osiguranja proizvodnje gotovog proizvoda po propisanim higijensko
mikrobioloskim standardima Republike Hrvatske i Zakonu o hrani (NN 117/03). Proces
zapoc€inje izborom sirovine, soljenjem i salamurenjem, preko preSanja i hladnog
dimljenja do zrenja.

OPIS PROIZVODA

Prsut je jedan od najkvalitetnijih mesnih proizvoda, a njegova proizvodnja vezana je uz
priobalno podruéje. Proizvodnja prsuta tradicionalno je vezana uz mediteranske zemlje.
Tehnoloski proces proizvodnje prSuta razlikuje se od regije do regije, s obzirom na
razli¢itost sirovine i uvjete proizvodnje. Njihova svojstva ovise o velikom broju
¢imbenika kao $to su: nadin uzgoja, tjelesna masa svinje, dob te prehrana svinje,
Klimatski uvjeti, tehnologija prerade i sl.

Prvi zapisani podaci o na¢inu susenja svinjskog mesa potjecu iz ranog rimskog doba, iz
srediSnje Italije. Rimska rije¢ za usoljeni 1 osuSeni cijeli svinjski but je perxuctus, a
dolazi od latinske rije¢i perexuctus, Sto znali temeljito osuSen, koja je poslije u
talijanskom jeziku preimenovana u rije¢ prosciutto te oznacava usoljeni, zacinjeni i
osuseni zreli svinjski but, koji se konzumira narezan na tanke listove. (15)

Prsut je trajni suhomesnati proizvod od svinjskog buta s kostima, sa ili bez nogice i
koZe, bez repa te sa ili bez zdjeli¢ne kosti. Konzervira se postupkom suhog soljenja ili
salamurenja, uz moguénost dodatka drugih zacina ili zaCinskog bilja, nakon cega slijede
procesi susenja i zrenja, sa ili bez postupka dimljenja.

Masa obradenog buta mora iznositi najmanje 11 kg da bi bio prikladan za proces
proizvodnje priuta. (16)

Za kvalitetu prSuta vrlo je vazna kvaliteta mesa. Na svjezem butu ne smije biti vidljivih
znakova bilo kakvih traumatskih procesa. Meso buta mora biti crvenkasto ruzicaste
boje, kompaktne strukture i suhe povrSine. Zabranjena je uporaba blijedog, mekog 1
vodenastog mesa ili tamnog, suhog i tvrdog mesa, odnosno mesa normalne boje, ali
mekanog i vodenastog, te mesa koje je ¢vrsto i nije vodenasto, ali je blijede boje.
Prekrivenost slaninom takoder je bitna, debljina slanine s koZom na vanjskom dijelu
svjezeg obradenog buta, mjereno okomito ispod glave bedrene kosti, treba iznositi
najmanje 15 mm, a poZeljno je da debljina slanine s kozom bude 20 - 25 mm. Na

predjelu cijelog buta prekrivenost mas¢u mora biti takva da onemoguci odvajanje koze

19



od misica koji se nalaze ispod nje. Svjezi butovi ne smiju biti podvrgnuti bilo kojem
postupku konzerviranja osim hladenja. Pod hladenjem se podrazumijeva da se u fazama
skladiSta i transporta butovi moraju Cuvati na temperature u rasponu od 1 do 4 °C.
Vrijeme koje smije prote¢i od klanja svinja do pocetka soljenja buta ne smije biti krace
od 24 niti dulje od 96 sati. (17)

Uvjeti koje moraju ispunjavati trajni suhomesnati proizvodi:

a) Moraju imati ¢istu i suhu povrSinu ili s mjestimi¢nim manjim naslagama plijesni u
tankom sloju, a proizvodi s kozom moraju imati kozu svijetle do tamnosmede boje, bez
zasjeka i drugih ostecenja.

b) Moraju biti dovoljno osuseni, a vanjski izgled mora odgovarati zrelom proizvodu i
vrsti mesa, a ako su dimljeni, moraju imati miris i okus dima

c) Oblik mora biti pravilan, a rubovi uredno obrezani

d) Boja mesa mora biti svijetlocrvena do tamnocrvena

e) Masno tkivo mora biti bijele boje

Gledaju¢i nutritivnu vrijednost prsuta, prSut sadrzi znacajan udio masti. U najve¢em
postotku prisutne su mononezasi¢ene masne kiseline, od kojih oleinksa oko 45%. Udio
kolesterola iznosi oko 72 mg/100 g proizvoda. Prsut je takoder dobar izvor vitamina B
kompleksa koji imaju raznoliku ulogu u nasem tijelu. Pomazu u odrzavanju energije,
razgradnji masti, sudjeluju u procesima sniZavanja kolesterola i sl. PrSut je dobar izvor
cinka koji doprinosi djelovanju inzulina, pravilnom funkcioniranju metabolizma, kao i

funkciji osjetila okusa i mirisa.
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Tablica 4. Udio vitamina i minerala u prsutu (18)

Sastojci Mjerna jedinica Udio
Fosfor (P) mg 261
Cink (Zn) mg 3,2
Bakar (Cu) mg 0,17
Magnezij (Mg) mg 23
Zeljezo (Fe) mg 0,7
Kalcij (Ca) mg 16
Vitamin B1 (tiamin) mg 1,8
Vitamin B2 (riboflavin) | mg 0,2
Vitamin B3 (niacin) mg 55
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Prsut se proizvodi u pogonu koji se sastoji od:

Prihvatna prostorija

Prostor za soljenje mesa s propadaju¢om opremom
Komora za odlezavanje posoljenog mesa s opremom
Skladiste soli

Zriona

Dimnica

Komora za nusproizvod

Prostor za Cuvanje sredstava za ¢iS¢enje i dezinfekciju

© 0o N o g bk~ w DD

Sanitarni i garderobni prostor
10. Skladiste gotovih proizvoda

11. Prostor za konfekciju i pakiranje

Za svaku prostoriju propisano je na koji se nacin Cisti, kada 1 koliko ¢esto i koje se
sredstvo za ¢iS¢enje koristi. Takoder je odredeno tko je odgovorna osoba za provodenje
postupka ¢iséenja te su propisane korektivne mjere ukoliko poduzeta radnja nije
ucinkovita, odnosno ako osoba uoci nedostatke pri pogledu nakon pranja. Bitno je da se
o izvrSenoj uputi svakodnevno vodi nadzorna lista koju potpisuje radnik a verificira

odgovorna osoba. (19)
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Tablica 5. Opis proizvoda (19)

NAZIV PROIZVODA

Priut s kosti-cijeli
Prsut narezak
Prsut %, Y
Kockice prsuta

Kost prsuta

1.GLAVNE KARAKTERISTIKE
PROIZVODA

Karakteristi¢nog oblika, posebne arome,
blago slanog okusa, jednoli¢no crvene
boje na cijelom presjeku i pozeljne
konzistencije.

Energetska vrijednost 1378 kJ/329 kcal,
masti 21,3 g, zasi¢ene masne kiseline
8,0 g, ugljikohidrati 0,2 g, Seceri 0,2 g,
bjelancevine 34,2 g, sol 4,9 g.

Bez aditiva.

2.NEMJENJENA UPORABA

Gotov proizvod, za sve skupine

potroSaca

3.PAKIRANJE

Hermeticki zatvoren, u vakuum

vre¢icama

4. ROK TRAJANJA

Prsut s kosti - 12 mjeseci
PrSut narezak - 6 mjeseci
Prsut ¥,1/4 - 6 mjeseci
Kockice prsuta - 6 mjeseci

Kost prsuta - 6 mjeseci

5.NACIN PRODAJE

Maloprodaja

6.UVJETI SKLADISTENJA

Pri temperaturi od 4-8°C

7.UVJETI DISTRIBUCIJE

U kartonskoj ambalaZzi
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OPIS TEHNOLOSKOG PROCESA PROIZVODNIE PRSUTA

Nakon propisanog klanja i rashladivanja polutke, rasijecanjem iste dobije se svinjski but
s kozom na lateralnoj strani bez dijela krsne kosti, bez zdjeli¢ne kosti repa i nogice.
Citava povrsina mora biti uredne klaonitke obrade, bez vidljivih ostecenja, rasjekotina
ili neobradenih dijelova koze. Vrijeme od klanja do soljenja ne smije biti duze od 96
sati. U trenutku ulaska u priutanu unutarnja temperatura buta mora iznosit 1°C-7°C.
Temperatura se kontrolira ubodnim termometrom na nacin da sondu ubodemo duboko u
misi¢, uz kost. Vrijednost pH, u trenutku ulaska buta u prSutanu, mjerena u podrucju
poluopnastog misica, treba iznositi izmedu 5,5 1 5,9.

Vrijednost pH mjerimo ubodnom sondom koju prije mjerenja mjerimo po prilozenom
uputstvu. Temperaturne kao i pH vrijednosti upisujemo u za to predvidenu tablicu.
Izmjerene vrijednosti verificira odgovorna osoba. Ako su vrijednosti temperature i/ili
pH van zadanih okvira, meso se vraca dobavljacu.

Soljenje:

Suho soljenje morskom soli u koli¢ini cca 5-7% na koli¢inu mesa. Sol treba snazno
utrljati u meso, osobito u but oko kosti. Nakon soljenja meso se slaze u prikladne
posude (ba¢ve) u kojima ostaje 14-21 dan. Meso povremeno treba okretati i dosoljavati
te ujedno ispustati mesni sok iz posude.

PreSanje:

Butovi se slazu na Ccistu podlogu s vanjskom stranom prema gore i1 uz blago
dosoljavanje opterete teretom. PreSanje traje sve dok se iz butova ne iscijedi sav mesni
sok, tj. od 4-6 dana ili duze.

Hladno dimljenje:

Meso se dobro opere u Cistoj vodi, ocijedi 1 osusi tako da mu povrSina bude suha, a
potom od 30-50 dana hladno dimi na temperaturi od +15°C, ovisno o temperaturi i
relativnoj vlaznosti zraka. U tijeku dimljenja meso se 1 susi na zraku. Dim se obi¢no
dobiva sagorijevanjem bukovog i grabovog drveta.

Zrenje (fermentacija):

Najvaznija je faza tehnoloSkog procesa proizvodnje prsuta. Odvija se u prohladnim,
zamracenim 1 suhim prostorijama uz kontrolu temperature 1 relativne vlaznosti zraka i
uz prirodno provjetravanje. Za vrijeme zrenja koje traje do 15 mjeseci, ovisno o veli¢ini
prsuta, prsut poprima specifi¢na organolepticka svojstva, svojstven pikantan okus i

miris po zrelom mesu i lagano po dimu.
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Ci§¢enje odnosno priprema za rezanje:

Prsut se transportira iz zrione u rasjecaonu. S lateralne strane odstrani se koza, a takoder
1 s medijalne tanki kruti sloj. Nakon toga prSut se fino obradi nozem. Na taj nacin
dobijemo uredan, Cist i kompaktan prsut koji ide na rezanje.

Rezanje i vakuumiranje:

Prsut se reze na rezalici, rucno slozi i vakumira u uredaju za vakuumiranje. Komadi¢i
koji ostaju nakon rezanja usitne se fino nozem, umetnu u vakuum vrecicu te
vakumiraju.

SkladiStenje, distribucija:

Prsut se skladisti pri temperaturi skladista 4-8 °C. Slijedi vaganje, pakiranje,

skladistenje, utovar i distribucija. (19)

Slika 3. Prsut, gotov proizvod
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REZULTATI | RASPRAVA

DIJAGRAM TOKA PROIZVODNIJE PRSUTA

Knjiga evidencije i zaprimanje

Pregled »| Zaprimanje — sirovine i sljedivost
sirovine sirovine
\ Evidencija temperature kod
priiema
Kontrola mesa: . N .
Hvriied ) Evidencija vodenja
pH vrijednost | kontrole KKT-1
temperatura
J} Knjiga evidencije utroska soli
Krupna SUhO /
morska sol — soljenje — Obrazac evidencije temperature
¥ i odrzavanja Cistoce soli
Premjestanje i po
Uputa za rad sa —_ . Jep Knjiga evidencije

salzmetrom

potrebi dosoljavanje,

kontrola opasno

sti

Uputa za odrZavanje
plo¢a za presanje

!

Presanje

l

/\

Pranje i susenje
odmor sirovine

I e

Doprema
autohtonog drva
(bukva, hrast, grab)

BaZzdarenje vage

l

Hladno
dimljenje

|

Zrenje

slanosti salzmetrom

Nadzorna lista za odrZavanje

ploca za presanje

Nadzorna lista odrZavanja
temperature presaone

Obrazac kontrole
temperature i vlage

Obrazac kontrole temperature,
prodimljenosti i strujanja zraka

l

[\ |

Nabava kartonske
ambalaze, vakuum
vrecdica, PVC vredica

Vaganje i pakiranje u

kartonske kutij

e

Obrazac kontrole temperature

Evidencija o senzorskim
svojstvima prsuta

Knjiga evidencije i
potvrda bazdarenja vage

Ulazna kontrola
nabavljenih roba
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l

Knjiga utovara
Uputa za postupanje Utovar /

vozaca . weva e
\ Nadzorna lista ¢iséenja i
odrzavanja temperature vozila

Distribucija |——» | Sljedivost proizvoda

Shema 1. Dijagram toka proizvodnje prsuta (19)

Ovaj dijagram toka ukljucuje sve korake u proizvodnji pr$uta, od prijema sirovine do

gotovog proizvoda.



HACCP ANALIZA OPASNOSTI

Tablica 6. Identifikacija i analiza opasnosti kod proizvodnje prsuta (19)

KORAK PROCESA | OPASNOST VJEROJATNOST [ PREVENTIVNA
TIP UZROK POJAVLJIVANJA | MJERA
MB- POJAVLJIVANJA 1-MALA
mikrobioloska 2 - VELIKA
K-kemijska
F-fizicka
1 ZAPRIMANJE Necistoca vozila, Odrzavanje
SIROVINE nerashladenost temperature,
MB vozila, 1 Povrat sirovine
la KONTROLA sirovina starija od 96
MESA ph, temp., sati
fizicka svojstva Pogreska prilikom Interna edukacija
F manipulacije, 2
LoSa obrada mesa
Nerashladenost Odrzavanje
prostorije, odgovarajuce
Nedovoljna koli¢ina temperature,
2 SUHO MB soli u sirovini 1 vaganje utroska
SOLJENJE soli
Vizualna kontrola
F Strana tijela u soli 1 soli
3
PREMJESTANJE
| PO POTREBI Vizualna kontrola
DOSOLJAVANJE, F Strana tijela u soli 1 soli
KONTROLA
SALZMETROM
Neprimjereno
odrzavanje ploca za Pranje i Cis¢enje
4 PRESANJE F presanje 1 ploca za preSanje
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5 PRANJE |

SUSENJE, Opasnost nije
ODMOR prepoznata
SIROVINE
6 HLADNO Opasnost nije
DIMLJENJE prepoznata
7 ZRENJE MB Prisutnost insekata Prskanje
insekticidom
8 VAGANJE | Opasnost nije
PAKIRANJE prepoznata
Opasnost nije
9 UTOVAR prepoznata
10 Opasnost nije

DISTRIBUCIJA

prepoznata
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ODREDPIVANIJE KRITICNIH KONTROLNIH TOCAKA

Tablica 7. Odredivanje kriti¢nih kontrolnih to¢aka pomocu stabla odluke (19)

KORAK OPASNOST
PROCESA MB- P1 | Pla | P2 | P3 | P4 | KT |KKT
mikrobioloska
K-kemijska
F-fizicka
1 ZAPRIMANJE MB DA DA DA
SIROVINE
la KONTROLA F DA NE | NE DA
MESA: pH,
temperatura,
fizicka svojstva
2 SUHO MB DA DA DA
SOLJENJE F DA NE | NE DA
3 F DA NE | NE DA
PREMJESTANIJE
| PO POTREBI
DOSOLJAVANUJE,
KONTROLA
SALZMETROM
4 PRESANIJE F DA NE | NE DA
7 ZRENJE MB DA NE | NE | DA | DA
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HACCP PLAN KONTROLE

Tablica 8. Plan kontrole pri proizvodnji prsuta (19)

KORAK RIZIK KT | KK KRITICNE NADZOR KOREKTIVNA ZAPIS VERIFICIRA
PROCESA (MB- T | GRANICE (KG) MJERA
mikrobioloski DKG GKG STO KAKO UCESTALOST TKO
K-kemijski,
F- fizicki)
KK CISTOCA NEZAPRI- PRIJEM
1. MB T1 1°C 7°C VOZILA | VIZUAL | PRI RADNIK | MANJE ROBE VHT
ZAPRIMANJE RASHLA- | NO ISTOVARU ROBE KKT-1
SIROVINE 5,5 59 DENOST TERMO-
.la KONTROLA MESA, Ph | METAR
MESA ph, temp. Ph metar
fiz. svojstva
MANIPU- NEZAPRIMANJ | KT-1 VHT
F KT1 LACIJA VIZUAL | TIJEKOM RADNIK | E ROBE
SIROVIN- | NO ISTOVARA
oM
POVECATI ILI NADZORN
TEMPER. VIZU- DVA PUTA SNIZITI TEM- A
MB KK | 1°C 7°C SOLIONE | ALNO DNEVNO PERATURU LISTA VHT
T 3,5% % KOLICINA TIJEKOM RADNIK | POVECATIILI TEM.
2 SOLI TERMO- | SOLJENJA SMANJITI SOLIONE
2. SUHO METAR KOLICINU SOLI | KNJIGA
SOLJENJE EVIDENCI
JE
UTROSKA
soLl
ODVAJANJE KNJIGA
PREGLED | VIZU- PRI RADNIK | ONECISCENE EVIDENCI
F KT2 SoLI ALNO SOLJENJU SOLI JE VHT
(ONECI- o}
SCENJE) UTROSEN
0lJ
soLl
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3. PREMJE- PREGLED ODVAJANJE KNJIGA
STANJE I DO- KT3 soLl VIZU- PRI DOSO- RADNIK | ONECISCENE EVIDENIC
SOLJAVANJE, | F 3,5% 7% (ONECI- ALNO LJAVANJU SOLI, JE VHT
KONTROLA SCENJE) SALZME REGULIRATI 0
SALZMETROM TROM KOLICINU SOLI | UTROSEN

0lJ
soLl
PONAVLJANJE | NADZORN
F KT4 PLOCEZA  VIZU- PRI RADNIK | CISCENJA A
4. PRESANJE PRESANJE | ALNO PRESANJU LISTAOD | VHT
CISCENJA
PRISU-
TNOST IN- | VIZU- JEDANPUT DEZINSKEKCI- | KNJIGA
40% 80% | SEKATA, ALNO DNEVNO RADNIK | JA, EVIDENCIJ
7. ZRENJE MB KT5 PROZRA- TERMO- ZATVARANJE E VHT
CNOST HIYGRO ILI O DEZIN-
5°C 20°C | PROSTO- - OTVARANJE SEKCNI
RIJE METRO OTVORA NADZORN
TEMP. | A
VLAGA LISTA
TEMPERA-
TURE,
VLAGE
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U tablici 6. prikazana je HACCP analiza opasnosti kod proizvodnje prsuta, a u tablici 7.
prikazano je odredivanje kriticnih kontrolnih toc¢aka pomocu stabla odluke sa slike 2. U
prvom koraku procesa, kod zaprimanja sirovine 1 kontrole mesa moguca je
mikrobioloska i fizi¢ka opasnost. Uzroci pojavljivanja tih opasnosti su necisto¢a vozila,
nerashladenost vozila, loSa obrada mesa i sl. Takoder ovaj korak je i kriti¢na kontrolna
tocka jer odgovara sa ,,da“ na prvo i drugo pitanje iz stabla odluke. Kako bi se sprijecile
ove opasnosti provodimo korektivne mjere kao $to su odrzavanje temperature, ¢is¢enje

vozilai sl.

Kod suhog soljenja, drugog koraka u proizvodnji prSuta, takoder su moguce
mikrobioloske i fizicke opasnosti. Uzrok pojavljivanja su nerashladenost prostorije,
nedovoljna koli¢ina soli u sirovini te strana tijela u soli. Kao preventivna mjera provodi
se odrzavanje odgovarajuce temperature, vaganje utroska soli te vizualna kontrola soli.
Ovaj korak je takoder kriti¢na kontrolna tocka jer na prva dva pitanja iz stabla odluke

ima potvrdan odgovor.

U tre¢em koraku proizvodnje, premjestanje i po potrebi dosoljavanje, mogucéa je fizicka

opasnost €iji je uzrok strano tijelo u soli. Kao preventivna mjera provodi se vizualna

kontrola soli i kontrola salzmetrom.

PreSanje je cetvrti korak proizvodnje i1 tada je moguca fizicka opasnost zbog
neprimjerenog odrzavanja ploc¢a za preSanje. Kao preventivna mjera provodi se redovito

pranje i ¢iS¢enje tih ploca.
Kod pranja, suSenja i hladnog dimljenja opasnost nije prepoznata.

Kod zrenja je moguca mikrobioloska opasnost zbog prisutnosti insekata a kao

preventivna mjera provodi se upotreba insekticida.
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ZAKLJUCAK

HACCP sustav zakonski je obvezan u svim subjektima koji posluju hranom.
Proizvodaci mesnih proizvoda, pa tako i proizvodaci prSuta moraju u svoje pogone
implementirati HACCP sustav. Potrebno je voditi racuna o higijenskim i tehnoloSkim
uvjetima procesa proizvodnje prsuta. HACCP sustav obuhvaca niz koraka koje je
potrebno ispravno provoditi kako bi se izbjegle moguée opasnosti. Podrazumijeva
postupak certifikacije, te preduvjetne programe koji su temelj uspjeSne implementacije
HACCP sustava. Prikazana je primjena HACCP sustava u proizvodnji prsuta kroz
dokumentaciju samog sustava te su opisane analize opasnosti i odredivanje kontrolnih
kriti¢nih toCaka kroz definirane proizvodne procese. Uvodenjem HACCP sustava u
pogon poboljSana je opca higijena objekta, opreme i1 osoblja, a rizici od kontaminacije
proizvoda su svedeni na minimum. Osim smanjenja rizika za zdravlje potroSaca,
uéinkovitom provedbom kontrolnih mjera i evidencije u zapisima, poboljsana je i

kvaliteta proizvoda.
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