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% povijest

% tradicija

% razliCite vrste trajnih /fermentiranih
kobasica/suhomesnatih proizvoda

% sirovina, dodaci, uvjeti zrenja, podneblje




TRAJNE KOBASICE

sastav 1meso, cvrsto masno tklvo sol
zacClnil

% priprema nadjeva
% nadijevanje
% fermentacija, zrenje, susenje

* mikroklimatski uvjeti — sezonski,
automatizirane komore




TRAJNE
KOBASICE
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meso I 1iII kategorije, ¢vrsto
masno tkivo,

dodatni sastojci
mikroklimatski uvjeti
Dimljenje DA/NE, fermentacija,
zrenje i susenje
Mikroflora prirodna/starter
kulture

kulen, zimska, ¢ajna, srijemska
ili pod drugim nazivima




% rasijecanje, zrenje
mesa

* mljevenje mesa 1
masnog tkiva

% stupanj
usitnjavanja

* mijesanje nadjeva




* nadijevanje —
rucni/automatskii
uredaji
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% Nema toplinske
obrade

x Zrenje —
presudna faza za
razvoj svojstvenih
senzornih
svojstava

= Temperatura,
vlaga, strujanje
zraka
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FERMENTACIJA, SUSENJE I ZRENJE

* fermentacija - postupak konzerviranja proizvoda

razgradnjom ugljikohidrata mesa, odnosno dodanih

Se¢era do mlije¢ne kiseline i drugih spojeva u ¢emu

sudjeluju mikroorganizmi, a pra¢eno je opadanjem

pH proizvoda

% suSenje je postupak konzerviranja

kojim se iz mesa uklanja voda i

smanjuje aktivnost vode (aw)




FERMENTACIJA, SUSENJE I ZRENJE

% zrenje mesa je kompleksan proces tijekom kojeg se
zbivaju mnogobrojne biokemijske 1 fizikalno-kemijske
promjene o kojima ovise senzorna svojstva, a time i
kakvoca proizvoda

+ npr. proteoliza, lipoliza, stvaranje hlapljivih |,
tvari arome, amini itd.




lipoliticke i proteoliticke promjene —
miris, okus, aromatski spojevi




TEHNOLOSKI PROCES PROIZVODNJE — OBJEKT ZA PRERADU MESA

/ (namrznuto)

c.m.t.

MESO
(namrznuto; 0£1°C/-2°C) \
e e — i — g — — la LISITNJAVANIE

(meso; vuk i/ili

¢.m.t./cutter)

v

MJESANJE

(mjesalica ili cutter)

v

NADJEVANJE

(punilica; @ 45mm)

v

HLADNO
DIMLJENJE

v

ZRENJE (fermentacija)

temp 12-16°C; vlaga 72-74%; 40-60 dana

v

POHRANA




TEHNOLOSKI PROCES PROIZVODNJE — DOMACINSTVO

MESO c.m.t.
(ohladeno) \ / (ohladeno)

e e e e IS TENAVARKIF e g e s s
(meso; vuk-stolni
¢ 4-6; 8-10)

v
MJESANJE

(ru€no; mjesalica)
\

NADJEVANJE
(“top”-rucni/stolni; @ 45mm)

v
HLADNO

DIMLJENJE
v

ZRENJE (fermentacija) - susenje
prirodni uvjeti; 60-90/120 dana

v
POHRANA




Primjer - kulen
t Slavonija, Baranja

t Svinjsko meso, sol, crvena paprika (1%), ljuta
paprika (0,7%), ceSnjak (0,2%)

t Svinjsko slijepo crijevo ik
 Dimljenje, 18-20°C, RV 70-90% [l SS&%
{zrenje >6 mjeseci, 14-18°C, '







TRADICIONALNA
PROIZVODNIJA
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Staphylococcus epidermidis PEN-ERY
Staphylococcus hominis PEN-ERY
Staphylococcus warneri ERY

Staphylococcus epidermidis PEN-CIP-ERY

Streptococcus vestibularis LIN-ERY-CEF
Staphylococcus hominis ERY-TET
Staphylococcus hominis CIP-ERY-TET

Staphylococcus epidermidis PEN-ERY

Staphylococcus epidermidis PEN

Staphylococcus epidermidis PEN-CIP-ERY

Lactobacillus curvatus -
Leuconostoc carnosum TET

Pediococcus pentosaceus -

Pediococcus pentosaceus -

Lactobacillus saket -
Streptococcus salivarius ERY

Overal impression | ORI, 1,33

Aroma |y 0 NN 7,15
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* 45 zasticenih prehrambenih proizvoda

* 16 registriranih/u postupku mesa i mesnih
proizvoda od cega je 10 njih iz skupine
fermentiranih mesnih proizvoda:

- kulen, prsut, pecenica, panceta



Potencijalne
opasnosti — rizik?

* Patogeni
m.o., paraziti

* Blogenl amini
* PAH

* AMR




Zdravlje zivotinja
Higijena

Okolis

Oprema, tehnologija
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Policiklicki aromatski ugljikovodici u dimljenim
trajnim kobasicama iz domacinstva

Valerij Pazin!, Vesna Simuni¢ MeZnari¢?, Teuta Tompié¢2, Gordana Hajduk?,

Br mnnmuln o (‘M ovec, \luurh\h u 7m,uhn Fummmh[nhdm Zavod za Inw. i, hhm:l:wm uunmnrhmm

~-Sazetak

U radu je istrazen sadrzaj policiklickih aromatskih ugljikovedika u tradicionalnim dimljenim trajnim kobasicama 0., 7., 14. 30.
i 40. dana zrenja primjenom plinske kromatografije uz detekciju pomoéu spektrometra masa (GC-MSMS). Ukupna kolig¢ina
PAH spojeva (PAH16) kretala se od pocetnih 116,43 pg/kg do najvecih 877,631 pg/kg 14. dana da bi se smanjila na 856,772
i 693,595 pglkg 30. odnosno 40. dana zrenja. PAH4 vrijednosti nisu prelazile propisanih 12 pglkg, kao ni kolicine
benzo[a]pirena granicu od 2 pgl/kg. Prije aplikacije dima u nadjevu kobasica je detektirano 12 PAH-ova, Sto upucuje na
kontaminaciju sirovine, dodataka ili okolisa u uvjetima proizvodnje u domacinstvu. Udio javnozdravstveno najvaznijih PAH4
je u ukupnim PAH vrijednostima iznosio tek 0,81,0,57, 0,52, 0,46 i 0,38 %, a benzo[a]pirena 0,13, 0,04, 0,11, 0,09 i 0,09 %,
prema danima zrenja. Kolicina benzo[a]pirena statisticki je znacajno korelirala (P<0,05) s utvrdenim ukupnim PAH4, PAHS i
PAHI6.

Materijal i metode
- Kobasice iz domacinstva uzorkovane 0., 7., 14., 30.i 40. dan zrenja
divan sadrzaj PAH spojeva: benzo[a]pirena, benzo[a]antracena, benzo[b]fluorantena i krizena (Eine PAH4),
uorantena, benzo[gh,i]perilena, dibenzo[ah]antracena i indeno[l,2,3-c,d]pirena (s PAH4 cine PAHS8) te
acenaftilena, acenaftena, fluorena, fenantrena, antracena, fluorantena i pirena
atografija uz detekciju pomocu spektrometra masa (GC-MSMS;TQB80400 El, Shimadzu)

spojeva 'Lradls g dimljeni
prosudbi potencijalnog fizika 23
proizvoda, d




* Tradicionalne kobasice
» Hladni dim

¢ 2x dnevno svaki 2.dan 10
dana

% Mjerenje 16 PAH
tijekom zrenja; o, 7,14,
30, 40 dan
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Fig. 1. Concentrations of PAH4 during the ripening of fermented sausages



Zdraviji FMP?

+ Modifikacija o . .
< Smanjenje koli¢ine masti,

:K

sastava Al
mesa/trupa modifikacija sastava
masnih kiselina, smanjenje
kolesterola, smanjenje
kalorija, smanjenje soli,
+ Reformulacija smanjenje nitrita, uvodenje
FMP funkcionalnih sastojaka u

recepture
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0.dan/Day 0 90. dan / Day 90
Meso/Meat Nadjev/Batter Kobasica/Sousage

Voda (%)/ Moisture 72,32+ 1,10 72,99+1,16 69,92 + 0,62 39,22 + 1,66
Aktivitet vode (aw)/Water activity 0,96 +0,01 0,94+0,01 0,93+0,00 086001
Bjelancevine (%)/Proteins 23,86+ 1,12 / / (46,28+3,14)
Hidrokiprolin (%)/Hydroxyproline / / / 0,23+ 0,02
Kolagen (%)/Collagen / / / (1,89£021)
NaCl (%) / / / IET=075
Mast (%)/Fat 2,00+0,50 8,85+ 0,28 11,91 40,20 (11,15 £0,90)
Kolesterol (mg/100 g)/Cholesterol / / i m
Pepeo (%)/Ash 1,56 +0.50 1521+0,72 2,73+0,39 5,82+0,19
pH / / / 513+0,17

0.dan / Day 0 90. dan / Day 90

Meso/Meat Nadjev/Batter Kobasica/Sousage SFA ((yo) 34382
St_Jlmt?neHa spp./25¢g n.n. n.n. n.n. = MUFA ((yo) 52 ’8]_
Listeria monocytogenes/25g n.n. n.n. n.n. =
Ctiou il 532045 5,08£0,12 5,0£0,00 7,4£0,14 PUFA-omega6 11,91
Total viable count ' . ! v . ' ' *
DRSS R0 RIS (18:5) 5,08£0,09 5,140,30 4,6240,09 7,77+0,32 PUFA-omega3 0,46
Lactic acid bacteria (MRS) ! i g 1 ’ . ’ ’
SAMERITINCRE Kegio ) 4,76£0,07 4,63£0,02 4,64£0,09 7,91£0,19 PUFA (%) 12,37
Lactic acid bacteria (M17) ’ ’ ;
e 45520,07 406+0,87 45520,07 @ : oh PUFA/SFA 0,36

P S—

EnfRrohakhar 271242 4,64+0,00 471+0,04 <1 n -6/0-3 PUFA 25,86
Enterobacteria ’ * 4 : ’ ’ :
Kvasci i plijesni X A
Yeasts and molds = <& 4 450,70
E. coli 2,22 £0,08 2,46+ 0,07 1,724 0,59 <«

Indentificirana vrsta

Izolati / Isolates klestified species MALDI score”
El Enterococcus faecalis 2.218
E2 Enterococcus faecalis 2.286
E3 Enterococcus faecium 2.308
E4 Enterococcus faecalis 2.372
ES Enterococcus faecalis 2.315
E6 Enterococcus faecalis 2.320
MRS 1 ﬂactobuci.'lus sakei 2.297
MRS 2 \ Lactobacillus sakei / 2.155
MRS 3 " Tattobeeitrssoke 2.342
MRS 4 Lactobacillus curvatus 2211
MRS 5 Lactobacillus sakei 2.329
M171 Lactobacillus sakei 2.307
M172 Lactobacillus sakei 2.354
M173 Lactobacillus curvatus 2.236
M174 Lactobacillus sakei 2.199
M175 Lactobacillus sakei 2.345




PRAVILNIK O MESNIM PROIZVODIMA ("Narodne novine", broj
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PRAVILNIK O MESNIM PROIZVODIMA ("Narodne novine", broj
62/18)

% Pravilnik propisuje standarde kvalitete mesnih
proizvoda, a odnose se na:

% nazive, definicije 1 opce zahtjeve
% sastav, fizikalno-kemijska 1 senzorska svojstva

% vrstu 1 koli¢inu sirovina te drugih sastojaka koje se
koriste u proizvodnji i preradi i

% dodatne zahtjeve oznacavanja.




Uvjeti kakvoce

%

ovitak mora dobro prianjati uz
nadjev, a povrSina kobasica ne
smije biti deformirana

* mnadjev na presjeku treba imati
izgled mozaika sastavljenog od
komadica miSi¢nog tkiva
crvene boje i masnog tkiva
bijele boje

% sastojci nadjeva trebaju biti
ravnomjerno rasporedeni i
medusobno ¢vrsto povezani

% na presjeku kobasica ne smije
biti Supljina i pukotina

% Lkobasice se moraju lako
narezivati.
















Mikrobioloski kriteriji

1.2.Kkobasice, suhomesnati proizvodi i slanine

Hrana Mikroorganizmi/ njihovi | Plan Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
n C
1.2.1. | Trajne kobasice 1 drugi Preporudend
trajni suhomesnati Salmonella spp. 5 0 n.n. u25g
proizvods Enterobacteriaceae 5 1 m=10cfu'g
M=10"clu/g
Sulfitreducirajuce klostndije 5 I m=10cfu/g
M=10"cfu'g
Koagulaza pozitivni stafilokoka/ | 5 | m=10cfu'g
Stapinlococcns aureus M=10"cfu/g

ODbvernd

Pravilnik o mikrobiolodkim
kriterijima za hranu

Kriterj 1.2
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Mikrobioloski kriteriji

Uredba EZ 2073/2005

I l Poglavlje 1. Kriteriji sigurnosti hrane =
Plan uzorkovania ') fne vrijednosti (%) "
I I " Mekroarganizmi/njihovi " ! JErne [ ma analitickas H
Karegorija. hrane h Faza u kojoj se kriteri) primjenjuje
toksini, metaboliti metoda () '
I I n m M
1.l. Gotova hrana za dojencad i gotova | Listeria wonocytogenes 10 a Odsutnost u 25 g EN/ISO 11290-1 Proizvodi stavijeni na trFiste Ll
I I hrana za poschne medicinske tijckom njihoveg roka trajanja =
potrebe (%)
q .2 Gotove hrana koja  pogoduje  rasti | Listeria monocytogencs 3 i} 100 cfufg (") ENJISO 11290-2 (% Proizvodi stavijeni na triiste
I I bakeerije L. monoctogenes, osim hrane tijekom njihovog roka trajanja
za dojencad i za poschne medicinske
I I potrebe
- £ [i] Odsutnost u 25 g0 ENSO Prije nego Sto hrana napsti
izraviu kontrolu subjckia u
I I poslovanju s hranom koji ju je
proizves
| |
3 2 - o 2 . R < =)
1.3, Gotova hrama koja ne pogoduje mstu | Listeria monocytogenes 3 o 100 cfufg EN/ISD [1290-2 (% Froizvodi stavijeni na tr#idte =
I I bakterije L. monociogene, osim hranc tijekom njihovog roka trajanja =
za dojencad | za poschne medicinske
I I patrebe (%) (%) m
B
I I 1.4, Mijeveno meso | mesni  pripravci i (] Odsutnost u 25 2 Proizvodi stavijeni na triéte H3
namijenjeni za jelo sirovi tijckom njihovog roka trajanja =
1.5. Mljeveno meso i mesni pripravei od 3 (i Od 1. sijeinja 2006, EN[ISO 6379 Proizvodi stavljeni ma weiidic
i I mese peradi namijenjeni za jelo kuhani Odsutnost v 10 g tijekom njihoveg ks trajanja
od 1. sijeénja 2010
I I Odsutnost u 25 g
Lo, Mijeveno meso i mesni pripravei od | Salmonella 3 1] Odsutnost u 10 g EN/ISO 6579 Proizvodi stavljeni na triigic
I drugih vrsta asim peradi, namijenjeni tijckom njihovog roka traj
za jelo kuhani
1.7, Strojno otkodteno meso (SOM) (%) Salmonells 3 a Odsutnost o 10 g EN[ISO 6379 Proizvedi stavljeni ma tréidic
I tijekom njihoveg moka t
I I LB, Mesni proizvodi namijenjeni za jelo i1 1] Odsutnost u 25 g Proizvodi stavijeni na trziste
sirovi, osim proizvoda kod kojih tijckom njihoveg roka trajanja e
I I proizvodni proces ili sastav projzvoda =
otklanjaju rizik od salmonele =
-
| | -
omrs e e
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- strukturalni, higijenski 1 drugt
zahtjevi koje subjekt u
poslovanju s hranom mora
ispuniti te aktivnosti koje
mora provoditi, a koji su
potrebni za odrzavanje
higijene u ctjelom lancu
hrane




Preduvjetni programi:

1. ispunjavanje mfrastrukturnih zahtjeva za objekte 1 zahtjeva za
opremu;

2. udovoljavanje propisanim zahtjevima za sirovine 1 materijale koji
dolaze u kontakt s hranom;

3. udovoljavanje mikrobioloSkim kriterijima za hranu;

4. sigurno rukovanje s hranom u podrucju odgovornosti subjekta u
poslovanju s hranom (ukljucujuci pripremu, proizvodnju, preradu,
pakiranje, skladistenje, prijevoz 1 distribuciju);

5. zbrinjavanje otpada;

6. zbrinjavanje nusproizvoda zivotinjskog podrijetla koji nisu za
prehranu ljudi;



Preduvjetni programi:

8. postupke pranja, ¢iS¢enja 1 dezinfekcije;

9. kontrolu vode:

10. odrzavanje 1 kontrolu hladnog lanca;

11. zdravlje djelatnika;

12. osobnu higijenu djelatnika;

13. edukaciju djelatnika;

14. postupke sljedivosti hrane

15. postupke povlacenja 1 opoziva hrane s trziSta te postupak
obavjeStavanja nadleZnih tijela.



1. Objekt za preradu mesa — opc¢i
zahtjevi

m Prostorije u kojima se  ®m Nacrt, idejno rjesenje,

posluje s hranom izgradnja, lokacija 1
moraju biti Ciste, velicina prostorija
odrzavane i u dobrom  moraju biti takvi da:

stanju



1. Objekt za preradu mesa — opc¢i
zahtjevi

® omogucuju odgovarajuce odrzavanje, ¢is¢enje i/ili dezinfekciju, da
sprecavaju ili smanjuju kontaminaciju putem zraka, osiguravaju
odgovarajuci radni prostor koji omogucuje higijensko obavljanje
svih poslova;

m sprecavaju nakupljanje prljavstine, doticaj s otrovnim materijalima,
unos cestica u hranu 1 stvaranje kondenzacije 1li nezeljene plijesni na
povtrsinamay

m omogucuju dobru higijensku praksu, ukljucujuci zastitu od
kontaminacije te osobito suzbijanje Stetnika;

1

prema potrebi, osiguravaju prikladne uvjete za rukovanje 1 skladistenje

pri kontroliranim temperaturama



1. Objekt za preradu mesa — opc¢i
zahtjevi

m odgovarajuci broj zahoda

m odgovarajuci broj umivaonika
za pranje ruku, smjestenth na
prikladnim mjestima (toplai ~ ® U sanitarnim prostorijama mora se

hladna voda) osigurati odgovarajuca prirodna ili
m Mora biti osigurana umjetna izmjena zraka
primjerena i dostatna m U prostorijama u kojima se posluje s
prirodna 1li umjetna izmjena hranom mora se osigurati
zraka. odgovarajuce prirodno i/ili umjetno

osvjetljenje.



1. Objekt za preradu mesa — opc¢i
zahtjevi

m Sustavi za odvod otpadnih

voda moraju odgovarati svisi m Prema potrebi, mora se osigurati
kojoj su namijenjeni. Moraju odgovarajudi garderobni prostor za
biti tako projektirant 1 osoblje

izgradeni da T: 1zb]egne 5 m Sredstva za CisCenje 1 dezinfekciju ne
opasnost od kontaminacije. smiju se skladistiti u prostorijama u

kojima se rukuje hranom.



1. Objekt za preradu mesa —
posebni zahtjevi

B podne se povrsine moraju m zidne se povrsine moraju
odrzavati u dobrom stanju te odrzavati u dobrom stanju te
moraju biti jednostavne za moraju biti jednostavne za
ciScenje 1, prema potrebi, ciscenje 1, prema potrebi,
dezinfekciju. To zahtijeva dezinfekciju. To zahtijeva
uporabu nepropusnog, uporabu nepropusnog,
neupljajuceg, pervog 1 neupljajuceg, perivog 1
neotrovnog matetrijala neotrovnog materijala te

glatku povrsinu do visine
primjerene radnjama koje se
obavljaju



1. Objekt za preradu mesa —
posebni zahtjevi

m vrata moraju biti jednostavna

m stropovi (ili, ako nema stropova, za CisCenje i, prema potrebi,
unutarnja povrsina krova) te dezinfekciju. To zahtijeva
konstrukcije 1znad glave moraju biti uporabu glatke povrsine od
tako izvedeni 1 izradent da sprecavaju neupljajuceg materijala
nakupljanje prljavstine 1 smanjuju = povrine (ukljucujudi

kondenzaciju povtsine opreme) u

m prozori i drugl otvori moraju biti tako prostorima u kojima se
izvedeni da sprecavaju nakupljanje rukuje hranom, a posebice
prljavstine. Oni koji se mogu otvoriti one koje dolaze u doticaj s
prema vanjskom okolisu moraju, hranom, moraju se odrzavati
prema potrebi, imati zastitne mreze u dobrom stanju te bitt

koje sprecavaju ulazak insekata i koje se  jednostavne za ciséenje i,

mogu lako skidati radi ¢iscenja prema potrebi, dezinfekciju
LSS



1. Objekt za preradu mesa —
posebni zahtjevi

m Prema potrebi, mora se m  Prema potrebi, moraju se

osigurati odgovarajuéi prostor osigurati odgovara.]um uvjet .z.a
za CiS¢enje, dezinfekciju i pranje hrane. Svaki sudoper ili
skladistenje radnog pribora 1 druga takva oprema

opreme. Ti prostori moraju biti predvidena za pranje hrane

od materijala otpornog na proizvoda mora imati

odgovarajuéi dovod tople i/ili
hladne vode

koroziju, moraju bitt
jednostavni za ciScenje 1 imati
odgovarajuct dovod tople i

hladne vode



Ali ipak:
PRAVILNIK

O MJERAMA PRILAGODBE ZAHTJEVIMA PROPISA O HRANI ZIVOTINJSKOG
PODRUETLA

B propisuju se posebni zahtjevi u pogledu
izgradenosti, uredenja 1 opremanja odobrenih
objekata u 1 odobrenim objektima malog
kapaciteta

= objekt malog kapaciteta za preradu mesa

= objekt za proizvodnju tradicionalnih
proizvoda ili primjenu tradicionalnih metoda
proizvodnje




PRAVILNIK
O MJERAMA PRILAGODBE ZAHTJEVIMA PROPISA O HRANI ZIVOTINJSKOG
PODRUETLA

= objekt malog kapaciteta za preradu mesa

objekt za preradu mesa Cija ulazna sirovina ne
prelazi kolicinu od 5000 kilograma mesa tjedno;




Dopusta se primjena sljedecih uvjeta

m razliCite tehnoloske faze proizvodnje 1/ili proizvodnja
razliitih proizvoda moze se obavljati u 1stoj prostoriji
ako je osigurana vremenska odvojenost izmedu
proizvodnih faza 1 da se 1izmedu pojedinih faza
provodi odgovarajuce CiScenje te po potrebi pranje 1
dezinfekcya



Dopusta se primjena sljedecih uvjeta

m skladiStenje sirovine, gotovih proizvoda 1 zadrzanih
proizvoda moze se obavljati u 1stoj prostoriji uz
odgovarajucu prostornu odvojenost, na nacin da se
sprije¢1 moguca kontaminacija 1 pod uvjetom da su
zadrzani proizvodi zapakirani, zatvoreni te jasno
oznaceni



Dopusta se primjena sljedecih uvjeta

m garderobni prostor za radnike, prostor za skladistenje
ambalaZze te prostor za sredstva za CiS¢enje 1
dezinfekciju proizvodnog pogona moze biti

dislociran od radnog dijela ako se nalazi unutar
kruga objekta



Dopusta se primjena sljedecih uvjeta

m koriStenje istog ulaza/izlaza za sirovinu, gotov
proizvod 1 nesukladan proizvod ako je osigurana
odgovarajuca vremenska odvojenost



Dopusta se primjena sljedecih uvjeta

® u objektima koj1 su smjesteni u 1stom krugu gdje je 1
privatni stambeni objekt, kao garderobni 1 sanitarni
prostor moze se koristiti privatni prostor koji je
smjesSten u krugu objekta




m 1. plan CiS¢enja i dezinfekcije objekta i odrzavanja osobne higijene
= 2. plan kontrole stetoCina
= 3. plan kontrole vode za pice

m 4. dokaze o zdravlju zaposlenika za osobe koje pri radu u proizvodnji |
prometu s hranom dolaze u dodir s hranom

m 5. plan edukacije djelatnika
m 6. plan utvrdivanja ispunjavanja mikrobioloskih i drugih propisanih kriterija

m /. plan postupaka samokontrole razvijen u skladu s naCelima sustava
HACCP-a, u skladu s posebnim propisom

= 8. plan utvrdivanja/provodenja sljedivosti sirovine i hrane

= 9. plan rukovanja s nusproizvodima koje objekt zaprimi ili koji nastanu u
njemu.



Dobra
Proizvodna
Praksa — DPP -
Dokumentacija

Infrastruktura- zgrade, prostorije, plan
opreme u pogonu

Dokumentirani tehnoloski procest
(dyjagrami tijeka)

Planovi kretanja zaposlenika 1 njthovi radi
zadact

Sanitacijski programi (Cis¢enje pranje,
dezinfekcija)

- plan kontrole Stetnika

- dezinsekcija, deratizacija, dezinfekcija
(DDD)

Kontrola pitke vode

Procedure uklanjanja otpada
Edukacija zaposlenika, plan edukacije
Plan samokontrole

Postupak povlacenja 1 opoziva hrane



GMP/GHP

- Procedure

i radne
uput e * Jednostavna i jasna terminologija

* Izbjegavati nejane termine (poput

) «<¢

“dovoljno”, “po potreb1™ )

* Upute su jasnije sa shemama,
fotogratijama, grafovima




Sanitacija




Sanitacija- procesna



Kontrola sanitacije

Mikrobioloska testiranja:
obrisci/spuzve, kontaktne plocice
Indikatori oneciscéenja:
enterobaktetije, koliformi, /E.co/,
enterococct

UB po kvadratnom cm







Prakti¢ni primjeri primjene GHP
- pre-operativna higijena

GHP zahtjevi

Prostorije treba odrzavati
¢istim 1 odrzavati u dobrom

S tan] u

Raspored, dizajn,
konstrukcija 1 velicina
prostora moraju omoguciti
odgovarajuce odrzavanje,
¢iscenje i/1ili dezinfekciju,
izbjegavati 1li minimizirati
kontaminactju koja se prenost
zrakom

Objektivni dokaz primjene GHP

Izravno promatranje odgovarajuceg
dizajna prostora/opreme i razine
Cistoce prije pocetka rada (npr.
osobna higijena, prostorija za
preradu, zidovi, pod, umivaonici,
pribor)

Dostupni su zapisi o primjeni
sredstava za Ciscenje 1 dezinfekciju
koji odgovaraju planiranim metodama
1 ucestalostt primjene




Prakti¢ni primjeri primjene GHP
- operativna higijena

GHP zahtjevi Objektivni dokaz primjene GHP

Trup ne smije doéi u dodir s Izravno promatranje odgovarajuceg
dizajna prostorija/opreme i postupaka

podovima, zidovima ili &P :
osoblja tijekom klanja

radnim stalcima o
Fizicki pregled trupova
Documentirani GHP trening

Trup/meso ne smije osoblja

sadrZavati vidljivu fekalnu
kontaminaciju

Rezultati mikrobioloskih analiza




Prakti¢ni primjeri primjene GHP
- post-operativna higijena

GHP zahtjevi

Ocekuje se da
dokumentirani programi
cis¢enja ukljucuju: podrugje,
naziv 1 koncentractju
kemikalija, metodologiju
koju treba slijediti, u€estalost
i odgovornosti

Ocekuje se da ¢e provijeru
ciS¢enja obaviti kljucne osobe
(vizualne provjere) 1, ako je
potrebno, testiranje brisova

Objektivni dokaz primjene GHP

Dokumentirani program éiééenja 1
sanitacije je dostupan i up-to-date
Dostupnt su zapisi primjene cis¢enja-
sanitacije koji odgovaraju planiranim
metodama 1 ulestalosti primjene

Dostupna su izvjeS€a o rezultatima
testiranja brisa

Odobrene kemikalije (sredstva za
ciS¢enje 1 dezinfekciju) dostupne su na
licu mjesta 1 pohranjene u namjenskim
ormari¢ima

Tijekom obilaska utvrdena je
odgovarajuca razina cistoce




PROGRAM
KONTROLE

STETNIKA

Sustav sprecavanja kontaminacije
hrane preko insekata ili glodavaca
(dezinsekcija, deratizacija)

preventivne mjere

evaluactja rezultata

Odgovorna osoba
- kontrolne liste,
- plan postavljanja mamaka
- monitoring zgrada,
prostorija, vrata, prozora, drenaza,
postupci zbrinjavanja otpada,
skladistenje sirovina 1 gotovih proizvoda






Dezinsekcija




-~ 5369440



COLEOPTERA

Dermestes lardarius







Thyrophagus

Thyrophagus putrescentiae

Thyrophagus casei




|I Deratizacija

m  Profilakticka deratizacija
m  Kemijska deratizacija— rodenticidi
- rodenticidi: meso: osoblje?

m  Fumigacija — npr. ugljicni dioksid

Exirernely curm, mice ar quick 3 Fxcelle i jumpen, mice aee
explore any new sdditions to capable of Iﬂfh; at beast 12
Ir environanent Inches vertically,

4 Sance mibce can Bt through open ngs

_-_"—__'—T s small s 1 /4inch in daneter,
| [ty virually imposs e 1 completely

mousepeood any bulding.

5 Swredooted chinbeow, mioe can

vy scile anry vorial mirdace

that (8 textured or rough enough

T by & o ol

& gt

mouse can jumpdown from a 6 Wikh their highly developed sense 7 Alhough they are good
ight ol 12 feet wit ot inpury of bulance, mibce can walk along swirmmern, mice tend to lake 1o
lelephomne wires, rupes and simidar winter unly M lef with no ofher
1hin olspects. alterpative

URE 9.2. Mouse acrobatics.



Prakti¢ni primjeri primjene GHP
- Kontrola stetnika

GHP zahtjevi

Ugovori s vanjskim pruzateljima
usluga:
- pracenje mamaca i zamki
- mjesecna izvijesca: izvjeséa o
pracenju aktivnosti stetnika
Programi suzbijanja stetnika moraju
se provoditt na nacin da se

identificira aktivnost stetnika (mjesta
zamki 1 detektora)

Plan s naznakom zamki mora biti
dostupan 1 azuriran. Detektori 1
zamke moraju bitt takve prirode da
se 1zbjegne krizna kontaminacija s
drugim materijalima 1 proizvodima

Objektivni dokaz primjene
GHP

Dostupan i1 vaZec¢i ugovor s
ovlastenim pruzateljem usluga
deratizactje, ukljucujuci
postavljanje mamaca 1 zamki na
licu mjesta na temelju procjene
rizika 1 programiranih godisnjih
posjeta radi pracenja
Dostupni zapisi o potrosnji
mamaca

Dostupan 1 azuriran plan mjesta s
naznakom pozicija za mamac

Cvrste zamke uocene tijekom
obilaska objekta na tockama
odredenim planom objekta




Prakti¢ni primjeri primjene GHP

- Kontrola stetnika

GHP zahtjevi Objektivni dokaz primjene

Dostupan program kontrole stetnika

® Mamke i zamke (iznutra/izvana)
treba uzeti u obzir u
odgovaraju¢em broju i strateSkim
mjestima

m Program bi trebao pokriti glodavce,
puzajuce, hodajuce 1 letece Stetocine

m Uginule Stetocine 1 insekte potrebno
je Cesto uklanjati bez moguceg
kontakta s hranom

m Pesticide treba skladistiti 1
koristiti tako da ne dode do
kontakta s hranom, ambalaznim
matertjalom, opremom

GHP

Raspodjela 1 stanje mamaca 1
zamki na mjestu su primjerent
Dostupni su zapisi pracenja
aktivnosti Stetnika 1 provijera
opisanih aktivnosti na licu
mjesta

Ne uocava se prisutnost
Stetnika na licu mjesta
Dostupni su zapisi o
korektivnim radnjama (ako ih
ima)

Tijekom revizije promatra se
odgovarajuce skladiStenje
pesticidnih sredstava (ako ih
ima) 1 protuotrova




Kontrola vode

- Pitka voda— kontrola
mikrobioloskih 1 fizikalno-
kemijskih parametara na
temelju plana samokontrole

- Uzorkovanje iz razlicitth
izljevnih mjesta (pipa) (sve
ukljuceno u plan uzorkovanja
tijekom godine) unutar
prostorija objekta



Prakticni primjeri primjene GHP
- kakvoca vode

GHP zahtjevi

= Mora postojati odgovarajuca
opskrba pitkom vodom, koja se
mora koristitt kad god je potrebno
kako bi se osiguralo da hrana nije
kontaminirana

= Voda namijenjena za ljudsku
prehranu mora biti ispravna i Cista
(uskladenost s minimalnim

zahtjevima iz Direktive 98/83/EZ

Objektivni dokaz primjene
GHP

= Dostupna potvrda o koristenju
vode opskrbljene 1z javne
distribucijske mreze (ako je
primjenjivo)

= U bunarske vode— dostupna
sluzbena dozvola nadleznog tijela
za koristenje vode kao pitke (ako
je primjenjivo)

= Dostupne su metode obrade
vode (npr. kloriranje, UV) 1

evidencija primjene




Prakticni primjeri primjene GHP
- kakvoca vode

GHP zahtjevi

= Voda koja se koristi kao sastojak
hrane ili za ¢iscenje je pitka
(zadovoljavaju se propisana
fizikalno-kemijska 1 mikrobioloska
svojstva)

= Voda se provjerava lab. analizom
ucestalos¢u odredenom analizom
rizika 1 nacionalnim zakonom

= Ako li voda klorirana, nadzira se
razina slobodnog klora

Objektivni dokaz primjene
GHP
Dostupni zapisi na licu mjesta:
= Plan uzorkovanja vode kojt se

temelji na analizi rizika, zahtjevima
nacionalnog zakonodavstva i
ukljucujuci posebne tocke
uzorkovanja (slavine)

= Izvjesca o laboratorijskim
analizama kvalitete vode

= Evidencija pracenja slobodnog
klora (ako se primjenjuje kloriranje)




Edukacijski
programi za osoblje

Odgovornost

Ucestalost edukacija ovist o higijenskom
stanju prostora, rezultatima sanitarnih
kontrola, higijeni zaposlenika, rezultatima
pracenja kriticnih tocaka

Edukacija novog djelatnika, kontinuirano
ucenje, obuka u tehnoloskim inovactjama,
ugradnja nove opreme

Edukacijski programi:
- osobna higijena
- sanitatacija

- GHP

- tehnoloski procesi




Procedure kontrole temperature
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Sto je to HACCP ? OQ

 »HACCP« (engl. Hazard Analysis
and Critical Control Point) — je ,
sustav kontrole koji omogucava -
identifikaciju, procjenu i
uspostavu kontrole nad
kemijskim, fizickim i bioloskim
opasnostima koje su vazne za =
sigurnost hrane u bilo kojoj fazi
pripreme, proizvodnje, prerade,
pakiranja, skladistenija,
prijevoza i distribucije hrane



Nacela HACCP sustava sustava

Prepoznavanje opasnosti
|dentifikacija kriticnih kontrolnih toCaka
Odrediti kritiCne granice

Odrediti odgovornost, svrhu, ucestalost |
nacin pracenja

s wh =

/. Uspostava dokumentacije



Pripremni koraci za
analizu opasnosti

osnivanje HACCP tima
opis proizvoda, ukljucujuéi njegovu namjenu

dijagram tijeka procesa pripreme, proizvodnje, prerade, pakiranja, skladistenja,
prijevoza i distribucije. N—

) Pladot Mini Dairy
S 4............. ~ Flow Diagram ,

Lt e ~= - Separator
TogenPumTIIY | ‘Lche‘\n‘zer Quark Pasteurization (\ ‘ Croam Line
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Opis proizvoda

Mora ukljucivati najmanje informacije o:

 ].sastavu;

» 2. strukturi 1 fizikalno-kemijskim svojstvima;
* 3. postupcima prerade 1 proizvodnje;

* 4, pakiranju;

* 5. uvjetima skladiStenja 1 distribucije;

* 6. roku trajanja proizvoda (odredivanje roka trajanja i po potrebi studija za
utvrdivanje roka trajanja proizvoda u skladu s Uredbom (EZ) br. 2073/2005);

7. uputama za upotrebu, ako je primjenjivo;

8. primjenjivim mikrobioloskim 1/il1 kemijskim kriterijima;

9. oznaCavanju proizvoda sukladno posebnim propisima.



1. Prepoznavanje opasnosti

 utvrdivanje bioloskih, kemijskih i fizickih
opasnosti koje se mogu ocCekivati u svakoj
fazi pripreme, proizvodnje, prerade, pakiranja,
skladistenja, prijevoza i distribucije




STABLO ODLUCIVANIJA

r1 Postoji i kontrolna preventivna mjera(e)?
F 9
N Y
{ Da ) Ne _Q’-[odiﬁcim,i korak, proces ili pmizvoD
-
Je i kontrola u ovorn koraku o KONTROLNA
mena za sigurnost? Da i éeuj: TOCKA (KT)
[ ] { ] L N J r
2. Identifikacija - i Pl o )
¢ J
v

[ ] [ ] [ ]
~ P2 Je li ovaj korak oblikovan na naéin da sprijeci 1li uklom opasnost il ( Da )
rl 1 C I l 1 smanji pojavnost ili uéinak opasnosti na prihvatljiva razinu? "
[ ]
kontrolnih

P3 Da li se moZe pojaviti kontaminacija identificiranom opasno$cu

A\ ]
tO C a a {opasnostima) 1znad prihvatljive razine ili da li ta kontaminacija
moZe porasti na neprihvatljivu razinu? <7

Hoée i sljedeéi korak uklomiti identificiranu opasnost(i) ili
smanjiti vjerojatnost pojave na pribvatljivu razinu? ©"

A

P4

r

Lk L 4

= KRITICNA
Da Ne | > KONTROLNA
I TOCKA (KKT)

( Nije KKT H Stop )

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




3. Odredivanje kriticnih granica

e KritiCna granica — kriterij koji razdvaja prihvatljivost
od neprihvatljivosti

* maksimalna i/ili minimalna vrijednost prema kojoj
bioloski, kemijski ili fizicki parametar mora biti
kontroliran

* obicno je mjera poput vremena, temperature,
aktiviteta vode, pH




4. Odredit1 odgovornost, svrhu, uCestalost 1
nacin pracenja
* Tko provodi nadzor ?

Konkretna osoba sa odgovarajucom edukacijom
e Sto se nadzire?

kritiche granice, ciljne razine i tolerancije

e Kako se izvodi nadzor?

mjerenje / promatranje procesa
* Kada?

povremeno /kontinuirano




Dvije razine mjera- I
« U sklopu mjera treba odrediti:

1. Djelatnika zaduzenog zaprovedbu mjera

2. Postupke koji su potrebni za utvrdivanje uzroka i ispravljanje
uocenog odstupanja

3. aktivnosti koje treba poduzeti vezano za proizvode
(zbrinjavanje proizvoda, ponovna prerada i sl.)

4. evidencije 0 mjerama
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a zapisa ((o\\
rezultata nadzora CCP-a 9
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oroizvoda na izlazu

testiranje proizvoda kao dijela verifikacijskih
aktivnosti




7. Uspostava dokumentacije

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

HACCP plan i pripadajuci dokumenti
zapisi nadzora
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PRIMJERI DOKUMENTACUE —
PP | HACCP



ZAHTIEV ZA ODOBRAVANJE OBJEKTA U POSLOVANJU S
HRANOM ZIVOTINJSKOG PODRIJETLA

Moguée prilagodbe za objekte oznaéene brojevima ® 718 (oznaditi primjenjivo):

Obavljanje razlicitih tehnoloskih faza proizvodnje 1/ili proizvodnja razli¢itih proizvoda obavlja se u istoj prostoriji
izmedu proizvodnih faza (vremenska odvojenost)

SkladiStenje sirovine, gotovih proizvoda 1 zadrzanih proizvoda u istoj prostoriji (prostorna odvojenost)

Garderobni prostor za radnike

Dislociran/i od radnog dijela ako se nalazi

Prostor za skladiStenje ambalaze .
unutar kruga objekta

Prostor za sredstva za ¢iS¢enje 1 dezinfekciju proizvodnog
pogona

Isti ulaz/izlaz za sirovinu, gotov proizvod i nesukladan proizvod (vremenska odvojenost)

Objekt je smjeSten u istom krugu u kojemu je 1 privatni stambeni objekt te se za garderobni 1 sanitarni prostor koristi
privatni prostor




Postupak odobravanja objekta

e Zahtjev Upravi za veterinarstvo i sigurnost hrane

— 1me/naziv 1 adresa/sjediSte subjekta u
poslovanju s hranom, OIB, kontakt podaci

— adresa objekta

—djelatnost

* Povjerenstvo, pregled objekta, tlocrt s opremom,
zapisnik, rjesenje o uvjetnom odobrenju na 3
mjeseca



Postupak odobravanja objekta

* Ponovni pregled i kontrola provodenja sustava
samokontrole

* Moguce uvjetno odobrenja na joS 3 mjeseca
(nedostaci samokontrole)



Pregled objekta

» utvrdivanje ispunjavanja zahtjeva glede
infrastrukture | opreme u objektu

pregled plana sustava samokontrola, vezano
uz tehnoloske postupke, koji Ce se obavljati u
objektu.



Za utvrdivanje uskladenosti sustava samokontrola subjekt u poslovanju s hranom mora
predociti dokumentaciju, koja sadrzi barem:

« 1. plan CiS¢enja i dezinfekcije objekta i odrzavanja osobne higijene
« 2. plan kontrole stetocCina
« 3. plan kontrole vode za pice

* 4. dokaze o zdravlju zaposlenika za osobe koje pri radu u proizvodnji i
prometu s hranom dolaze u dodir s hranom

« 5. plan edukacije djelatnika
* 6. plan utvrdivanja ispunjavanja mikrobioloskih i drugih propisanih kriterija

« 7. plan postupaka samokontrole razvijen u skladu s nacelima sustava
HACCP-a, u skladu s posebnim propisom

« 8. plan utvrdivanja/provodenja sljedivosti sirovine i hrane

* 9. plan rukovanja s nusproizvodima koje objekt zaprimi ili koji nastanu u
njemu.



Laboratoriji Zavoda za higijenu tehnologiju 1 sigurnost hrane
01 2390 193

091 2390 372
nzdolec@vef.hr




vasta sam u Zivotu gubio, alli
apetit nikada




