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1. UVOD

Prehrana je oduvijek pratila razvoj ljudske civilizacije pa se izbor namirnica mijenjao
kroz stolje¢a. U posljednjih nekoliko godina, doslo je do povecanja prodaje i potroSnje
pripremljene hrane, tj. hrane spremne za konzumaciju. Ovaj trend je o€itiji u urbanim
podruc¢jima, gdje se zbog povecanja stanovnistva, promjene nacina Zivota te povecanja broja
zaposlenih Zena natjeralo ljude na ovisnost o hrani koja je "spremna za jelo". Pojedinci mogu
zadovoljiti svoj ukus, ali ne moraju paziti na pripremu, higijenu i sigurnost hrane (Santos i
sur., 2008). Uoceno je da je primjena tih jela takoder moguéa u ugostiteljstvu i mnogim

drugim situacijama.

Tradicionalni postupci prerade su poznati ¢ovjeanstvu od davnina 1 koristili Su se za
preradu i konzerviranje hrane. Nove metode konzerviranja su alternative tradicionalnim
postupcima prerade. Termicka obrada temelji se na tradicionalnim metodama konzerviranja

koje su se razvijale kroz povijest.

Osiguranje sigurnosti hrane nije usmjereno samo na podrucje proizvodnje hrane.
Bazira se na razradi novog, sustavnog pristupa sigurnosti. Za kvalitetu i zdravstvenu
ispravnost hrane zaduzeni su svi subjekti u poslovanju hranom. Potrebno je odrediti jasna
pravila 1 smjernice koje postavljaju odredene standarde. Pravilno funkcioniranje treba

doprinijeti stvaranju hrane kakvu zahtijevaju potro$aci i trziste.

U okviru organizacije UN prati se globalan razvoj proizvodnje i1 potroSnje hrane.
Komisiju Codex Alimentarius su osnovale FAO (Food and Agriculture Organization —
Organizacija za hranu i poljoprivredu) i WHO (World Health Organization — Svjetska
zdravstvena organizacija) kao program standarda za hranu. Zadatak Codex Alimentarius-a je
razvoj standarda hrane te ¢uvanje zdravlja potrosaca. Cilj Codex Alimentarius je uspostaviti
medunarodne standarde za hranu kao i davati preporuke i upute u domeni zdravstvene

sigurnosti prehrambenih proizvoda i pravedne trgovine.

S obzirom da se sve veci naglasak kako institucija tako i potrosaca stavlja na sigurnost
hrane potrebna je i primjena sustava koji ¢e ju omoguciti. To je razlog sve $iroj primjeni
HACCP sustava. HACCP sustav omogucéuje proizvodacima identifikaciju opasnosti i
usmjeravanje prema postupcima koji utjecu na sigurnost i kvalitetu proizvoda.

1



Cilj ovoga rada je istraziti i odrediti optimalne higijenske pokazatelje prakti¢ne
uporabe HACCP — sustava u procjeni rizika i kontroli kriticnih toCaka procesa. Predmet
interesa bile su opasnosti u sirovinama, neadekvatna toplinska obrada i naknadne

kontaminacije gotovog proizvoda.

S obzirom da u cijelom hladnom lancu ima puno faza, a time i ¢cimbenika koji utjecu
na sigurnost hrane, neophodno je uspostaviti detaljno nacelo procjene rizika i sigurnosti.
HACCP, analiza opasnosti i kriticne kontrolne tocke Su sredstva za osiguravanje sigurnosti,

kvalitete i pouzdanosti hladnog lanca te na kraju gotovog proizvoda.

U novije vrijeme znaCajna je kombinacija viSe faktora tokom konzerviranja koji
zajedni¢kim djelovanjem ostvaruju efekt koji se ne moze posti¢i pojedinaénim djelovanjem.
Najvaznije faktori koji su koriSteni za oCuvanje proizvoda koji je tema ovog rada su: visoka
temperatura (kuhanje, termicka obrada), niska temperatura (brzo hladenje i Cuvanje u
rashladnom uredaju), modificirana atmosfera (gastro plin — 70% N + 30% CO3), nepropusno
pakiranje.

U ovom radu gotovi proizvod se odnosi ha Umak Bolognese, pakiran u modificiranu

atmosferu.



2. TEORIJSKI DIO

2.1. KVALITETA

Pojam kvaliteta se koristi u brojnim segmentima svakodnevnog Zivota, a o njemu Su
raspravljali brojni filozofi. Za Platona je to odredeni stupanj savrSenstva, za Aristotela vrlina
na temelju koje su stvari definirane na odredeni nacin, za Cicerona je to svojstvo nekog
objekta, dok je Lao Tsu bio uvjeren da je kvaliteta nesto Sto se moze stalno usavrSavati. U
pocecima razvoja znanosti o hrani kvaliteta se definira kao "nedostatak nedostataka" (Bilska i
Kowalski, 2014).

Zbog izuzetne vaznosti osiguravanja kvalitete, ali u prvom redu sigurnosti hrane u
mnogim zemljama uvedeni su propisi koji ju osiguravaju. Propisi se odnose na proizvodnju i
distribuciju hrane. Uz brojne norme, takoder su uvedeni i zakonski akti koji nalazu provedbu i

primjenu sustava upravljanja kvalitetom (Codex Alimentarius).

2.1.1. Podjela sustava kvalitete

U prehrambenoj industriji postoje obvezni i neobavezni (dobrovoljni) sustavi.

Obvezni sustavi za upravljanje kvalitetom su: Dobra higijenska praksa (GHP/DHP),
Dobra proizvodacka praksa (GMP/DPP), Analiza opasnosti u kriti¢énim kontrolnim to¢kama
(HACCP). DHP i DPP su pocetni uvjeti da bi se mogao implementirati HACCP sustav.
Provedba ovih pravila u svim fazama proizvodnje i kontrola kvalitete hrane osiguravaju

proizvodnju zdravstveno ispravnog proizvoda.

Neki od neobaveznih sustava upravljanja kvalitetom su: Total Quality management
(TQM), ISO 9001, Food safety management system, 1SO 22000, World Class Manufacturing
(WCM), Quality Assurance Control Points (QACP), International Food Standard (IFS),
Global Standard Food (BRC) i drugi (Bilska i Kowalski, 2014).

2.1.2. Ciljevi sustava kvalitete

Sustavi upravljanja kvalitetom i sigurnoséu proizvoda uvode se da bi se povecala

konkurentnost tvrtke, poboljsala ucinkovitost i djelotvornost organizacije, izbjeglo



dupliciranje posla, smanjila birokracija, prilagodili ciljevi, procesi i resursi, smanjili troskovi,

unaprijedila obuka i komunikacija na svim razinama upravljanja.

Integracija pojedinih elemenata sustava upravljanja rezultira prirodnim nacinom rada
organizacije. Teskoce u integraciji sustava uglavnom se odnose na funkcioniranje organizacije
u kojima su neka pravila postavljena hijerarhijski, a to je nemoguc¢e mijenjati. U tvrtkama
integrirani sustavi najbolje funkcioniraju ako je jedna osoba odgovorna za sustav upravljanja
(Nowicki i sur., 2013).

Najvazniji cilj tvrtke koja proizvodi i distribuira hranu trebao bi biti osiguranje kvalitete
I sigurnosti hrane. Zbog toga su uvedeni propisi u zemljama Europske unije koji se odnose na
proizvodnju i distribuciju hrane. Koriste se i norme koje obvezuju tvrtku za provedbu i
koriStenje viSe sustava upravljanja kvalitetom. Metode, preporuke ili smjernice su samo dio
sadrzaja Sirokog spektra rjeSenja za postizanje visoke kvalitete proizvoda. Dobra kvaliteta
proizvoda nije stvar slucajnosti ve¢ rezultat planiranog i koordiniranog djelovanja. Najvazniji
cilj je eliminirati sve ¢imbenike koji mogu negativno utjecati na kvalitetu proizvoda (Bilska i

Kowalski, 2014).

2.2. ZAKONSKA REGULATIVA

Propisi koji se odnose na sigurnost i kvalitetu proizvodnje i distribucije hrane su
uvedeni u svim zemljama Europske unije, ali 1 drugim zemljama Sirom svijeta. Zakonske
norme takoder nalazu obvezu za provedbe i1 primjene nekih sustava upravljanja kvalitetom
(CAC, 2003). Svi navedeni propisi dijele sustave kvalitete na obavezne i neobavezne.
Hrvatska zakonska regulativa, koja se odnosi na hranu i higijenu hrane, u potpunosti je

uskladena s propisima Europsku unije.

Zakoni i pravilnici koji se direktno odnose na sigurnost i higijenu hrane su: Zakon o
higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (NN 081/2013, Pravilniku o pravilima
uspostave sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava (NN 068/2015), a
temelje se na Zakonu o hrani (NN 081/2013, 014/2014, 030/2015).

Sigurnost hrane je jednim dijelom propisana 1 Zakonom o informiranju potroSaca o
hrani (NN 056/2013, 014/2014, 056/2016). Tim zakonom je propisan nacin deklariranja i

oznacavanja hrane §to je direktna informacija kupcima primjerice o sastavu proizvoda.


http://digured.srce.hr/arhiva/263/135559/narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2015_06_68_1307.html
http://digured.srce.hr/arhiva/263/135559/narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2015_06_68_1307.html

2.3. HACCP SUSTAV

HACCP sustav (Analiza opasnosti u kriticnim kontrolnim to¢kama/Hazard Analysis
Critical Control Point) je sustav kontrole hrane. Obavezan je prema zakonu u svim zemljama
¢lanicama EU. Cilj mu je osigurati odgovarajucu identifikaciju opasnosti, prepoznati opasnost
i sprijeciti moguce probleme koji mogu nastetiti kvaliteti i zdravstvenoj ispravnosti proizvoda.
To se provodi kroz primjenu metode kontrole i pracenja tocke koja se smatra kriticnom u

procesu proizvodnje.

Izvori opasnosti mogu biti: bioloski, kemijski ili fizikalni. HACCP sustav se smatra
naju¢inkovitijim alatom koji omogucuje sigurnost hrane. Osigurava da hrana neée biti
zagadena ili kontaminirana te da ¢e biti sigurna za potrosaca. To je proaktivni sustav koji

stavlja naglasak na prevenciji (Bilska i Kowalski, 2014).

2.3.1. Preduvjetni programi

Kao §to je ve¢ ranije navedeno obavezni sustavi upravljanja sigurnosti i kvalitetom su
DHP, DPP i HACCP sustav. DHP i DPP su preduvjetni programi koje je potrebno je razviti
prije same implementacije HACCP sustava. Provedba ovih pravila odnose se na fazu
proizvodnje hrane, skladiStenja i kontrole kvalitete. Postivanje ovih pravila predstavlja temel;

za osiguravanje sigurnosti hrane.

Dobra higijenska praksa odreduje radnje koje treba poduzeti da bi bili ispunjeni
propisani higijenski uvjeti koji moraju biti u svakom stupnju proizvodnje i distribucije. Cilj je
osiguranje zdravstvene sigurnosti hrane. DHP ukljucuje postupke i upute u vezi s higijenskih
postupaka u objektu (uéestalost i na¢in pranja, ¢is¢enja i dezinfekcije prostora proizvodnje,
proizvodne opreme, osoblja, ucestalost i opseg obuke osoblja u podru¢ju DHP, kao i zastite

od Stetnika).

Dobra proizvodacka praksa odreduje mjere koje treba poduzeti i uvjete koji moraju biti
ispunjeni za proizvodnju hrane. Materijali i proizvodi koji dolaze u dodir s hranom moraju biti

primjereni planiranoj uporabi (NN 25/2013). DPP obuhvaca svaki aspekt hrane.

Proizvodnja pocinje s glavnom pretpostavkom ispravnosti koja se odnosi na objekte:
izgradnja, tehnic¢ko-tehnoloski uvjeti, sirovine, osoblje, strojevi (oprema). Potrebno je

unaprijed osigurati resurse da bi sirovine bile isporu¢ene u odgovarajuc¢oj koli¢ini, na



prikladno mjesto i u pravo vrijeme. To u praksi zna¢i opisani postupci i upute za proizvodnju
(Bilska i Kowalski, 2014).

Primjena i razvijanje principa dobre higijenske prakse i dobre proizvodacke prakse, kao
preduvjetnih programa za uvodenje HACCP sustava, omoguc¢ava smanjenje broja patogena
koji bi se mogli na¢i u namirnicama. Ukoliko se kombiniraju mehanicko c¢is¢enje sa
kemijskim dezinficijensima koji se adekvatno upotrebljavaju, kontaminacija se moze ukloniti
iz proizvodnog pogona. Isto tako od velikog znacaja je da se prilikom c¢iséenja pogona
odstranjuju organske tvari koje se nalaze na povrsinama proizvodne linije, a takoder i biofilm
koji bakterije poput L. monocytogenes mogu stvarati. Neki autori preporucuju Kkoristenje
dezinfekcionog sredstva u koncentraciji jacoj od preporu¢ene, na mjestima gdje bi se moglo
ocekivati postojanje biofilmova, posebno onim koji su manje dostupni za mehanicko ¢iséenje.
S obzirom na to da se neke bakterije brzo adaptiraju na uvjete tokom proizvodnog procesa,
distribucije i maloprodaje, postprocesna kontaminacija se ne moze iskljuciti i zato nije realno
ocekivati sterilne proizvode i pored primjene svih propisanih mjera sanitacije. Medutim,
proizvodni procesi i pogoni moraju biti pod stalnom kontrolom. Bitno je napomenuti da je
navedena bakterija uzeta samo za primjer i da se mnogi drugi mikroorganizmi ponasaju na

sli¢an nacin (Dimitrijevi¢, 2008).
2.3.2. Standardni operativni postupci

HACCP sustav ne moze funkcionirati bez standardnih operativnih postupaka (SOP),
koji bi trebali biti specifi¢ni za odgovarajuci proizvodni prostor. Kontrola i suzbijanje Stetnika

je jedan od specificnih funkcija SOP-a.

Primjer standardnog operativnog postupka, odnosno jedne od opcenitih kontrolnih
mjera je kontrola Stetnika. Ona nije dio prehrambenog procesa, ali je vazna za uklanjanje
opasnosti za sigurnost hrane. Dezinfekcija, dezinsekcija i deratizacija se treba provoditi u
cijelom prehrambenom lancu i bitna je za smanjenje potencijalnih opasnosti. U nekim
sluajevima skladiStenja se moze odrediti da je prisutnost Stetnika "kriticna" za sigurnost

hrane. U tom slucaju upravljanje Stetnicima postaje kontrolna tocka (Engel, 1999).

2.3.3. Sedam nacéela HACCP sustava

HACCP sustav ukljucuje identifikaciju, evaluaciju i kontrolu potencijalnih opasnosti

prije nego se dogode. HACCP se temelji na nekoliko nacela, koji su opisani na razliite



nacine. U ozujku 1992. Nacionalni savjetodavni odbor za Mikrobioloske kriterije za hranu
(NACMCF) objavio je dokument koji definira opasnost kao biolosko, kemijsko ili fizikalno
svojstvo koje moze uzrokovati da hrana ne bude sigurna za konzumaciju. Ovaj Dokument
predstavlja sedam nacela HACCP sustava, daje definicije pojmova koji se koriste i opisuje
pocetne korake u izradi HACCP plana. Takoder se opisuje koriStenje stabla odluke za pomo¢

identifikacije kriti¢nih kontrolnih tocaka.
Sedam HACCP sustava nacela su:

(1) provesti analizu opasnosti pripremom dijagrama toka procesa i popis to¢aka u kojima
moze doc¢i do opasnosti i opisati preventivne mjere,

(2) utvrditi kritiéne kontrolne to¢ke (KKT) u procesu,

(3) utvrditi kriti¢ne granice za svaku KKT,

(4) utvrditi zahtjeve pracenja kriti¢nih kontrolnih tocaka,

(5) uvesti korektivne mjere koje treba poduzeti nakon odstupanja od kriti¢nih granica,

(6) uspostaviti djelotvoran postupak zapisa koji dokumentiraju HACCP sustav,

(7) uspostaviti postupke za verifikaciju HACCP sustava.

U primjeni HACCP sustava koriste se fizicka i kemijska ispitivanja te vizualna opazanja
za pracenje kriticnih kontrolnih tocaka, jer je za mikrobiolosko testiranje potrebno puno

vremena (Savage, 1995).

2.3.4. Odredivanje i nadzor kriti¢nih kontrolnih tocaka

Opasnosti i1 kriticne kontrolne tocke odreduju su pomocu dijagrama toka i
mikrobioloskog ispitivanja uzoraka prikupljenih na proizvodnoj liniji. Otkrivene su opasnosti:
onecic¢enje sirovina, rast mikroorganizama tijekom obrade sirovina, losa higijena pribora i
opreme te prezivljavanje mikroorganizama u postupku termicke obrade. Kuhanje i drzanje na
toplom se smatra kriticnim kontrolnim to¢kama. Nepravilno postupanje s hranom cesto je

povezano s epidemijama bolesti koje se prenose hranom (Bryan, 1990).

U objektima za pripremu i preradu hrane provodi se postupak kontrole kvalitete hrane
koji ukljucuje pregled i mikrobiolosku procjenu krajnjeg proizvoda. Medutim, ova metoda
nije idealna jer su rezultati mikrobioloskih analiza dostupni tek nakon S§to je hrana
konzumirana. Iz tog razloga ne postoji mogucnost za korektivnim mjerama. To je razlog zasto
su analiza rizika i kriticne kontrolne tocke (HACCP) predlozeni kao najbolji pristup

osiguranja sigurnosti hrane (Bryan, 1990; Notermans i sur., 2004; Tietjen i Fung, 1995).
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Kriticne kontrolne tocke su mjesta u proizvodnom procesu gdje je moguce, pomocu
konstantnog nadzora i preventivnih/korektivnih mjera, utjecati na kvalitetu i sigurnost

gotovog proizvoda.

2.4. PROVEDBA HACCP SUSTAVA

Cilj HACCP sustava je kontrola u proizvodnji na mjestima kriti¢nim za sigurnost hrane.
Osim $to je HACCP sustav obavezan djeluje na nacin preventive, jednostavan je nacin
pracenja hrane i osiguranja kvalitete. Sprecavanje problema je glavni cilj HACCP sustava te

se trenutno smatra kao jednim od najucinkovitijih alata.

Analiza opasnosti u kriticnim kontrolnim to¢kama dokazan je nacéin upravljanja koji
pruza povjerenje potroSacima u sigurnost hrane. Pozitivni aspekti ovog sustava su upravljanje
resursima, higijena hrane, produktivnost i profitabilnost, smanjenje troSkova. Propisi
Europske unije zahtijevaju da svi sektori prenrambenog lanca usvoje HACCP sustav. Unatod¢
prednostima, takoder moraju biti uvazeni i negativni aspekti provedbe HACCP u
gastronomiji. Najvazniji su: nema potpore menadzera tvrtke i zahtjeva kupaca, ograni¢avanje

financijskih i ljudskih resursa (Gramza-Michatowska i Korczak, 2008).

HACCP je sustav upravljanja sigurnoS¢u hrane je u posljednjih nekoliko desetljeca
postalo znacajan dio medunarodne i nacionalne strategije za poboljSanje ljudske prehrane.
HACCP program ima jasan cilj vezan za smanjenje bolesti koje se prenose hranom. Postoji
Siroka 1 jasna podrSka primjeni HACCP nacela u praksi. Nekoliko medunarodnih organizacija,
medu kojima Codex Alimentarius Commission (CAC, 2003), dali su jasne preporuke kako
koristiti HACCP u prehrambenoj industriji i drugim subjektima u poslovanju hranom. Novi
propisi o higijeni u EU, koji se primjenjuju u svim drZzavama ¢lanicama EU od 2006. godine
(EZ, broj 852/2004), zahtijevaju da svi sektori u hranidbenom lancu, osim primarne

proizvodnje, trebaju u potpunosti primjenjivati HACCP sustav.

Uspjeh implementacije sustava upravljanja sigurno$¢u hrane, kao Sto je HACCP
sustava, u tvrtkama koje rade s hranom, ovisi 0 osobnom znanju i razini odgovornosti

zaposlenih radnika (Gruji¢ 1 sur., 2010).



2.5. POTENCIJALNE OPASNOSTI U HRANI

Hrana je pogodna za rast i razvoj mikroorganizama zbog svog kompleksnog sastava.
Potencijalna kontaminacija je moguca duz cijelog prehrambenog lanca i kroz cijeli proces
proizvodnje gotovog jela. Da bi smanjili moguénost kontaminacije ili se smanjila na

prihvatljivu razinu bitno je poznavanje svih mogucih Stetnih ¢imbenika.
2.5.1. Opcenite opasnosti u sirovinama i hrani Zivotinjskog porijekla

2.5.1.1. Bioloske opasnosti u hrani Zivotinjskog porijekla

* Patogeni mikroorganizmi: Bacilluscereus, Brucella spp., Campylobacter spp., Clostridium
perfringens, Escherichia coli, Listeria monocytogeces, Mycobacterium bovis, Salmonella
spp., Staphylococcus aureus, Yersinia entercolytica, Virusi (Norovirus, Rabies, Hepatitis,

Virus zapadnog nila, Enterovirusi...)

* Mikroorganizmi kvarenja: Lactobacillus spp., Pseudomonas spp., Flavobacterium.
* Mikroorganizmi indikatori: enterobakterije, kvasci i plijesni.

* Paraziti: Trichinella, Echinococcus, Toxoplasma.

Gotova hrana i namirnice koje se koriste za njezinu pripremu su kompleksnog
kemijskog sastava, obiluju raznim mikro i makro nutrijentima i zato su pogodne za rast i
razvoj velikog broja mikroorganizama. U ovom poglavlju nabrojani su samo neki koji su od
veéeg znacaja za sigurnost hrane (EFSA, 2015; EFSA, 2014; EFSA, 2013; Solomon i Ming,
2016; Kureljusi¢ i sur., 2012; Casalinuovo i sur., 2013; Vida i sur., 2016; Lee, 2000).

2.5.1.2. Kemijske opasnosti u hrani zZivotinjskog porijekla
Kemijske i fizikalne opasnosti se mogu podijeliti u ¢etiri velike skupine:
(1) Prirodni toksini
e Toksikanti animalnoga podrijetla (Histamin, Prioni, Laktoza, Retinol, Alergeni

animalnoga podrijetla)

e Mikrobni toksini (Toksini plijesni, Mikotoksini, Aflatoksini, Okratoksini...)



(2) Onetiséivadi iz okoliza

Industrijske onecis¢ujuce tvari

Dioksini, Policikli¢ki aromatski ugljikovodici, Poliklorirani bifenili
Teski metali

Radioaktivni elementi

Ostali elementi (Arsen, Selenij, Fluor, Jod...)

(3) Oneciscivaci nastali tijekom prerade ili cuvanja hrane

Nitriti i nitrati

Pesticidi

Toksikanti u namirnicama, hrani i vodi dospjeli ili nastali tijekom proizvodnje, obrade
ili Cuvanja

Onecisc¢ivaci iz metala i predmeta u dodiru s hranom

(4) Namjerno dodani onecis¢ivaci

Prehrambeni aditivi

Veterinarski lijekovi

2.5.1.3. Fizikalne opasnosti u hrani zZivotinjskog porijekla

komadic¢i stakla, plastike, gume...

komadi¢i metala (sa¢ma u ustrijeljenim zivotinjama, Vvijci i slicni dijelovi procesne
opreme)

kosti, tkanina, drvo, kamen, kukci, male Zivotinje...

hrda...

Mnoge sirovine u prehrambenoj industriji sadrze kemijske tvari koje, zbog svoje

toksicnosti, ako se konzumiraju u velikim koli¢inama, mogu uzrokovati zdravstvene
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Vrlo je bitna uspostava povjerenja izmedu proizvodaca i potrosaca. Potrebno je osigurati
kemijsku i fizikalnu sigurnost i kakvoc¢u hrane, uspostaviti sustav s logi¢nim slijedom
upravljanja kvalitetom i kontrolom opasnosti. HACCP ukljuéuje kontrolu sirovina, kontrolu
proizvodnje i pripreme hrane (hamirnica) te edukaciju osoblja koje je u neposrednome
kontaktu s hranom (hamirnicama). Svi postupci moraju biti utemeljeni na vazecoj zakonskoj
regulativi, kojom je dodatno osigurana sigurnost prehrambenih proizvoda (Vasi¢-Racki i sur.,
2010).

2.5.2. Opcenite opasnosti u sirovinama i hrani biljnog porijekla

2.5.2.1. Bioloske opasnosti u hrani biljnog porijekla

* Patogeni mikroorganizmi: Bacillus cereus, Campylobacter spp., Clostridium perfringens,

Escherichia coli, Listeria monocytogeces, Salmonella spp., Virusi (Norovirus...)

* Mikroorganizmi kvarenja: Lactobacillus spp., Pseudomonas spp., Flavobacterium...
* Marker mikroorganizmi: enterobakterije, kvasci i plijesni.

* Paraziti: Protozoa

Biljna hrana takoder ima kompleksni kemijski sastav te je pogodna za rast i razvoj
velikog broja mikroorganizama. (EFSA, 2015; EFSA, 2014; EFSA, 2013).

4.2.1.2. Kemijske i fizikalne opasnosti u hrani Zivotinjskog porijekla

Kemijske i fizikalne opasnosti su priblizno iste za namirnice biljnog porijekla kao $to su
ranije u ovom radu navedene za namirnice Zivotinjskog porijekla. Navedena podjela se odnosi
na sve vrste hrane. Sigurnost sirovina je osigurana sustavima upravljanja kvalitetom i

vaze¢om zakonskom regulativom (Vasi¢-Racki i sur., 2010).
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2.6. POTENCIJALNI UZROCNICI MIKROBIOLOSKE KONTAMINACIJE

Kao najcesci izvor infekcije kod ljudi smatra se kontaminirana hrana (oko 90%
oboljelih) (Mead i sur., 1999). lIzvori kontaminacije u proizvodnom pogonu mogu biti
raznoliki. Sigurnost gotovog proizvoda ovisi o sirovinama, nacinu obrade, samom
proizvodnom pogonu, ali u velikoj mjeri ovisi i o ljudskom faktoru. Potencijalni kontaminanti
su mnogobrojni, medutim u ovom poglavlju su navedeni neki od naj¢es¢ih mikroorganizama
koji se kontroliraju u gotovim proizvodima i prema Uredbi komisije europske zajednice

2073/2005 o mikrobioloskim kriterijima za hranu.

Restoranska hrana i gotova pripremljena jela su jedan od glavnih izvora bolesti koje se
prenose hranom (Wieneke i sur., 1993). Glavni uzro¢nici opc¢ih epidemija su Clostridium
perfringens, Salmonella, Staphylococcus aureus, Listeria monnocytogenes i Bacillus cereus.
Dokazano je da mikrobioloska kvaliteta jela znatno bolja nakon uvodenja HACCP sustava
(Walker i Jones, 2002; Martinez-Tome i sur., 2000; Soriano i sur., 2002).

2.6.1. Listeria monocytogenes

Kao kontaminant L. monocytogenes se pojavljuje kod mnogih vrsta namirnica
(animalnog i biljnog porijekla). Ustanovljeno je da njezina prisutnost u hrani moze biti
posljedica postprocesne kontaminacije u proizvodnoj okolini, krizne kontaminacije prilikom
manipulacije hranom ili nakon kontakta sa kontaminiranim povrsinama i drugom hranom u
okolini skladistenja. L. monocytogenes izolirana je iz razli¢itih namirnica, ali najcescée iz
sirove hrane. lako je nadena u sirovoj ribi i mlijeku, ¢ini se da je ova bakterija prisutnija kod

govedeg i svinjskog mesa (Johansson i sur. 1999).

Nalaz L. monocytogenes u hrani spremnoj za jelo, u razli¢itim namirnicama, krece se od
niskog do veoma visokog. Ustanovljeno je da je ova bakterija ¢est kontaminant proizvodnih
pogona. Dokazan aje i u sirovinama, proizvodnoj okolini, na opremi i u finalnom proizvodu
(Berrang i sur., 2002). Izolirana je u dijelovima pogona gdje se obraduje sirovina i u
dijelovima nakon termicke obrade (Thevenot i sur., 2005).

Ustanovljena je u razlicitim pogonima za proizvodnju hrane, ukljucuju¢i mljekare,
klaonice i one za pripremu hrane spremne za jelo. Uglavnom je vise bila prisutna u

proizvodnoj okolini i dijelovima koji nisu u kontaktu sa namirnicama (Pritchard i sur., 1995).
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Najcesc¢e navedena mjesta na kojima je dokazana ova bakterija, a koja nisu u dodiru sa
hranom su podovi, zidovi, kamioni, cipele, vrata, kvake na vratima i sanitarni ¢vorovi. Mjesta
u kontaktu sa hranom uglavnom budu kontaminirana od proizvodne opreme, ali je takoder
oprema radnika zabiljezena kao rezervoar L. monocytogenes. Kontaminirana proizvodna
oprema je brojna i raznolika, a ukljucuje kontejnere, bazene za prihvat namirnica, strojeve za

hladenje i smrzavanje, strojeve za obradu i pakiranje (Norton i sur., 2001).

2.6.2. Campylobacter spp.

Campylobacter spp. su mikroorganizmi koji se mogu naci u svim crijevnim florama
domacih i divljih Zivotinja (naj¢eSc¢e peradi). Spada u skupinu enterobakterija. Campylobacter
jejuni je vazan patogen medu termofilnim Campylobacter spp. ¢ija je temperatura rasta
drugacija od ostalih Campylobacter spp. i moze uzrokovati ozbiljne probavne smetnje kod

ljudi koje mogu biti letalne.

Uzrok zaraze je neodgovarajuca termiCka obrada, slabo Klorirana vode za piée ili
nepasterizirano mlijeko. Kampilobakterioza posebno je opasna za djecu mladu od 5 godina.
Kako bi se izbjegle infekcije ovom bakterijom, vazno je provodenje sigurnosnog programa

HACCP sustava u svim fazama proizvodnje.

Izvor zaraze C. jejuni su hrana, voda, glodavci, kukci, osoblje i razna poljoprivredna
oprema. Posebno vazne za sprjeCavanje kontaminacije ovom bakterijom su kriticne kontrolne

tocke 1 analiza opasnosti, uklju¢ujuéi i dobru proizvodacku praksu.

Kako bi se izbjegla krizna kontaminacija u kuhinji potrebno je koristiti odvojeni alati za
svaku sirovinu te voditi brigu o ¢iS¢enju. Proizvodi od peradi se moraju pripremati na na¢in
da se u sredini postigne temperatura od najmanje 70°C. Potrebno je osigurati uéinkovitu
dezinfekciju pitke i tehnoloske vode. Higijena osoblja u svim fazama proizvodnje mora biti na

visokoj razini (Cakmak i Irfan, 2010).
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2.6.3. Salmonella spp.

Salmoneloza je glavni uzrok bakterijskih gastroenteritisa u veéini europskih zemalja.
Infekcije Salmonellom u vecini slu¢ajeva nisu dijagnosticirane, ali postoje klinicki slucajevi s
tezim simptomima. Infekcija je ve¢inom povezana s mesom, osobito peradi ili svinjetinom te
jajima i njihovim proizvodima. Salmonella spp. moze u¢i u hranidbeni lanac u bilo kojoj
tocki. Glavni rezervoar Salmonelle spp. je probavni sustav sisavaca i ptica, ali je sposobna

prezivjeti, pa ¢ak i razmnozavati Se u mnogim vanjskim okruzenjima.

Otpornost na antibiotike je problem od pocetka antibiotske ere, postoji strah da postane
otporna na ¢itav niz antibiotika. To su jaki argumenti za preventivne radnje usmjerene na
identifikaciju kriti¢nih kontrolnih toc¢ka u cijelom prehrambenom lancu u kojima bi moglo

do¢i do kontaminacije proizvoda ovom bakterijom (Nurmi, 2001).

2.6.4. Escherichia coli

Escherichia coli je vazan patogen ¢esto povezan s bubreznim ili neuroloski problemima.
Takoder je povezan S proljevom zajedno sa drugim patogenima kao §to Su
Campylobacter i Norovirus. Bolesti koje se prenose hranom ostaju glavni problem javnog
zdravstva. E. coli pripada skupini patogena koji proizvode toksine. lIzbijanja epidemija su
uglavnhom povezana s konzumacija mljevenog mesa, ali i mnogih drugih namirnica

ukljuéujuci nepasterizirano mlijeko, nepreradene sendvice, krumpir, salatu, pitku vodu...

Cetrnaest drzava ¢&lanica Europske unije 2007. godine evidentirale su ukupno 65
epidemija bolesti koje se prenose hranom. Bolesti uzrokovane E. coli u Europi uglavnom se

odnose na kuéanstva i ugostiteljstvo.

Analiza opasnosti u kriti¢nim kontrolnim tockama i implementiran HACCP sustav

smanjuju vjerojatnost kontaminiranog gotovog proizvoda (De Giusti i sur., 2011).
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2.7. NACINI POSTIZANJA SIGURNOSTI I KVALITETE PROIZVODA

Da bi se sigurnost proizvoda podigla na maksimalnu razinu potrebno je na klju¢nim
mjestima pratiti relevantne parametre. Temperatura proizvoda je jedan od najvaznijih faktora
koji utjecu na brzinu rasta i razvoja mikroorganizama i opcenito na ouvanje svojstava samog
proizvoda. Jedan od nac¢ina ouvanja sigurnosti hrane je osiguravanje adekvatne temperature

u svakom dijelu proizvodnog procesa.

Gotova hrana je proizvod koji je potpuno pripremljen za konzumaciju i ne podvrgava
procesu (termickoj obradi) prije same konzumacije. Zato ove namirnice trebaju biti
skladi§tene na preporu¢enoj temperaturi (<4 °C). Cak i pri odgovarajué¢im temperaturama
skladistenja postoji moguénost rasta nekih uzro¢nika kvarenja ili patogenih mikroorganizama.
Na taj na¢in dolazi do smanjenja roka trajanja ili utjecaja na zdravlje potrosaca (Sandikci i
sur., 2012).

Metode kojima se postize krajnji proizvod zadovoljavajuce kvalitete 1 sigurnosti su:
Termi¢ka obrada i1 temperaturni rezim (odgovaraju¢a temperatura kroz odgovarajuci
vremenski period), Hladenje (brzo snizavanje temperature na razinu na kojoj se smanjen rast i
razvoj mikroorganizama) i Modificirana atmosfera (pakiranje u modificiranu atmosferu ne

maskira propuste ve¢ samo produzuje rok trajanja).

2.8. PROIZVOD

Prema Pravilniku o mesnim proizvodima (NN 113/2012) proizvod koji je tema ovog
rada spada u proizvode od mesa iako mi je sastav raznovrstan. Hrana kao takva je veoma
kompleksna i zbog toga podlozna velikom broju rizika, kako mikrobioloskih, tako i kemijskih
i bioloskih. Raznolik hranjivi sastav mesa ga ¢ini idealnim okruzenjem za rast i
razmnozavanje mikroorganizama Koji uzrokuju kvarenje i uobicajenih patogena koji se
prenose hranom. Stoga je nuzno da se primjene tehnologije prerade u svrhu ocuvanja

sigurnosti i kvalitete (Aymerich i sur., 2008).

Meso se definira kao tijelo zZivotinja koje se koriste kao hrana. Izraz "svjeze meso"
ukljucuje meso nedavno obradene Zivotinje, kao i vakuum-upakirano meso ili meso upakirano
u modificiranu atmosferu, koji nije preradeno na nikakav nacin osim ohladeno kako bi se

osiguralo o¢uvanje (Storia i sur., 2008).
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2.9. LJUDSKI CIMBENIK

Neprofesionalno rukovanje hranom i nepostivanje higijenskih mjera omoguéava doticaj
patogena s hranom te postoji moguénost prezivljavanja i razmnozavanja se u dovoljnom broju
da uzrokuju bolesti potrosaca. Osobna higijena i sanacija okoliSa klju¢ni su ¢imbenici U
spreCavanju prijenosa bolesti. Radnici moraju biti formalno obuceni o mjerama sigurnosti

hrane (Bajzik i sur., 2012).

Proizvodaéi imaju obavezu ucinkovito nadgledati i kontrolirati higijenske uvijete u
proizvodnom procesu bez obzira na dio proizvodnog procesa. Proizvoda¢ je duzan
identificirati sve korake i aktivnosti u proizvodnji koji su kriti¢ni za sigurnost proizvoda i

dokumentima potkrijepiti da su primijenjene kontrole i provjere.

Konaéno, vazna je i svijest potrosaca u pogledu mikrobioloske sigurnosti hrane. Mnogi
potrosaci vjeruju da suza sigurnost hrane odgovorni samo proizvodaci hrane. Medutim radi
zastite zdravlja potrebno je educirati i potrosace. S ciljem da se izbjegne nepravilno
postupanje potrebno je educirati potrosa¢e o nacinu pripreme i koriStenja. Kratke upute se

mogu nalaziti na ambalaZzi kao sastavni dio deklaracije proizvoda.
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

3.1. MATERIJALI

Istrazivanje je provedeno u pogonu za proizvodnju gotovih jela Trgovackog drustva
Pleter-usluge d.o.0. u Zagrebu. Istrazivanje se provodilo za vrijeme proizvodnje viSe gotovih
jela iako se sam rad odnosi na jedan konkretan proizvod - Umak Bolognese. Sirovine koje su
koriStene u procesu proizvodnje su kontroliranog podrijetla sa pripadaju¢im deklaracijama.
Koristeno je svjeze povrée (mrkva, celer, luk i1 ¢esSnjak), svjeze juneée i svinjsko meso
(mljeveno neposredno prije termicke obrade), juneéi temeljac, koncentrat rajcice, crno vino i
suncokretovo ulje, pSeni¢no braSno, Secer, sol te suhi zacini. Gotovo jelo je pakirano PP
posudice (polipropilen) sa pripadaju¢om folijom, varene u modificiranoj atmosferi.

Modificirana atmosfera se sastoji od 70% N, i 30% CO..

3.2. METODE RADA

HACCP plan je pisani dokument koji opisuje i definira postupke koje treba slijediti u
cilju osiguravanja neSkodljivosti proizvoda ili procesa proizvodnje, odnosno u cilju primjene

HACCP sustava (Stevenson i Bernards, 1995).

Prije izrade samog plana osnovan je multidisciplinaran HACCP tim koji se sastoji od

stru¢njaka (srediSnji HACCP tim) i radnika u samom pogonu (internt HACCP tim).

Sljedec¢i korak opis proizvoda. Uz opis je naveden sastav, metode obrade i skladistenja
proizvoda, Kkarakteristike, nacin upotrebe, pakiranje, rok trajanja, kome je proizvod

namijenjen te upute za skladistenje 1 upotrebu.

Svaki korak procesa proizvodnje je prikazan i opisan u dijagramu toka. Dijagram je

potreban da bi se dobio precizni uvid u proces proizvodnje i njegove faze (korake).

Nakon provjere i potvrde dijagrama toka dobiva se uvid u proces proizvodnje i moguce

je provesti analizu opasnosti.
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Sedam osnovnih principa HACCP sustava je bio temelj za provodenje istrazivanja. Za
odredivanje roka trajanja proizvoda koristili su se sluzbeni nalazi analiza referentnog

laboratorija (Hrvatski zavod za javno zdravstvo).

Nakon analize opasnosti utvrdene se kriticne granice, monitoring te korektivne mjere za

svaki korak u tehnoloskom procesu koji je bio utvrden kao KKT.

Analiza opasnosti je provedena je prema Kkriterijima za ocjenjivanje opasnosti koji se
temelje na vjerojatnosti pojavljivanja opasnosti i ozbiljnost posljedica za zdravlje potrosaca

(Tablica 1).

Tablica 1. Kriteriji za ocjenjivanje opasnosti (Gligora i Antunac, 2007)

Ozbiljnost | Moze Moze voditi | Moze Moze Nije od
posljedica | prouzroditi ozbiljnim prouzrociti prouzroCiti | znacaja
(OP) kobne oboljenjima | opoziv hrane | prigovore

posljedice kupaca
Vjerojatnos
t pojave OP=1 OP=2 OP=3 OP=4 OP=5
(VP)
Cesto se
dogada S1 S3 S6 S10 S15
\VP=1
Znase
dogoditi S2 S5 S9 S14 S19
VP=2
Moglo bi se
dogoditi S4 S8 S13 S18 S22
VP=3
Nije za
ocekivati S7 S12 S17 S21 S24
VP=4
Prakticki
nemoguce S11 S16 S20 S23 S25
VP=5

KKT su odredene pomocu stabla odlu¢ivanja (Slika 1) koje se sastoji od niza logi¢nih

pitanja primijenjenih na svaku identificiranu opasnost u svakoj fazi.

Na kraju se postupcima verifikacije kroz dokumentaciju provjerila u¢inkovitost s

HACCP- plana.
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STABLO ODLUCIVANJA

P1

Postoji li kontrolna preventivna mjera(e)? I

Y
( Da ) ( Ne ) —Go«iﬁcimj korak, proces ili proizwD
4 ;
Je li kontrola u ovom koraku D 3 KONTROLNA
nuZna za sigurnost? a prac'enj: TOCKA (KT)
NijeKKT ( Stop )
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?

P3 Da li s¢ moZe pojaviti kontaminacija identificiranom opasno3c¢u
(opasnostima) iznad prihvatljive razine ili da li ta kontaminacija
moZe porasti na neprihvatljivu razinu? *”

Da MN:‘jc KKT >—’( Stop )

P4

Hoée li sljedeéi korak ukloniti identificiranu opasnost(i) ili
smanjiti vjerojatnost pojave na prihvatljivu razinu? ©*

Y y v
=3 J KRITICNA
Da Ne g KONTROLNA
TOCKA (KKT)

( Nije KKT H 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 1. Stablo odlu¢ivanja (Pravilnik o pravilima uspostave sustava i postupaka utemeljenih

na nacelima HACCP sustava, NN 068/2015).
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3.3. DIJELOVI PROIZVODNOG PROCESA

Termicka obrada Umaka Bolognese se provodi u uredaju koji ima moguénost kuhanja

pod poveéanim pritiskom (Slika 2).

Slika 2. Uredaj za termicku obradu gotovih jela (Frima, Vario Cooking Center).

Prilikom proizvodnje ,,Umaka Bolognese™ osiguran je hladni lanac koji kre¢e odmah
nakon termicke obrade, a proteze se kroz prostor za hladenje, pakiranje, skladiStenje 1

distribuciju (Slika 3).

Slika 3. Skladisni prostor s temperaturnim rezimom (+2°C).
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Prostor za pakiranje i komora za hladenje se redovito Ciste i dezinficiraju. Dezinfekcija
se provodi prije hladenja i punjenja svake Sarze. Dezinfekcija je osigurana UV-lampama

(Slika 4) i zastitom ventilacije (Slika 5).

Slika 4. UV lampa u prostoru za pakiranje u modificiranu atmosferu.

Slika5. Ventilacija u prostoru za pakiranje u modificiranu atmosferu.

Smjesa plinova se sastoji od 70% N i 30% CO,. Omjer plinova i koncentracije su
odredene prema preporukama proizvodata opreme 1 plina. Proizvod se pakira u
polipropilensku ambalazu sa certifikatom nepropusnosti 1 migracije tvari iz ambalaze u hranu
(potvrda da tvari prilikom poviSene temperature ne migriraju u gotovi proizvod). Posudice se
pune gotovim proizvodom, upuhuje se smjesa plinova te se zatvara prozirnom istovjetnom
folijom (Slika 6).
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Slika 6. Prikaz uredaja za pakiranje u modificiranoj atmosferi (Multivac).
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4. REZULTATI | RASPRAVA

4.1. UMAK BOLOGNESE

Gotova jela, kao pakirani prehrambeni proizvod su se pocela proizvoditi sukladno
zahtjevima trziSta. Danasnji ubrzani nacin Zivota povlac¢i za sobom nedostatak vremena za
kuhanje. Jedan dio proizvoda je namijenjen onima koji nemaju vremena za pripremu
kompletnog obroka, a i dalje zele uzivati u ,,domacoj hrani. Drugi dio asortimana se odnosi

na veca pakiranja koja su namijenjena upotrebi u ugostiteljstvu.

U ovom slucaju se radi o Umaku Bolognese. U istom pogonu se proizvodi vise razli¢itih
gotovih jela (razne vrste gulaSa, sarma, mesni odresci u umacima, peceno meso, salsa...).

Asortiman se $iri sukladno potrebama trzista.

Gotova jela su vrlo kompleksni proizvodi jer se gotovo uvijek radi o raznolikom
sastavu. Umak Bolognese se sastoji od ulja, mesa (juneéeg i svinjskog), crvenog luka,
cesnjaka, mrkve, celera, persina, vina, koncentrata rajcice, pseni¢nog brasna, Skroba, Secera,
soli, vode i suhih za¢ina. Recepturu koja sadrzi normative i opis pripreme zajedno je sastavio
tim kuhara i tehnologa. Cilj je bio dobiti proizvod odgovaraju¢ih organolepti¢kih
karakteristika (koje zahtjeva trzZiSte), sa maksimalno sacuvanim nutritivnim svojstvima i

naravno siguran za upotrebu unutar odredenog roka trajanja.

Pravilnik o mesnim proizvodima (NN 131/2012) govori 0 gotovim jelima od mesa.
Clanak 53. ovog pravilnika glasi: (1) Gotova jela od mesa su proizvodi od razli¢itih vrsta
mesa s pripadaju¢im masnim i vezivnim tkivom 1 kostima ili bez njih, iznutrica 1 mesnih
proizvoda te dodatnih sastojaka. (2) Gotova jela od mesa su potpuno toplinski obradeni
proizvodi koji se mogu konzumirati sa ili bez prethodne toplinske obrade. (3) Gotova jela od
mesa proizvode se 1 stavljaju na trziste pod nazivom gulas ili pod drugim nazivima sukladno
¢lanku 5. stavku 3. ovoga Pravilnika. (4) Koli¢ina mesa, odnosno iznutrica, odnosno mesnih

proizvoda u gotovom proizvodu mora biti minimalno 20%.

Ime proizvoda je uskladeno sa zakonskom regulativom. lako se radi o proizvodu
slozenog sastava radi se o proizvodu Gotovo jelo od mesa jer je udio mesne komponente u

gotovom proizvodu veci od 20%.
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Tablica 2. Opis i namjena proizvoda ,,Umak Bolognese 4,00 kg*

Naziv / Proces

Umak Bolognese

Naziv proizvoda

Umak Bolognese, pakiranje u modificiranoj atmosferi, neto
masa 4,00 kg

Sastav proizvoda

junedi temeljac, junetina, svinjetina, koncentrat raj¢ice, mrkva,
suncokretovo ulje, luk, crno vino, pseni¢no brasno, celer,

¢esnjak, Secer, sol, zacini

Metode obrade,

konzerviranja i skladiStenja

Termicka obrada i sterilizacija, brzo hladenje, pakiranje u

modificiranu atmosferu, ¢uvanje na hladnom

Karakteristike proizvoda

Sulfitreducirajuce klostridije <10 cfu/g, Aerobne mezofilne
bakterije <100 cfu/g, Salmonella spp. nije izolirana u 25g,
Enterobacteriaceae <10 cfu/g, Listeria monocytogenes <100
cfu/g, Staphilococcus aureus <1 cfu/g, alergeni koje sadrzi su

pSeni¢no brasno i celer

Upotreba

Po otvaranju proizvod je potrebno zagrijati na temperaturu

pogodnu za konzumaciju, nije potrebna dodatna obrada

Pakiranje

PP plitica i pokrovna folija, u modificiranoj atmosferi 70% N,
30% CO, (E941 / E290)

Rok trajanja

21 dan

Namjena

Proizvod je namijenjen ugostiteljskoj djelatnosti. Prodaje se
direktno restoranima i hotelima (ili posrednicima) koji nisu u
moguénosti sami pripremati veliki broj raznovrsnih jela koje

Zele imati u ponudi, a imaju mogucnost podgrijavanja hrane

Upute za korisnika

Izvaditi iz originalne ambalaZe 1 podgrijati na temperaturu

pogodnu za konzumaciju

Distribucija

Skladistenje i transport je obavezan na temperaturi 0°C do

+8°C
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4.1.1. Dijagram tijeka procesa

1. Nabava robe i sirovina

v
2. Prihvat robe i sirovina

A

3. Skladistenje robe i sirovina

A 4

3.1. Cuvanje na suhom

A 4

4. Priprema namirnica

A

A 4

3.2. Cuvanje na hladnom

A

5. Vaganje sirovina prema normativu

A 4

6. Termicka obrada

A 4

Sterilizacija ambalaze

7. Punjenje u ambalazu |«

A

8. Hladenje

A 4

9. Pakiranje u modificiranu atmosferu

A 4

10. Pakiranje u sekundarnu ambalazu

A

11. Skladistenje

A 4

12. Pakiranje u transportnu ambalazu

A 4

13. Distribucija

Slika 7. Dijagram tijeka procesa.
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4.1.2. Opis dijagrama tijeka procesa

1. Nabava robe i sirovina

Koli¢ine sirovina koje se narucaju moraju biti uskladene sa potraznjom konacnog
proizvoda. Iz tog razloga narudzbe sirovina se obavljaju nakon zaprimanja narudzbe
proizvoda od strane kupca. Prema koli¢ini naru¢enog proizvoda potrebno je (prema bruto
normativu za zadani proizvod) provjeriti potrebnu koli¢inu svake pojedine sirovine te njihovo
stanje na skladiStu. Ovisno o tome potrebno je organizirati dostavu potrebnih Sirovina.
Sirovine se nabavljaju od provjerenih dobavljaca. Potrebno je imati ugovorenog dobavljaca te
barem jo$ jednu opciju u slu¢aju nemoguénosti isporuke trazene namirnice od ugovorenog

dobavljaca.
2. Prihvat robe i sirovina

Prilikom prihvata robe i sirovina potrebno je izvrSiti pregled na nacin predviden za
svaku pojedinu namirnicu. Pregled se mora izvrsiti da bi se osiguralo da su sirovine pristigle u
narucenim koli¢inama, prema specifikacijama narudzbe, zdravstveno ispravne te da su
transportirane na odgovarajuc¢i nacin. Prilikom prihvata kontrolira se masa, temperatura,
organolepti¢ka svojstva (0visno o sirovini)... Postupak je opisan za svaku pojedinu sirovinu i
zadane su kriticne granice. U slu€aju odstupanja izmjerenih vrijednosti od kriti¢nih granica

predvidene su korektivne mjere.

Kada odgovorna osoba prilikom prijema sirovine utvrdi da ista u nekom segmentu ne
odgovara zadanoj specifikaciji (odstupa od kriti¢nih granica) 1 ocijeni da se namirnica ne
moze iskoristiti (ili da bi gubici bili preveliki) potrebno je postupiti prema predvidenoj
korektivnoj mjeri. U slucaju da se radi o povratu sirovine dobavljacu, potrebno je napisati
zapisnik koji se dostavlja dobavljacu i srediSnjem HACCP timu. U tom slu¢aju potrebno je
osigurati odgovarajucu sirovinu od istog ili drugog dobavljaca u najkrac¢em mogucem roku.

Sredi$nji HACCP tim u suradnji sa Odjelom za nabavu periodi¢no ocjenjuje dobavljaca.

Ako dostavljena sirovina odgovara svim propisanim granicama otprema se u
odgovarajuce skladiste (suho, rashladne komore ili zamrzivace). Potrebno je voditi brigu o
Cisto¢i 1 higijeni prostora i opreme. Ucestalost, nacin i1 sredstva za CiSCenje, pranje i
dezinfekciju svakog dijela opisani su u poglavlju Standardni sanitacijski operativni postupci
(SSOP). Nakon obavljanja postupaka pranja, ¢iS¢enja i dezinfekcije potrebno je isto upisati u

za to predvidene evidencijske liste.
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3. Skladistenje robe i sirovina

Zaprimljene sirovine se skladiSte na nacin koji zahtjeva pojedina sirovina, a u svrhu
ocuvanja njihovih svojstava i zdravstvene ispravnosti. Potrebno je voditi brigu o Cistoéi i
higijeni prostora i opreme. Ucestalost, nacin i sredstva za ¢is¢enje, pranje i dezinfekciju
svakog dijela opisani su u Standardnim sanitacijskim operativnim postupcima (SSOP). Nakon
obavljanja postupaka pranja, ¢iS¢enja i dezinfekcije potrebno je isto upisati u za to predvidene

evidencijske liste.

Ambalaza 1 druga pomoc¢na roba (folija za zatvaranje, papirnati brisaci...) skladiste se
odvojeno. Takoder sredstva za ¢iSéenje, pranje i dezinfekciju ¢uvaju se u posebnom skladistu

odvojeno od sirovina i ambalaze.
3.1.Cuvanje na suhom

U suhom skladistu se Cuvaju konzervirane namirnice, brasno, zitarice i slicno, a
kontroliraju se temperatura i vlaga. Izmjereni podaci se upisuju na za to predvidene liste. Za
svaku mjerenu vrijednost postoje kriticne granice i korektivne mjere koje se poduzimaju

ukoliko se pojavi odstupanje.
3.2.Cuvanje na hladnom

U rashladnim komorama se skladiSte mlijeni proizvodi, voce i povrée, svjeze meso i
slicno, a kontrolira se temperatura. Izmjereni podaci se upisuju na za to predvidene liste
(posebno za svaki uredaj). Za mjerene temperature postoje kriticne granice 1 korektivne mjere

koje se poduzimaju ukoliko se pojavi odstupanje.
4. Priprema namirnica

Predvidene koli¢ine sirovina se izuzimaju iz skladiSta 1 transportiraju U prostor za
pripremu. Svaka pojedina sirovina ima svoj predvideni prostor za pripremu. Pripremnice se
dijele na prostor za pripremu voca i povréa, prostor za pripremu mesa peradi, prostor za
pripremu crvenog mesa, prostor za pripremu ribe i prostor za vaganje zacina i ostalih

sastojaka. Opisi pripreme sirovina su opisani u Standardnim operativnim postupcima (SOP).

Potrebno je voditi brigu o Cisto¢i 1 higijeni prostora i opreme u svakoj pripremnici.

Ucestalost, nacin i sredstva za c¢iS€enje, pranje i dezinfekciju svakog dijela opisani su u
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Standardnim sanitacijskim operativnim postupcima (SSOP). Nakon obavljanja postupaka

pranja, ¢is¢enja i dezinfekcije potrebno je isto upisati u za to predvidene evidencijske liste.
5. Vaganje sirovina prema normativu

Normativ za proizvodnju gotovih jela se sastoji od dva segmenta (bruto i neto koli¢ina).
Za narudZbu je potrebno naruciti prema bruto normativu (mehanic¢ki neobradene namirnice).
Neto normativ se koristi prilikom same proizvodnje, to su koli¢ine koje direktno ulaze u
termicku obradu (nakon mehani¢ke obrade). Prilikom odabira sirovina potrebno je voditi
racuna da je sirovina odgovarajuce kvalitete, to znaci da gubitak prilikom mehanicke obrade
ne bude ve¢i od predvidenog. Neto normativ sirovina se vaze na preciznim i umjerenim

vagama.
6. Termicka obrada

U postupak termicke obrade sirovine se dodaju prema to¢no odredenom redoslijedu.
Postupak je odreden prema uputama kuhara i tehnologa te je standardiziran. Proces pripreme
se uvijek mora provoditi na isti na¢in u svrhu dobivanja proizvoda istih karakteristika.
Prilikom termicke obrade potrebno je voditi brigu o higijeni uredaja, alata i okoline. Nakon
zavrsetka termicke obrade i tokom punjenja u ambalazu potrebno je posebno voditi brigu da
se ne dogodi naknadna kontaminacija proizvoda. Tijekom termi¢kog procesa prati se vrijeme i
postignute temperature. Postignute temperature je potrebno upisati u predvidene evidencijske
liste. Kad kuhar procijeni da je postupak termicke obrade zavrsio i da gotovo jelo odgovara
svim zadanim specifikacijama te je postignuta propisana temperatura slijedi punjenje u

ambalazu.
7. Punjenje u ambalazu

Prilikom punjenja potrebno je otkloniti sve eventualne kontaminante iz okoline. Radnici
obavezno moraju nositi propisanu zastitnu opremu (jednokratne rukavice, kapu, masku za
lice...). AmbalaZu je potrebno dezinficirati prema uputama. Na predvidenom broju ambalaze
vr$i se ucinkovitost dezinfekcije (luminoskop 1 sanibact plocice). OcCitane vrijednosti se
upisuju na za to predvidene evidencijske liste. Punjenje se vrsi na preciznoj i umjerenoj vagi.
Nakon punjenja u ambalazu potrebno je u najkra¢éem mogucéem roku proizvod transportirati u

rashladni uredaj.
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8. Hladenje

Hladenje se provodi u uredajima koji imaju moguc¢nost brzog hladenja velike koli¢ine
proizvoda (,,Sok* hladnjaci i komore). Da ne bi doSlo do naknadne kontaminacije proizvoda
potrebno je provoditi pranje ¢iS€enje i dezinfekciju uredaja (nacin, ucestalost i sredstva su
opisana u standardnim sanitacijskim operativnim postupcima - SSOP). Prilikom hladenja prati
se vrijeme i temperatura prema zadanim uputama. U slu¢aju odstupanja od predvidenih
kriticnih granica propisane su korektivne mjere. Kad proizvod postigne zadanu temperaturu

potrebno je u najkratem moguéem roku transportirati ga u rashladnu komoru.
9. Pakiranje u modificiranu atmosferu

U rashladnoj komori se nalazi uredaj za pakiranje u modificiranu atmosferu. U komori
mora biti sve pripremljeno da bi se proizvod ¢im krace zadrzao bez krajnjeg zavarivanja u
modificiranu atmosferu i sa ¢im manjom fluktuacijom temperature. Komora mora biti oprana
1 dezinficirana (prema SSOP), u njoj mora biti propisana temperatura te ukljuceni i
pripremljeni svi predvideni uredaji (uredaj za punjenje modificirane atmosfere, UV-lampe...).
Postoje evidencijske liste za pranje ¢iS¢enje i dezinfekciju i evidencijske liste u koje se

upisuje temperatura u komori na pocetku i na kraju pakiranja.
10. Pakiranje u sekundarnu ambalazu

Prije skladiStenja potrebno je primarnu ambalaZu zapakirati u sekundarnu ambalazu. To
pakiranje se vrsi u skladisnom prostoru da bi se izbjegla kontaminacija komore za pakiranje u
modificiranu atmosferu, a da ne bi doSlo do nepotrebnog izlaganja proizvoda povisenoj
temperaturi. Prilikom pakiranja potrebno je voditi ra¢una o pripadaju¢im deklaracijama.

Postoje deklaracije za primarnu, sekundarnu i transportnu ambalazu.
11. SkladiStenje proizvoda

Potrebno je voditi brigu o ¢isto¢i 1 higijeni prostora i opreme. Uclestalost, nacin 1
sredstva za CiSCenje, pranje i dezinfekciju svakog dijela opisani su u Standardnim
sanitacijskim operativnim postupcima. Nakon obavljanja postupaka pranja, cis¢enja i
dezinfekcije potrebno je isto upisati u za to predvidene evidencijske liste. Takoder se prati i
temperatura. U sluCaju odstupanja od kritinih granica potrebno je provesti propisane

korektivne mjere.
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12. Pakiranje u transportnu ambalazu

Pakiranje se provodi u skladiSnom prostoru da se proizvod odrzi na konstantnoj
temperaturi. 1z skladiSnog prostora proizvod se izvozi netom prije ukrcavanja u transportno

vozilo.
13. Distribucija

Distribuciju organizira kupac. Prilikom predaje proizvoda kupcu potrebno je provijeriti i
evidentirati temperaturu proizvoda. Tu evidencijsku listu trebaju potpisati osoba koja predaje
proizvod (od strane proizvodaca) i osoba koja je preuzela proizvod (od strane kupca). Za

daljnju distribuciju je odgovorna osoba koja je preuzela proizvod, odnosno kupac.

4.2. ANALIZA OPASNOSTI

Procijeniti rizik svi uce jo$ kao djeca. Je li sigurno prijeéi cestu, skoditi, popeti se... O
procjeni mikrobioloskog rizika prehrambenih proizvoda objavljeni su brojni radovi, medutim
postoji jo§ mnogo neodgovorenih pitanja. Sigurnost hrane 1 mikrobioloski kriteriji za hranu
mogu biti naruseni ako postoji nedostatak podataka. Procjena mikrobioloskog rizika je
razvijena kao alat za donosenje odluka i odredivanje prioriteta. Industrijska sigurnost hrane se
moze usporediti na nacin da se usporeduju razli¢iti hipotetski proizvodni scenariji pomocu
procjene koli¢ine i vjerojatnost pojave patogena u proizvodu u trenutku konzumacije. Takav
oblik procjene rizika moze se nazvati procjena sigurnosti, a moze se Koristiti kao sredstvo za

razvoj prehrambenog proizvoda i procesa proizvodnje.

Procjenitelj rizika koristi svoju stru¢nost (na temelju c¢injeni¢nih informacija il
iskustva) za procjenu rizika od nepozeljnih posljedica. Odluka moze biti prihvatiti rizik i
obavijestiti potrosaca, odnosno za provesti aktivnosti u cilju smanjenja rizika na podnosljivu

razinu (nulta stopa rizika ne postoji).

Veza izmedu procjene rizika i HACCP sustava je vrlo slozena. HACCP sustav sluzi kao
alat za upravljanje sigurno$¢u hrane i primjenjuje se u proizvodnji hrane i ugostiteljstvu, a
koristi se za kontinuiranu kontrolu opasnosti i na nacin da se smanjuje rizik. Kontrolne mjere i
kriticne kontrolne tocke u procesu proizvodnje sluze da bi se sprijecile ili uklonile opasnosti
za sigurnost hrane ili ublazile na prihvatljivu razinu. Procjena rizika je znanstveni proces
prikupljanja i analiziranja informacija objektivno, sustavno i transparentno. HACCP plan se

radi za odredeni proizvod na odredenoj proizvodnoj liniji, prodavan i koristen pod odredenim

30



uvjetima. Ponekad se smatra da je procjena rizika dio jednog HACCP plana jer je prva
aktivnost u izradi HACCP plana analiza opasnosti. U tom slucaju analiza opasnosti ukljucuje
identificiranje potencijalne opasnosti i odredivanje kontrole. U procjeni rizika prva aktivnost

se zove identifikacija opasnosti.

Da bi odredili znaCaj potencijalne opasnosti HACCP tim proucava i procjenjuje
vjerojatnost kontaminacije, opstanak i rast patogena u hrani tijekom i nakon obrade, kao i u
proizvodnom okruzenju. Ovaj dio HACCP plana slican je analizi proizvodnog puta patogena
koja se koristi u procjeni opasnosti, medutim, ciljevi su razli¢iti. U HACCP-u se provodi da bi
se uvele kontrolne mjere na kriticnim kontrolnim tockama za sprjecavanje, otklanjanje ili

smanjenje opasnosti. U procjeni rizika se provodi za procjenu izloZenosti.

Ovaj pristup (procjena prvo rizika, onda HACCP) nije uobic¢ajen u industrijskom
okruzenju. Kriticne kontrolne tocke i kriticne granice odreduju se na temelju prethodnog
iskustva. Takvo iskustvo ukljucuje i incidente koji su pokrenuli akcije i sigurnosne zapise za
odredeni proizvod i liniju. Za nove proizvode koriste se iskustva sa sli¢nim proizvoda. Krizna
kontaminacija i ponovna kontaminacija su odgovorni za velik dio bolesti koje se prenose

hranom.

Procjena rizika je alat za odredivanje prioriteta u upravljanju opasnostima, ali ne
odreduje je 1i rizik prihvatljiv. Prosudbe prihvatljivosti ovise o socijalnim, etickim i
ekonomskim okolnostima te se treba odrediti u cilju zadovoljstva svih zainteresiranih strana.
Vazno je predstaviti procjenu rizika i popratne opasnosti na jasan i razumljiv na¢in (Reij i
Van Schothorst, 2000).
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Tablica 3. Analiza opasnosti i odredivanje KK T za proces proizvodnje gotovog jela ,,Umak

Bolognese 4,00 kg*.

KORAK U PROCESU: Prihvat sirovina

Sirovine biljnog porijekla (svjeze povrce)

Povecani broj

Opasnost nepozeljnih PL | P2 | P3| P4 KT/KKT

mikroorganizama Utvrdivanje

KT/KKT

Vrsta opasnosti B Da | Ne | Da | Da KT

OP | VP S Kontrola deklaracije i1 pratece

Ocjena . dokumentacije, Provjera
. Kontrolne mjere o . .
opasnosti organoleptickih svojstava, Provjera
3 3 S13 temperature

Sirovine zivotinjskog porijekla (meso)

Porast broja

Opasnost nepozeljnih PL | P2 | P3| P4 KT/KKT
mikroorganizama Utvrdivanje
KT/KKT
Vrsta opasnosti B Da | Ne | Da | Da KT
OP | VP S . .
Kontrola deklaracije 1 pratece
Ocjena . dokumentacije, Provjera
. Kontrolne mjere o . .
opasnosti organoleptickih svojstava, Provjera
3 3 S13 temperature

KORAK U PROCESU: Skladistenje sirovina

Cuvanje na suhom

Opasnost Po.rl'j“ nepoZeljnih PL| P2 | P3| P4| KT/KKT
mikroorganizama Utvrdivanje
KT/KKT
Vrsta opasnosti B Da | Ne | Da | Da KT
oP | VP | S .’ :
Oci Kontrola deklaracije, Provjera
cjena : r )
. Kontrolne mjere organoleptickih svojstava, Kontrola
opasnosti
4 3 | 518 temperature
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Cuvanje na hladnom

Porast broja
Opasnost nepozeljnih PL| P2 | P3| P4| KT/IKKT
mikroorganizama Utvrdivanje
KT/KKT
Vrsta opasnosti B Da | Ne | Da | Da KT
. OP | VP | S Kontrola deklaracije, Provjera
Ocjena . s .
. Kontrolne mjere organoleptickih svojstava, Kontrola
opasnosti
4 3 S18 temperature

KORAK U PROCESU: Priprema namirnica

Opasnost mlﬁ:’g‘gfn;m%’fr‘na PL| P2 | P3| P4 | KT/KKT
9 Utvrdivanje
KT/KKT
V/rsta opasnosti B Da | Ne | Da | Da KT
Oci OP | VP | S e r s ¢ deginfekei
cjena Kontrolne mjere Cis¢enje, pranje i dezinfekcija
opasnosti 3 ) . povrsina i opreme

KORAK U PROCESU: Termicka obrada

Prezivljavanje
Opasnost _patogenih | P1| P2 | P3| Pa| KT/KKT
mikroorganizama Utvrdivanje
kvarenja KTIKKT
Vrsta opasnosti B Da | Da
Ocjena OP | VP S . Kontrola temperature i vremena
. Kontrolne mjere -
opasnosti 1 2 S2 trajanja procesa

KORAK U PROCESU: Sterilizacija ambalaze

Opasnost .'Eontam'”.ac”.a PL| P2 | P3| P4 | KT/KKT
mikroorganizmima Utvrdivanje
KT/KKT
Vrsta opasnosti B Da | Ne | Da | Ne KT
: OP | VP | S . : I
Ocjena . Periodi¢na provjera mikrobioloska
. Kontrolne mjere R
opasnosti Cistoce
4 3 S17
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KORAK U PROCESU: Hladenje

Kontaminacija
Opasnost mikroorganizmima Utvrdivanie P1| P2 | P3| P4 KT/KKT
KT/KKT
Vrsta opasnosti B Da | Ne
. OP | VP S _
Ocjena : Kontrola temperature i vremena
. Kontrolne mjere .
opasnosti hladenja
3 2 S9
KORAK U PROCESU: Pakiranje u modificiranu atmosferu
Kontaminacija i
Opasnost porast broja Utvrdivanje PL| P2 | P3| P4 KT/KKT
mikroorganizmima KTIKKT
Vrsta opasnosti B Da | Ne | Da | Da KT
Oci OP | VP S
clena Kontrolne mjere Kontrola temperature prostora
opasnosti 3 4 s18

KORAK U PROCESU: Skladistenje proizvoda

Porast broja
Opasnost nepozeljnih PL | P2 | P3| P4 KT/KKT
mikroorganizama Utvrdivanje
KT/KKT
Vrsta opasnosti B Da | Ne | Ne KT
; OP | VP S
Ocjena . Kontrolne mjere Kontrola temperature prostora
opasnosti
4 4 S21
KORAK U PROCESU: Distribucija
Porast broja
Opasnost nepozeljnih Utvrdivan; PL | P2 | P3| P4 KT/KKT
. : vrdivanje
mikroorganizama KT/KKT
Vrsta opasnosti B Da | Ne | Ne KT
Ocjena Op | VP 5 . Kontrola temperature prijevoznog
. Kontrolne mjere
opasnosti 4 4 s21 sredstva

*ZNACENJE KRATICA: B-bioloska, K-kemijska, F-fizicka, OP-ozbiljnost posljedica, VP-

vjerojatnost pojave, S-stupanj opasnosti, P2 do P4-pitanja iz stabla odluke
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Tablica 4. Kontrola, nadzor i korektivne mjere za proces proizvodnje gotovog jela ,,Umak Bolognese 4,00 kg*.

KORAK U PROCESU: Prihvat sirovina

Sirovine biljnog porijekla (svjeze povrée)

Opasnost Vrsta S KT/KKT | Kriti¢ne granice Nadzorn_l Qe R Ucestalost Kore_ktlvne
postupci osoba mjere
Kontrola
deklaracije i Sektor Prilikom
Temperatura pratece nabave i svako
Poveéani broj transportnog dokumentacije, | djelatnik roces% Odbiianie
nepozeljnih B S13 KT vozila/sirovine Provjera na r?abave i i é m ;
mikroorganizama maksimalno organolepti¢kih | prihvatu fihvata robe i Pr)
15°C svojstava, robe i P sirovina
Provjera sirovina
temperature
Sirovine zivotinjskog porijekla (meso)
Opasnost Vrsta S | KT | R mies | ool ) QEEONENE | ey || NOENE
postupci osoba mjere
SEKOE 1 prilikom
Porast broja Odstup_anje od Kontro_l_a . djelatnik svakog -
v e propisane deklaracije i procesa Odbijanje
nepozeljnih B S13 KT . na . i
. ) zakonske pratece . nabave i prijema
mikroorganizama : . prihvatu . .
regulative dokumentacije (0be | prihvata robe i
sirovina sirovina
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KORAK U PROCESU: Skladistenje sirovina

Cuvanje na suhom

Opasnost Vrsta g | ks | Rt muates | COZU) ) QRERIETE | qr o | BRSNS
postupci osoba mjere
Porast broja Skladistenje na telrzrog/::trl?re o dog?/gﬁna Dva puta Podesavanje
nepozeljnih B S18 KT temperaturi do pere g P temperature
: : . skladisnog za dnevno i
mikroorganizama 18°C oy skladista
prostora skladiste
Cuvanje na hladnom
Opasnost Vrsta S KT/KKT | Kriti¢ne granice Nadzorn_l B EITH Ucestalost Kore_ktlvne
postupci osoba mjere
Podesavanje
temperature
rashladnog
uredaja, kod
kvara potrebno
- vizualna
Porast broja Skladistenje na telrjwroggaetrjre odogs/g?na Dva puta korrc])t\;'czelfal
nepozeljnih B S18 KT temperaturi do P g P provj
i . . rashladnog za dnevno temperature
mikroorganizama 4°C . » . .
uredaja skladiste hrane; ako je

hrana ispravna
prebaciti je u
drugi uredaj,
u protivnom je
neskodljivo
ukloniti.
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KORAK U PROCESU: Priprema namirnica

Opasnost Vrsta g | ks | Rt muates | COZU) ) QRERIETE | qr o | BRSNS
postupci osoba mjere
Evidencija
ranja, ¢iS¢enja Jednom Ponavljanje
Mikrobioloska | BV £ S dnevno Cetioke
Kontaminacija B s13 KT Cisto¢a sukladna Prov'eraj ' Voditelj evidencija, Eiééer?'a
mikroorganizmima zakonskoj . JI . smjene | Mikrobioloska nja,
regulativi vizuaine | Cisto¢a prema pranja i
mikrobioloske . dezinfekcije
v o . potrebi
cistoce
KORAK U PROCESU: Termicka obrada
Opasnost Vrsta S KT/KKT | Kriti¢ne granice Nadzom.l SOVE Ucestalost Kore.ktlvne
postupci osoba mjere
Prezivljavanje Temperatura Psr\llgll:(())m
patogenih minimalno Mijerenje Kuhar roces% Odbiianie
bakterija i B S2 KKT 121°C Vrijeme vremena i gotovih r?abave i i ém ;
mikroorganizama minimalno temperature jela orihvata robe i Pr)
kvarenja 1 minuta sirovina
KORAK U PROCESU: Sterilizacija ambalaze
Opasnost Vrsta S KT/KKT | Kriti¢ne granice Nadzorn_l il Ucestalost Kore.ktlvne
postupci osoba mjere
Kontaminacija Maksimalno 5 Iuml?;?)\;foraom Celnik Jednom Ponavljanje
. 1acl) B S17 KT | mikroorganizama | '/ nINOSKOD HACCP -uno postupka
mikroorganizmima 2 i/ili otisnim . mjesecno e
/10 cm g tima sterilizacije
plo¢icama
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KORAK U PROCESU: Hladenje

Opasnost Vrsta g | ks | Rt muates | COZU) ) QRERIETE | qr o | BRSNS
postupci osoba mjere
Podesavanje
temperature
rashladnog
uredaja, kod
kvara potrebno
Temperatura - vizualna
— l.lredaja 0. Mijerenje Kuhar Prilikom kontrplal
Kontaminacija maksimalno 2°C; . . . provjera
. o B S9 KKT . . temperature i gotovih hladenja
mikroorganizmima Vrijeme hladenja . o temperature
. vremena jela svake Sarze _ .
maksimalno 4 hrane; ako je
sata hrana ispravna
prebaciti je u
drugi uredaj,
u protivnom je
neskodljivo
ukloniti.
KORAK U PROCESU: Pakiranje u modificiranu atmosferu
. . Nadzorni Odgovorna y Korektivne
Opasnost Vrsta S KT/KKT | Kriti¢ne granice poStupCi 0s0ba Ucestalost mjere
Kontaminacija Temperatura Mijerenje Kuhar Prilikom Podesavanje
. prostora za . svakog temperature
porast broja B S18 KT o temperature gotovih
. e pakiranje . procesa rashladnog
mikroorganizmima . . prostora jela . .
maksimalno 4°C pakiranja uredaja
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KORAK U PROCESU: Skladistenje proizvoda

Opasnost Vrsta S

KT/KKT

Kriti¢ne granice

Nadzorni
postupci

Odgovorna
osoba

Ucestalost

Korektivne
mjere

Porast broja

. ) B S21
mikroorganizmima

KT

Temperatura
skladisnog
prostora
maksimalno 4°C

Mjerenje
temperature
prostora

Kuhar
gotovih
jela

Dva puta
dnevno

Podesavanje
temperature
rashladnog
uredaja, kod
kvara potrebno
- vizualna
kontrola i
provjera
temperature
hrane; ako je
hrana ispravna
prebaciti je u
drugi uredaj i
smanjiti rok
trajanja,
u protivnom je
neSkodljivo
ukloniti.

KORAK U PROCESU: Distribucija

Opasnost Vrsta S

KT/KKT

Kriti¢ne granice

Nadzorni
postupci

Odgovorna
osoba

Ucestalost

Korektivne
mjere

Porast broja

. T B S21
mikroorganizmima

KT

Temperatura
transportnog
vozila/prostora
maksimalno 4°C

Provjera
temperature

Kuhar
gotovih
jela

Prilikom
svake
isporuke

Cekanje da
vozilo postigne
zadanu
temperaturu ili
otpremanje u
drugom vozilu
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Tablica 5. HACCP plan za gotovo jelo ,,Umak Bolognese 4,00 kg*.

HACCP PLAN
KONTROLNE KRITICNE MONITORING KOREKTIVNE
9 OPASNOST z . DOKUMENT | VERIFIKACIA
TOCKE GRANICE STO KAKO UCESTALOST TKO MJERE
Ocitavanjem sa
Kvarenie sirovine Temperatura mjernog uredaja Pregled prijemnih
Prihvat sirovina ! transportnog | Temperatura | u transportnom - Odbijanje prijema listova i
o zbog neadekvatne Prilikom . EOKT1 . o
biljnog temperature sredstva/ transportnog sredstvu, svakoa prifema | Skladitar u slucaju Prihvat robe i evidencijskih
porijekla trans ortno sirovine sredstva/ ubodnim sir%\rl)inje prekoracenja sirovina obrazaca,
(svjeze povrée) P g maksimalno sirovine termometrom ili kriti¢nih granica bazdarenje
sredstva . . .
15°C mjerenjem IC termometra
zrakom
Kvarenie sirovine Temperatura Ocitavanjem sa Pregled prijemnih
Prihvat sirovina ! transportnog | Temperatura | mjernog uredaja - Odbijanje prijema listova i
e e zbog neadekvatne Prilikom . EOKT1 - N
zivotinjskog temperature sredstva/ transportnog | u transportnom svakod priiema | Skladittar u slucaju Prihvat robe i evidencijskih
porijekla transp ortno sirovine sredstva/ sredstvu ifili sirgc])\F/)inJe prekoracenja sirovina obrazaca,
(svjeze meso) P g maksimalno sirovine ubodnim kriti¢nih granica bazdarenje
sredstva R
4°C termometrom termometra
Kvarenje sirovine Temperatura Ocitavanjem sa Bazdarenje
Skladistenje ! skladiSnog | Temperatura . J . Podesavanje EO KT 2 termometra,
. zbog neadekvatne » mjernog uredaja Dva puta o - .
sirovina u temperature prostora skladi$nog 1 skladitnom dnevino Skladistar temperature Temperaturaskl | pregled ispunjenih
suhom skladistu P maksimalno prostora skladista adiStenja evidencijskih
prostora o prostoru
18°C obrazaca
Podesavanje
temp.uredaja, kod
Ogitavaniem sa kvara - vizualna
e L Temperatura cravany ) kontrola, Bazdarenje
Sileghiee Kvarenje sirovine skladisno Temperatura | "V RO8 uredaja rovjera EO KT 2 termometra
sirovina zbog neadekvatne & P » u skladisnom Dva puta » provj . - -
prostora skladi$nog - Skladistar | temperature hrane; | Temperatura | pregled ispunjenih
rashladnom temperature : prostoru i/ili dnevno . N . L
. maksimalno prostora : ako je hrana skladistenja evidencijskih
uredaju prostora o ubodnim . .
4°C ispravna prebaciti obrazaca
termometrom

je u drugi uredaj,
ili je neskodljivo
ukloniti.
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Periodi¢na provjera

(Ifésstt‘;g Djelatnik mikrobioloske
Kontaminacija . .. P L koji radi na EOKT3 Cistoce od strane
" . N Cista povr§ina radnih Prema planu Prema planu . - : - iy
Priprema mikroorganizmima v Cown N BV . obradi Ponavljanje Evidencije | Sredisnjeg HACCP
L v za obradu povrsina i CiS¢enja, pranja 1 | ¢iS¢enja, pranja . Civn . .
namirnica sa povrsina i " : - S " namirnica, postupka Cis¢enja pranjai|  tima, pregled
namirnica opreme za dezinfekcije i dezinfekcije ; - . L9
opreme Kuhar dezinfekcije ispunjenih
obradu o ; o
Y gotovih jela evidencijskih
namirnica
obrazaca
Bazdarenje
Temperatura Ubodnim Podesavanje termometara,
Prezivljavanje minimalno Mierenie | termometrom iili temperature na EO KKT 1. |Periodi¢na provjera
Termicka patogenih i 121°C tem Jerat dre i | sondom koia ie Prilikom svake Kuhar uredaju za TERMICKA zdravstvene
obrada mikroorganizama Vrijeme P . A€ e rmicke obrade gotovih jela | termicku obradu, OBRADA |ispravnosti gotovog
- . vremena dio uredaja za y . .
kvarenja minimalno o produzeno vrijeme JELA jela od strane
] termicku obradu oy
1 minuta termi¢ke obrade referentnog
laboratorija
Maksimalno Luminoskopom M'I:(:;Lnoar:wno Ponavljanje EO KT 4 Pen;ai;;\r;;ggzzjera
Sterilizacija Kontaminacija 5 RLU/10 Mijerenje - P [ N Sredi$nji Janj Evidencije . .
Ny . s 2 g i/ili Sanibact mjesecno, . postupka v ispravnosti GJ od
ambalaze mikroorganizmima cm* ifili CFU/RLU - . |HACCP tim . - Cistoce
2 plo¢icama prema potrebi dezinfekcije ¥ strane referentnog
5 CFU/10 cm e x ambalaze "
cesce laboratorija
Temperatura y .
rashladnog Bazdarenje
. . termometara,
uredaja Ubodnim Podesavanje Periodi¢na provjera
N maksimalno Mjerenje | termometrom i/ili - van] EO KKT 2. Prov]
. Kontaminacija . . o Prilikom Kuhar temperature na zdravstvene
IR mikroorganizmima 2°C, temperature i | sondom koja je svakog hladenja | gotovih jela | uredaju, produzeno HLADENJE ispravnosti gotovo
g Temperatura vremena dio rashladnog & jal g ] cAu, p . JELA Pr g g
X . vrijeme hladenja jela od strane
gotovog jela uredaja
. referentnog
maksimalno laboratorija
2°C J
Temperatura Ocitavanjem sa fe(r)‘r(lieZ?;/tE:JI?ee Bazdarenje
Pakiranje u Kontaminacija i prostora za . . . J . Na pocetku perature, EO KT 2 termometra,
el . o Mjerenje mjernog uredaja S Kuhar odgoda pakiranja - -
modificiranu porast broja pakiranje pakiranja svake i Temperatura | pregled ispunjenih
. 0 - temperature u prostoru za .y gotovih jela | dok prostor ne e . L
atmosferu mikroorganizmima | maksimalno - Sarze - skladistenja evidencijskih
4°C pakiranje postigne zadanu obrazaca

temperaturu
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Podesavanje

Temperatura Ocitavanjem sa temperature na Bazdarenje
Pakiranje u Kontaminacija i prostora za S . jern s Na pocetku P . EOKT2 termometra,
e : P Mjerenje mjernog uredaja S Kuhar uredaju, odgadanje - .
modificiranu porast broja pakiranje pakiranja svake i o Temperatura | pregled ispunjenih
. 0 : temperature u prostoru za . gotovih jela pakiranja dok N . L
atmosferu mikroorganizmima | maksimalno " Sarze - skladiStenja evidencijskih
o pakiranje prostor ne postigne
4°C obrazaca
zadanu temperaturu
Temperatura Ocitavanjem sa t:)r‘r?dgrszfllt‘(ﬁ? ﬁa Bazdarenje
Pakiranje u Kontaminacija i prostora za . . . J . Na pocetku P . EOKT 2 termometra,
el : o Mjerenje mjernog uredaja o Kuhar uredaju, odgadanje - S
modificiranu porast broja pakiranje pakiranja svake o D Temperatura | pregled ispunjenih
. L : temperature u prostoru za oy gotovih jela pakiranja dok N . L
atmosferu mikroorganizmima | maksimalno L Sarze - skladistenja evidencijskih
R pakiranje prostor ne postigne
4°C obrazaca
zadanu temperaturu
Podesavanje
temperature, kod
kvara - vizualna
kontrola i
Temperatura Ocitavaniem sa provjera temp. Bazdarenje
O Porast broja skladi$nog I . Jem s hrane; ako je hrana EO KT 2 termometra,
Skladistenje selinih ¢ Mijerenje mjernog uredaja Dva puta Kuhar . e led i onih
roizvoda nepozelm prostora temperature u skladi$nom dnevno gotovih jela ISpravna premjcstaj Temperatura | pregled ispunjen
P mikroorganizama | maksimalno u drugi uredaj i skladistenja evidencijskih
o prostoru .
4°C smanjiti rok obrazaca
trajanja,
u protivnom je
neskodljivo
ukloniti.
Temperatura Ocitavaniem sa Cekanje da vozilo EO KT 5 Provjera ispunjenih
. transportnog . J . - postigne zadanu Evidencija evidencijskih
T Porast broja mjernog uredaja | Prilikom svake Kuhar - -
Distribucija . L prostora Temperatura . - o temperaturu ili temperature obrazaca, potpis
mikroorganizmima : u prijevoznom isporuke gotovih jela - o
maksimalno otpremanje u transportnog vozaca
o sredstvu . .
4°C drugom vozilu prostora transportnog vozila
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4.3. PROAKTIVNO OSIGURAVANJE KVALITETE | SIGURNOSTI PROIZVODA

Zakonska regulativa vezana za hranu je kljucni element u stvaranju sustava koji
osiguravaju sigurnost hrane. Njihovi su zahtjevi osobito op¢i higijenski zahtjevi, Sto je

preduvjet za uvodenje HACCP sustava i ukupne sigurnosti pripreme hrane.

HACCP sustav i njegova primjena su zakonska obveza. Prema Zakonu o hrani (NN
81/13, 14/14) svi subjekti u poslovanju hranom duzni su uspostaviti i provoditi svih sedam
nacela na kojima se HACCP sustav temelji. Pravilnik o pravilima uspostave sustava i
postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava (NN 68/2015) govori o nalinu

implementacije HACCP sustava za sve subjekte u poslovanju hranom.

4.4, NADZOR I VERIFIKACIJA KRITICNIH KONTROLNIH TOCAKA
4.4.1. Proizvodni pogon

Proizvodni pogon u kojem se proizvodi ,,Umak Bolognese® je u prvom redu restoranska
kuhinja. Dio te kuhinje prenamijenjen je za potrebe proizvodnje gotovih jela. HACCP plan za
proizvod ,,Umak Bolognese se nadograduje na postoje¢i HACCP plan za proizvodni pogon u
kojem se proizvodi. Odvajanje proizvodnog pogona od ugostiteljskog dijela takoder je

proaktivni nain osiguravanja sigurnosti proizvoda.

Razina higijene u ugostiteljskim objektima odrazava odgovornost prema sigurnosti
hrane i pokazuje interes menadzmenta prema naklonosti kupaca. Kod pruzanja zajednickih
usluga posluZzivanja hrane, catering usluga 1 proizvodnje gotovih pakiranih jela postoji
opasnost od bolesti koje se mogu prenositi hranom. Da bi izbjegli takve situacije potrebno je
voditi brigu o higijeni. Velika opasnost je i od prijenosa bakterija izmedu ruku i drugih
zajednickih povrsina ukljucenih u pripremu hrane. Bolesti koje se prenose hranom su, ¢ak i
danas, glavni zdravstveni problem kako u zemljama u razvoju tako i u razvijenim zemljama.
Osobe koje rukuju hranom imaju vaznu ulogu u osiguravanju sigurnosti hrane u cijelom lancu
proizvodnje, prerade, skladiStenja i pripreme. Zdravlje djelatnika koji rukuju hranom od
velike je vaZnosti za odrzavanje higijene 1 kvalitete hrane koju pripremaju 1 posluzuju

(Bonhate i sur., 2011).
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4.4.2. Kritiéne kontrolne tocke

Kroz cijeli proizvodni proces postoje kontrolirani parametri. lako se samo te dvije tocke
smatraju kriticnima postoji i sedam kontrolnih toCaka. Svaka od tih toc¢aka je provjerena u
analizi opasnosti te se pomoc¢u stabla odluke do$lo do zakljucka da se ne radi o kriti¢énim

kontrolnim to¢kama, ali da ih je svejedno potrebno nadzirati.
Kriti¢ne kontrolne tocke u procesu proizvodnje ,,Umaka Bolognese* su:

1. Termicka obrada (KKT 1)

Termicka obrada se mora provoditi na nacin da se postigne odgovaraju¢a temperatura
kroz odgovarajué¢i vremenski period. Na taj nacin se inaktiviraju svi enzimi koji su prirodno

prisutni u sirovinama i ugibaju svi mikroorganizmi.

Termicka obrada gotovih jela se provodi na temperaturama visim od 100°C te pod
poviSenim tlakom. Takav nacin pripreme je nuzan da bi se postigla odgovarajuca senzorska
svojstva gotovog proizvoda. Osim Sto se dobiva proizvod pozeljnih organoleptickih svojstava,
na taj nacin se postize sigurnost i zdravstvena ispravnost. Na kraju termic¢ke obrade radi se o

sterilnom proizvodu koji se, zbog vanjskih utjecaja naknadno kontaminira.

UTJECAJ TEMPERATURE NA PATOGENE BAKTERIJE
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Slika 8. Slikoviti prikaz utjecaja temperature na rast i razvoj bakterija (HACCP vodic, 2009).

Da bi se rizik smanjio na minimum potrebno je u svim fazama proizvodnje osigurati
odgovaraju¢i temperaturni rezim. S obzirom da je opasnost uglavnom mikrobioloske prirode

temperatura mora biti nepogodna za njihov rast i razvoj (Slika 8).

44



Temperatura se provjerava termometrom koji se nalazi na sondi uredaja. Sonda se
minimalno dva puta godiSnje umjerava pomocu referentnog termometra (prema potrebi
cesce). Kriticni limit je 121°C ako se termicka obrada ne vrsi pod povisenim tlakom, a 100°C
ako se koristi kuhanje pod povisenim tlakom. Minimalno vrijeme koje mora proc¢i kad jelo
postigne zadanu temperaturu je 1 minuta. Medutim, da bi se postigla odgovarajuc¢a senzorska
svojstva, vrijeme trajanja termiCke obrade je puno duZze te se na taj nacin osigurava potpuno

sterilni proizvod.

Provjeru temperature i vremena obavlja kuhar gotovih jela prilikom svake pripreme.
Temperatura se mjeri sondom koja je sastavni dio uredaja za termicku obradu. Ukoliko smatra
potrebnim temperatura se provjeri jo§ jednom na kraju termicke obrade referentnim

termometrom.

Verifikacija ove KKT se provodi umjeravanjem termometara i periodicnom provjerom
zdravstvene ispravnosti proizvoda u referentnom laboratoriju. Ucestalost provjere
mikrobioloske ispravnosti se odreduje prema opsegu proizvodnje. Ako se proizvode vece

koli¢ine provjere se vrse cesce.
2. Hladenje (KKT 2)

Nepravilno hladenje ¢esto moze biti uzrok infekcije Clostridium perfringens (Steele i
Wright, 2001). Kako bi se sprijecili takvi rizici, javno zdravstvo je postavilo specifikacije za
temperaturu i vrijeme koje su ostvarive opremom za brzo hladenje (Doyle, 2002. godine).

Hladenje se smatra kriticnom kontrolnom to¢kom zato jer sterilni proizvod se puni u
ambalazu u nesterilnim uvjetima. Hladenje se provodi nakon S§to je proizvod napunjen u
ambalazu, ali prije zatvaranja 1 punjenja modificiranom atmosferom. Razlog tome je
isparavanje prilikom hladenja 1 kondenzacija na prozirnoj foliji, Sto proizvodu daje

neprivlacan izgled.

Komora za hladenje ima moguénost brzog hladenja. Prati se temperatura 1 vrijeme,a
odgovorna osoba je kuhar gotovih jela. Temperatura koju hrana mora posti¢i je minimalno

4°C, ali ako je moguce radi opsega proizvodnje temperatura proizvoda se spusta na +2°C.

Verifikacija ove KKT se provodi umjeravanjem termometara i periodiénom provjerom

zdravstvene ispravnosti proizvoda u referentnom laboratoriju. Ucestalost provjere
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mikrobioloSke ispravnosti se odreduje prema opsegu proizvodnje. Ako se proizvode vece

koli¢ine provjere se vrse cesce.

Dozvoljeni su i drugi nacini hladenja ako se moze dokazati da je osigurana sigurnost
hrane. Prema tome, modeliranje 1 simulacija su korisni za analizu opasnosti i za poboljSanje

procesa (Amezquita i sur., 2005).

45. KONTROLNE TOCKE

Osim kriti¢nih kontrolnih tocaka u procesu bilo koje proizvodnje je nuzan nadzor i
drugih parametara koji utjeCu na sigurnost proizvoda, a tocke u kojima se nadziru su kao

kontrolne odredene analizom opasnosti i stablom odluke.

Kontrolna tocka je korak procesa na kojem se provodi kontrola nad potencijalnim
opasnostima koje su identificirane u analizi opasnosti. KT se identificira prema vrsti

potencijalnih opasnosti kao mjera upozorenja, ali nije procijenjena kao kriticna kontrolna

togka (NN 68/2015).

Kontrolne to¢ke su:

Prihvat ribe i sirovina — kontrola temperature sirovina

Skladi$tenje sirovina — kontrola temperature proizvoda i opreme

Priprema namirnica — kontrola Cisto¢e povrsina i ruku djelatnika

Sterilizacija ambalaze — periodi¢na kontrola mikrobioloske ¢isto¢e luminoskopom
Pakiranje u modificiranu atmosferu — kontrola temperature prostora

Skladistenje proizvoda — kontrola temperature skladiSnog prostora

N o ok~ wDd e

Distribucija — kontrola temperature proizvoda i transportnog sredstva

4.6. OPCENITE KONTROLNE MJERE

Osim kriti¢nih kontrolnih to€aka i kontrolnih toCaka potrebno je osigurati nadzor nad

svime §to bi moglo narusiti sigurnost i higijenu proizvodnog okolisa.

Kontrolna mjera je bilo koja aktivnost koja se poduzima za sprjeavanje ili uklanjanje
opasnosti za sigurnost hrane ili smanjenje pojavnosti ili uéinka opasnosti na prihvatljivu
razinu (NN 68/2015).

46



Opcenite kontrolne mjere koje se poduzimaju odnose se na cijeli objekt i sve
proizvodne linije. Evidencije opcenitih kontrolnih mjera proizvodnom pogonu u kojem se

proizvodu ,,Umak Bolognese* su:

Evidencija zapazanja Stetnika i Steto¢ina
Evidencija kontrole kvalitete ulja za przenje
Obrazac za prijavu nesukladnosti

Evidencija osposobljavanja djelatnika
Evidencija kalibracije i kontrole mjerne opreme
Evidencija loma stakla i tvrde plastike
Evidencija planiranja odrzavanja uredaja

Evidencija uzorkovanja jela

© 0o N o g bk~ wDdh -

Suglasnost za prijavljivanje bolesti koje se prenose hranom

10. Izjava u znakovima bolesti koje se prenose hranom

4.7. MODIFICIRANA ATMOSFERA

U proslosti se hrana pakirala kako bi se omogucio plasman proizvoda i pruzila pasivna
zastita od oneciscenja iz okolisa, odnosno ¢imbenika koji utje¢u na rok trajanja proizvoda.
Medutim, za razliku od tradicionalnih ambalaza, koje moraju biti potpuno inertne, aktivna
pakiranja su dizajnirana za interakciju sa sadrzajem i/ili okolinom. Prepoznavanje prednosti
aktivne tehnologije pakiranja u prehrambenoj industriji, razvoj ekonomski odrZivih sustava za
pakiranje 1 povecano prihvacanje potroSaca potrebno je za komercijalnu realizaciju tih

tehnologija pakiranja (Pavelkova i Flimelova, 2012).

Zbog kratkog roka trajanja, namjene proizvoda, mogucnosti nabave takvih pakiranja i
najviSe od svega utjecaj na cijenu samog proizvoda razlozi su slabijeg koriStenja aktivnih
pakiranja. Proizvod koji je predmet ovog rada je pakiran u modificiranu atmosferu.
Modificirana atmosfera, poput aktivnog pakiranja, sluzi za ofuvanje svojstava proizvoda 1
produljenje roka trajnosti. Vazno je napomenuti da aktivno pakiranje i pakiranje u
modificiranu atmosferu na maskira propuste koji su se dogodili tokom proizvodnog procesa.
Takoder se takvim na¢inom pakiranja ne moze nadomjestiti nedostatak higijene koji moze biti

uzrok kvarenja i sigurnosti proizvoda.
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Pakiranje u modificiranu atmosferu ne smatra se kriticnom kontrolnom tockom, ali
znatno utjeCe na kvalitetu i rok trajanja proizvoda. Zbog toga je bitno navesti njezine
prednosti.

Prilikom pakiranja u modificiranu atmosferu kontrolira se samo temperatura prostora da

se osigura smanjeni rast i razvoj mikroorganizama.
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5. ZAKLJUCCI

Cilj rada bila je izrada HACCP plana za proizvod ,,Umak Bolognese 4,00 kg prema

nacelima HACCP sustava. Prilikom izrade utvrdeno je sljedece:

1. Dobra higijenska praksa, Dobra proizvodacka praksa i HACCP sustav su zakonska
obveza kojom se osigurava sigurnost i zdravstvena ispravnost hrane, a rizik se

smanjuje na minimum.
2. Neophodno je odrediti mjere koje osiguravaju da hrana koja se stavlja na trziste bude
sigurna za konzumaciju. Zbog toga je vazno koristiti metodu procjene rizika u svim

fazama proizvodnje, prerade, skladistenja i distribucije.

3. Sa stajalista sigurnosti hrane, takoder je vazno osigurati da i proizvodaci i potrosaci

budu svjesni rizika te da se ponasaju odgovorno prema proizvodu.

4. Analizom opasnosti putem stabla odlu¢ivanja a prema nacelima HACCP sustava,

KKT su termicka obrada 1 hladenje gotovog proizvoda.

5. Za navedene znacajne rizike 1 KKT utvrdene su kriticne granice, kontrolne mjere,

korektivne radnje, popis dokumentacije te nacin provjere.

6. Uspostavljeni HACCP sustav predstavlja garanciju u proizvodnji zdravstveno

ispravnog proizvoda.
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