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• Zašto ovakav Vodič ?

• Povijesni razvoj Vodiča

• Što znači "službeno odobren„ ?

• Sustav upravljanja sigurnošću hrane (SUSH) i Vodič

• Glavni principi Vodiča

• Uočene opasnosti

• Fleksibilnost

• Kako će proizvođači koristiti Vodič ?

Prezentacija VDHP (Vodič)



Zašto ovaj Vodič ?
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• Higijenski paket (vidi Uredbu 852/2004-čl.5) zahtijeva
realizaciju i primjenu stalnih procedura baziranih na HACCP
načelima za sve u proizvodnji hrane.

• Vodiči dobre higijenske prakse predstavljaju korisne alate
koji pomažu operativcima da zadovolje tu uredbu (vidi
Uredbu 852/2004 – čl.1§9)

Zašto ovaj projekt ‘Europskog Vodiča’ ?



• Postoje slični problemi u različitim zemljama s primjenom higijenskog
paketa kod malih prerađivača mlijeka

• Nacionalne administracije “prebacuju krivnju” na Europsku Uniju
• U mnogim slučajevima, jasan izbor da nas održi u statusu „derogacije

(izuzeća)”
• Nedovoljno provođenje odredbi o fleksibilnosti

• Željeli smo biti u potpunosti u okviru EU regulative
• Prepoznavanje naših specifičnih znanja o upravljanju

sigurnošću hrane u našem sektoru
• Jednostavan alat za proizvođače da poboljšaju svoje

upravljanje sigurnošću hrane
• Primjeri odredbi o fleksibilnosti
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Zašto ovaj projekt kao podrška ‘Europskog Vodiča’ ?
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Za koga je Vodič osmišljen ?

• „Mini sirane" – proizvođači sira i drugih mliječnih proizvoda: 
prerađuju mlijeko od većinom vlastitih mliječnih grla prema 
tradicionalnim metodama

• „Male mljekare“– proizvođači sira i drugih mliječnih proizvoda: 
skupljaju mlijeko od lokalnih farmera i prerađuju ga u malim 
količinama prema tradicionalnim metodama

• Dobrovoljni Vodič je primjenjiv bez obzira na status:

Europsko odobrenje 

Registracija (ovisno o državi: derogacija, izuzeće… za lokalnu prodaju)



Naš je cilj bio osigurati proizvođačima referentni dokument:

• Pomoći im u pripremi Sustava Upravljanja Sigurnošću Hrane
(analiza rizika, procedure temeljene na HACCP-u, ….)

• Uzimajući u obzir njihove stvarne prakse

• Dajući praktične primjere vezane na fleksibilnost i adaptacije, 
derogacije (izuzeća)

Jedinstveni značaj i snaga VDHP:
• Pripremili su ga proizvođači i specijalisti iz sektora
• Odobren od strane javnih vlasti u 28 zemalja članica, i u EC
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Ciljevi ‘Europskog Vodiča’
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Vodič - VDHP

Na web-stranici Europske Komisije:

https://ec.europa.eu/food/safety/biosa
fety/food_hygiene/guidance_en

(na toj stranici kliknite na: “guidelines 
provided by stakeholders 
organizations” i onda na “EN/…” close 
to “European GGHP in the production 
of ARTISANAL cheese and dairy 
production”).

https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en
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English français español Gaelige

čeština eesti latviešu magyar

Malti português slovenčina suomi

Deutsch Nederlands italiano hrvatski

dansk ελληνικά lievtių бъларски

polski română slovenščina svenska

VDHP dostupan je na 24 jezika:

https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_en.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fr.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_es.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_ga.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_cs.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_et.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lv.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hu.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_mt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_pt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sk.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_fi.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_de.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_nl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_it.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_hr.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_da.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_el.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_lt.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_bg.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_pl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_ro.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sl.pdf
https://ec.europa.eu/food/sites/food/files/safety/docs/biosafety_fh_guidance_artisanal-cheese-and-dairy-products_sv.pdf


Povijest, duh i odobravanje



Povijest projekta: od ideje… .. do odobravanja

• 2010: prva razmjena ideja unutar FACE-mreže o ovom projektu.
• 2010 – 2014: nekoliko kontakata/sastanaka s Europskom Komisijom i s

Europskim Parlamentom da bi objasnili prijedlog projekta i tražili
potpore.

• Ožujak 2015: zahvaljujući podršci nekoliko europskih zastupnika, DG
SANTE odobrava subvencije za FACE-mrežu (« pilot projekt »).

• Ožujak 2015 – Ožujak 2016: pisanje VDHP-a.
• Ožujak 2016 – Prosinac 2016: ocjena od strane EK i 28 država članica >

amandmani, pregovori
• 16. rujna 2016: Stalni odbor PAFF (uz sudjelovanje FACE-a).
• 13. prosinca 2016: službeno odobravanje.
• 2017: prevođenje na 23 službena jezika EU.
• 22. studeni 2017: konferencija u Briselu – službeno predstavljanje.
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Duh VDHP-a

• Stručnost tehničara i proizvođača osnovni je princip
• Cjelokupni pristup je preventivan, a provedba temeljena na dobroj

praksi
• HACCP principi su potpuno primijenjeni i prilagođeni našim

proizvodima, kroz:
• Opća analiza opasnosti
• Planovi temeljeni na HACCP-u: oni čine poveznicu između

različitih opasnosti za svaki tip proizvoda.

VDHP je Sustav Upravljanja Sigurnošću Hrane (SUSH)



Duh VDHP-a

Ostale vrijednosti VDHP-a:

• Nema KKT (nije primjenjivo za našu proizvodnju)

• Primjeri fleksibilnosti i odstupanja (prezentirani kao referentni)

• “Zapisi” samo u slučaju nesukladnosti

• Odgovornost proizvođača = proizvođač je vješta, obučena osoba > 
nema fiksnih standardnih planova ili indikativnih vrijednosti, da bi se 
dozvolilo proizvođaču da sam definira svoje prakse



Što zapravo znači «službeno odobreni vodič»? 

• VDHP je odobren u svakoj od 28 država članica EU:
 Nije moguće spriječiti europskog proizvođača u korištenju VDHP-a 

ako on to želi
 Tijekom inspekcija, lokalni inspektori moraju uzeti u obzir VDHP 

ako je primijenjen
 Inspekcija se mora sastojati od provjere efikasnosti 

implementiranja SUSH-a, ali ne smije dovoditi u pitanje prakse
• Vodič nije «Uredba» (njegove preporuke nisu izvršne na sudu) ali

primjena Vodiča omogućava poštivanje Uredbe

• VDHP nije obavezan, nego dobrovoljan
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Da zaključimo:
Što smo željeli ?     Što smo postigli !

• Biti potpuno u području EU

uredbi

• Priznanje našeg specifičnog

znanja o upravljanju

sigurnošću hrane u našem

sektoru

► FACE VDHP je odobren !



Sustav Upravljanja Sigurnošću Hrane
(SUSH) i  Vodič



VDHP je alat za ispunjavanje zakonskih obveza

• VDHP nije tehnički priručnik niti svezak u kojem su navedene zakonske 
odredbe

• VDHP nije zamišljen da bude klasična ‘knjiga’, zamišljen je da bude ‘alat’

Definicija alata = bilo što što se koristi kao sredstvo za izvođenje operacije
ili postizanje cilja (izvor: riječnik Collins)

U slučaju VDHP-a, cilj je: omogućiti korisniku (proizvođaču) da bude u 
skladu s njegovim zakonskim obvezama
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Koje su to obveze ?
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Uredba (EK) br. 852/2004 – čl.4 

“Subjekti u poslovanju s hranom 
(…) moraju udovoljavati općim
higijenskim zahtjevima
navedenim u Prilogu I  i u Prilogu 
II Uredbe (EK) br. 852/2004 (…) 
te specifičnim zahtjevima iz 
Uredbe (EK) br. 853/2004”

Uredba (EK) br. 852/2004 – čl.5
“Subjekti u poslovanju s
hranom će uspostaviti, provesti
i održavati trajni postupak ili
postupke temeljene na HACCP
načelima.”

Uredba (EK) br. 178/2002

Postavljena su osnovna
načela:

• pristup analizi rizika

• primarna odgovornost 
proizvođača

• sljedivost

Ovaj “paket” obveza definiran je kao Sustav Upravljanja Sigurnošću Hrane 
(SUSH)

u BILJEŠKI KOMISIJE o implementaciji sustava upravljanja sigurnošću hrane



VDHP sažetak
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HACCP- procedure

Analiza opasnosti

sukladna postupcima 
baziranima na HACCP

načelima (dalje u 
tekstu: HACCP 

načela)

Preduvjetni Programi - PP

Dobra Higijenska Praksa

Dobra Proizvodna Praksa

Ostale politike 

upravljanja

. Sljedivost

. Planovi 

samokontrole

. Upravljanje 
nesukladnostima

= Sustav 
Upravljanja 
Sigurnošću Hrane
SUSH

Uredba od nas 
traži, ne samo da 
implementiramo, 
nego i da ga 
formaliziramo

> Vodič je 
neophodan !



Sadržaj VDHP-a

> Sve iz SUSH-a je tu ! 
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Sekcija I – SVRHA I PRIMJENA VODIČA

Sekcija II – DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA (DHP)

 DHP osoblje: opća higijena, obuka i zdravlje

 DHP prostorije i oprema

 DHP čišćenje

 DHP dezinfekcija

 DHP kontrola štetočina

 DHP kvaliteta vode

Sekcija III – DOBRA PROIZVODNA PRAKSA

(DPP)

 DPP kulture

 DPP koagulanti: proizvodnja, čuvanje, korištenje

 DPP dodaci mlijeku i grušu

 DPP soljenje

 DPP skladištenje i transport proizvoda

 DPP izravna prodaja

Sekcija IV – Analiza Rizika u Primarnoj

Proizvodnji

 Proizvodnja i čuvanje mlijeka na farmi

Sekcija V – HACCP načela

 Skupljnje mlijeka, čuvanje u mljekari i obrada

 Sirevi dobiveni kiseljenjem mlijeka

 Sirevi dobiveni djelovanjem enzima i

kombiniranom koagulacijom

 Sirni i mliječni proizvodi dobiveni evaporacijom i

precipitacijom

 Pasterizirano mlijeko namijenjeno konzumaciji

 Sirovo mlijeko namijenjeno konzumaciji

 Maslac i vrhnje

 Fermentirani mliječni proizvodi

 Nefermentirani mliječni proizvodi

Sekcija VI - SLJEDIVOST

Sekcija VII – SAMO-NADZOR

Sekcija VIII – UPRAVLJANJE

NESUKLADNOSTIMA

DODATAK I- ANALIZA OPASNOSTI ZA MLIJEČNE

PROIZVODE

DODATAK II - POJMOVNIK



Sadržaj VDHP-a

> Sve iz SUSH-a je tu ! 
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Sekcija II – DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA (DHP)

 DHP osoblje: opća higijena, obuka i zdravlje

 DHP prostorije i oprema

 DHP čišćenje

 DHP dezinfekcija

 DHP kontrola štetočina

 DHP kvaliteta vode

Sekcija III – DOBRA PROIZVODNA PRAKSA

(DPP)

 DPP kulture

 DPP koagulanti: proizvodnja, čuvanje, korištenje

 DPP dodaci mlijeku i grušu

 DPP soljenje

 DPP skladištenje i transport proizvoda

 DPP izravna prodaja

DHP i DPP (=PP-ovi) stvoreni su da

kontroliraju opasnosti općenito.

Njihovo upravljanje osigurava temelj

za efikasnu implementaciju HACCP-

a.

Oni se sastoje od svih općih

higijenskih mjera prilagođenih

sektoru u kojemu se provode.

Za proizvode mini-sirana i mini-

mljekara, prepoznali smo 12 PP-ova

opisanih u odjeljku II i III VDHP-a.

 Za uspostavljanje vlastitih procedura, proizvođači mogu izravno koristiti

DHP i DPP procedure Vodiča



Sadržaj VDHP-a

> Sve iz SUSH-a je tu ! 
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Sekcija IV – Analiza Rizika u Primarnoj

Proizvodnji

 Proizvodnja i čuvanje mlijeka na farmi

Sekcija V - HACCP načela

 Skupljnje mlijeka, čuvanje u mljekari i obrada

 Sirevi dobiveni kiseljenjem mlijeka

 Sirevi dobiveni djelovanjem enzima i

kombiniranom koagulacijom

 Sirni i mliječni proizvodi dobiveni evaporacijom i

precipitacijom

 Pasterizirano mlijeko namijenjeno konzumaciji

 Sirovo mlijeko namijenjeno konzumaciji

 Maslac i vrhnje

 Fermentirani mliječni proizvodi

 Nefermentirani mliječni proizvodi

………………..

DODATAK I- ANALIZA OPASNOSTI ZA MLIJEČNE

PROIZVODE

Ovi odlomci su «procedure temeljene

na HACCP načelima» napravljeni na

iskustvu proizvođača i tehničara u

sektoru:

- Opća “analiza opasnosti”

. U dodatku (da ne “opterećuje” operativni

dio dokumenta)

. Opisani su glavni kemijski, fizikalni i

mikrobiološki izvori opasnosti (priroda,

osobine, sveobuhvatna preventiva) i

najvažniji su zadržani i njima se bave

HACCP načela

- “HACCP načela”

Za svaki specifični proizvodni proces

(mlijeko i proizvodi grupirani u 8 velikih

skupina), napravljena je specifična i

iscrpna analiza, prezentirana kao tablica



Sadržaj VDHP-a

> Sve iz SUSH-a je tu ! 
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Sekcija IV – Analiza Rizika u Primarnoj

Proizvodnji

 Proizvodnja i čuvanje mlijeka na farmi

Sekcija V – HACCP načela

 Skupljnje mlijeka, čuvanje u mljekari i obrada

 Sirevi dobiveni kiseljenjem mlijeka

 Sirevi dobiveni djelovanjem enzima i

kombiniranom koagulacijom

 Sirni i mliječni proizvodi dobiveni evaporacijom i

precipitacijom

 Pasterizirano mlijeko namijenjeno konzumaciji

 Sirovo mlijeko namijenjeno konzumaciji

 Maslac i vrhnje

 Fermentirani mliječni proizvodi

 Nefermentirani mliječni proizvodi

………………..

DODATAK I- ANALIZA OPASNOSTI ZA MLIJEČNE

PROIZVODE

Ovi odlomci su « procedure

temeljene na HACCP principima »

napravljeni na iskustvu proizvođača i

tehničara u sektoru:

- Opća “analiza opasnosti”

. U dodatku (da ne “opterećuje” operativni

dio dokumenta)

. Opisani su glavni kemijski, fizikalni i

mikrobiološki izvori opasnosti (priroda,

osobine, sveobuhvatna preventiva) i

najvažniji su zadržani i njima se bave

HACCP-bazirani planovi

- “HACCP načela”

Za svaki specifični proizvodni proces

(mlijeko i proizvodi grupirani u 8 velikih

skupina), napravljena je specifična i

iscrpna analiza, prezentirana kao tablica

1.1



Zaključno… kako bi proizvođači trebali koristiti
VDHP?

• VDHP = SUSH prilagođen za 
preradu mlijeka u mini-
siranama i malim mljekarama

• Napisan je kao praktični alat
(tablice, primjeri, …)

• Pokriva sve moguće skupine 
proizvoda i sve moguće 
prakse koje proizvođači 
provode
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Proizvođači mogu 
koristiti VDHP kao 
svoj vlastiti SUSH…. 

… pod uvjetom da ga 
personaliziraju
i učine da oslikava
njihove pojedinačne 
prakse



25

Prezentiranje VDHP-a:
Dokumenti ili usmeno objašnjavanje?

Stranica 20 VDHP-a (engleske verzije):

“Nije obavezno dokumentirati ili prikazati (…) procedure.
Međutim proizvođači moraju moći objasniti ih.”
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Dokumenti ili usmeno objašnjavanje?

• UREDBA (EK) br. 852/2004 – navod 15:

“HACCP zahtjevi (…) moraju
osigurati dovoljnu fleksibilnost
da bi bili primjenjivi u svim
situacijama, uključiv i malim
pogonima. (…) zahtjev za
čuvanje dokumenata mora biti
fleksibilan u cilju izbjegavanja
nepotrebnih opterećivanja za
vrlo male poslovne subjekte.”
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Dokumenti ili usmeno 
objašnjavanje?

“Tamo gdje postoje općeniti HACCP vodiči, dokumentacija o analizi opasnosti,
otkrivanje KKT-a, određivanje gornje kritične granice, moguće izmjene SUSH i
aktivnosti procjene mogu zamijeniti individualnu dokumentaciju o
procedurama temeljenim na HACCP-u.

Efikasno provođenje monitoringa u pravilu je važnije od evidentiranja.”

BILJEŠKA KOMISIJE o provođenju
sustava upravljanja sigurnošću
hrane koja pokriva preduvjetne
programe (PP-ove) i procedure
temeljene na HACCP principima (…)
(2016/C 278/01)
- Dodatak III – točka 4.4.6.



Opasnost identificirana u Vodiču



Kemijske
• Alergeni
• Antibiotici, ostali veterinarski lijekovi i biocidi

Fizikalni
• Staklo – strano tijelo
• Metal – strano tijelo

Mikrobiološki
• Brucella spp
• Mycobacterium bovis and M. tuberculosis
• Listeria monocytogenes
• Salmonella spp
• Enterotoksini koje proizvodi Koagulaza pozitivni Staphylococci
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Identificirane opasnosti kao najznačajnije za proizvodnju i 
preradu mlijeka u mini siranama i malim mljekarama



Glavni principi Vodiča



Glavni principi Vodiča

• Ključni koraci i KKT-e

• Fleksibilnost

• “Bilješke” samo u slučaju nesukladnosti

• Odgovornost proizvođača = proizvođač je “vješta, obučena 
osoba”  > Nema fiksnih standardnih planova niti indikativnih 
vrijednosti, kako bi se proizvođaču omogućilo da odlučuje o 
vlastitim procedurama



852/2004, navod 15:

“HACCP zahtjevi trebaju računati na principe sadržane u Kodex
Alimentarius. Moraju osigurati dovoljno fleksibilnosti da bi bili 
primjenjivi u svim situacijama, uključujući i male pogone. Osobito, 
neophodno je prepoznati da, u nekim proizvodnjama hrane, nije 
moguće identificirati kritične kontrolne točke i da, u nekim 
slučajevima, dobre higijenske prakse mogu zamijeniti monitoring 
kritičnih kontrolnih točaka. Slično, zahtjev za određivanjem ‘gornjih 
kritičnih granica’ ne podrazumijeva da je neophodno fiksno odrediti 
brojčanu vrijednost u svakom slučaju. Dodatno, zahtjev za čuvanje 
dokumentacije mora biti fleksibilan u cilju izbjegavanja nepotrebnih
opterećivanja za vrlo male poslovne subjekte”.

Ključni koraci Kritičnih Kontrolnih Točki (KKT-a)



Kritične Kontrolne Točke (KKT) i ključni koraci

• KKT: točka/procedura/akcija da se ‘smanji, eliminira ili spriječi 
mogućnost sigurnosne opasnosti’

 Neophodno imati parametar kojega se može kontrolirati

• Ključni koraci: važni koraci u upravljanju opasnošću



Primjer KKT: pasterizacija

• Specifično zagrijavanje iz higijenskih razloga: inaktivacija 
patogena

• Specificirana kombinacija trajanja i temperature zagrijavanja 
koja se mora postići

pr. LTLT: 63°C kroz 30 minuta
pr. HTST: 72 °C kroz 15 sekundi

• Mora se pratiti i zapisivati za svaku seriju

• Pasterizacija je jedina KKT identificirana u Vodiču

34



35

• Nije moguće potvrditi KKT (kao što je ciljani pH) kao sredstvo 
za kontrolu rasta patogena ako je vrijednost određena kao 
gornja granica rasta od vrijednosti potrebne da spriječi rast.

• Mnoge vrste sira i drugih mliječnih proizvoda imat će pH 
vrijednosti, temperature zrenja ili aktivnost vode  koje 
prelaze minimalni limit rasta za te patogene.

• Gdje nije moguće identificirati potvrđenu KKT, smanjenje 
rizika može bolje biti postignuto kroz dobre higijenske prakse
na razini proizvodnje mlijeka.

KKT na temelju granica rasta ?



Ključni koraci

• Važne aktivnosti u upravljanju opasnošću

- Dobre Higijenske Prakse

- Dobre Proizvodne Prakse

- Preventivne i korektivne aktivnosti
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Primjeri Ključnih Koraka

Enzimatski i miješani koagulacijski sirevi

Opasnost: rast patogenih bakterija za vrijeme zakiseljavanja i 
cijeđenja - odvajanja sirutke. 

Ključni koraci upravljanja tom opasnošću:

- Osigurati visoke standarde u proizvodnji mlijeka

- Dostatno zakiseljavanje primjereno pojedinoj vrsti sira
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Primjeri Ključnih Koraka

Enzimatski i miješani koagulacijski sirevi

Provjera / procedura praćenja

- Organoleptička kontrola
Primjer Gouda: pravilno cijeđenje gruša, pravilno sušenje kore sira

- Mjerenje temperature, vremena i razvijanja kiselosti
Primjer Gouda: 5.5 sati nakon dodavanja startera: pH ≤ 5.5
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Fleksibilnost

‘Ostvariti cilj sigurnosti hrane alternativnim
načinima, ovisno o specifičnim okolnostima ili
svakom objektu, regiji ili vrsti hrane. ‘

39



Kako je ‘fleksibilnost’ defininirana u Vodiču ? 

‘Fleksibilnost’ je odluka proizvođača:

• Fleksibilnost na HACCP procedurama

• Interpretacija regulative (‘gdje je neophodno’, ‘adekvatno’, …)

Fleksibilnost dozvoljena od Nadležnog Tijela:

• Odstupanje/izuzeće

• Prilagodba 

• Isključenje
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‘Fleksibilnost’ u Vodiču

• Odlučuje Poslovni subjekt u poslovanju s hranom: 
• Vidi: 

• Odjeljak II- “objekti i oprema”
• Odjeljak VII – samo-kontrola: 

• Učestalost uzorkovanja
• Uzorkovanje n=1 nakon dobrih povijesnih rezultata

n=5
• itd.

• Dozvoljena od Nadležnog Tijela: 
• Vidi:

• Odjeljak V - Proizvodnja i čuvanje mlijeka na farmi
• Odjeljak V - Skupljanje, čuvanje u mljekari i obrada

1.2

1.2

2.3 7.1

8.4



Kako proizvođač može primijeniti fleksibilnost ?

• Proizvođač se može odlučiti za fleksibilnost: nema potrebe 
tražiti je

• Fleksibilnost mogu dozvoliti Nadležna Tijela: 

• Individualno

• Skupno:

• Preko udruga proizvođača, ZOI, ZOZP, itd.

• Ovisno o državi, zahtjev treba doći s lokalne, 
regionalne ili nacionalne razine.
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Kako bi proizvođači trebali koristiti 
Vodič ?



Kako « personalizirati » VDHP ?

 Korak 1: Proizvođač treba uzeti samo liste koje su korisne za njega

• VDHP je napravljen od različitih lista > korisnik može izabrati samo liste
koje se odnose na njegove proizvode i prakse

• Na primjer, proizvođač koji prerađuje vlastito kravlje mlijeko u laktične
sireve treba samo imati: 

• Sve DHP i DPP liste
• Listu « analiza rizika za primarnu proizvodnju »
• HACCP plan « sirevi nastali zakiseljavanjem mlijeka»
• Liste koje se odnose na sljedivost; samonadzor i upravljanje 

nesukladnostima
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Kako «personalizirati» VDHP ?

 Korak 2: Proizvođač treba prilagoditi DHP i DPP svojim praksama

Na svakoj listi, proizvođač treba:

- Obrisati točke na listi koje nisu primjenjive u njegovim 
praksama

- Zadržati preporuke koje mogu odgovarati njegovim 
praksama, i čak podvući i detaljno opisati one koje su 
najrelevantnije za njega
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Primjer personaliziranja jedne DHP liste
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Ova rečenica kaže: “Osoblje mora prati ruke :   

prije mužnje životinja….”

> Proizvođač sira koji ne proizvodi mlijeko, će 

izbrisati “prije mužnje životinja” u svom VDHP-u

Ova rečenica kaže : “[o obuci] to je moguće 

pribavljanjem formalnog higijenskog certifikata za 

hranu ili kroz izravne instrukcije iskusnijeg kolege”

> Proizvođač treba zaokružiti “kroz izravne

instrukcije iskusnijeg kolege” ako je to uobičajena 

praksa u njegovom poslu. 

U slučaju kada je napravljena formalna obuka od 

nekih članova “osoblja”, mogu se priložiti certifikati 

u dodatku VDHP-a, kao pomoćni dokument

Za ostalo, pod uvjetom da je tekst u skladu s 

njegovim praksama, proizvođač ne treba ništa 

dodavati, brisati ili mijenjati



Primjer personaliziranja HACCP plana
Izvadak iz plana baziranog na HACCP načelima « sirevi nastali zakiseljavanjem mlijeka »

Korak u 

procesu za 

praćenje

Zašto moramo biti oprezni? Preventivne aktivnosti Procedure

kontrole/monitori

nga

Korektivne aktivnosti

Zrenje bez 

inokulacije

M: Rast patogenih bakterija: 

Mlijeko može sadržavati 

nepoželjne bakterije. Kad broj 

bakterija mliječne kiseline

(MKB) je nizak ili uvjeti za 

njihov razvoj nisu povoljni, 

patogene bakterije mogu 

dominirati

Gdje je moguće poticati 

razvoj MKB kroz dobre 

uvjete držanja životinja (vidi 

listu proizvodnja mlijeka. 

Koristiti povoljnu 

temperaturu zrenja i trajanje 

da se dovoljno potakne rast 

MKB. (2)

Iskustvo 

proizvođača sira: 

organoleptička

kontrola, mjerenje 

temperature, 

trajanja i razvoja 

zakiseljavanja.  

Dodavanje doze kulture 

za zakiseljavanje. 

Odbacivanje sumnjivog 

mlijeka (okus, miris, 

izgled). Prilagođavanje 

proizvodnih parametara 

(vrijeme, temperatura). 

Ako se problemi 

ponavljaju, poboljšati 

prakse u proizvodnji 

mlijeka ili promijeniti 

dobavljača mlijeka.

Zrenje sa 

inokulacijom

M, C: Nepoželjni procesni 

parametri mogu omogućiti 

rast patogenih bakterija

Održavati poželjnu 

temperaturu, trajanje i dozu 

kulture. Dodati kulture čim 

prije moguće. 

Večernja mužnja:
Sirutka dodana u tank 
odmah nakon mužnje
Temperatura tanka podešena 

na 12°C
…

Iskustvo

proizvođača sira: 

organoleptička

kontrola, mjerenje

temperature i 

razvoja 

zakiseljavanja.  

Prilagoditi proizvodne 

parametre: vrijeme, 

temperatura, tip i doza 

kulture.

Ako proizvođač ne koristi zrenje bez 

inokulacije, treba izbrisati taj red
Ovaj red ostaje i mijenja se (detalji, …) jer 

je to uobičajena praksa ovog proizvođača…



Drugi primjeri personalizacije

• Dodati slučaj s relevantnim pojašnjenjima, formama i 
primjerima i personaliziranim HACCP načelima.
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1.1 Power Point HACCP principi i Vodič
1.2 Power Point o Fleksibilnosti i prilagodbama
1.3 Primjer Personalizacije 1
1.4 Primjer Personalizacije 2
1.5 Primjer Personalizacije 3
1.6 Primjer Personalizacije 4
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Alati raspoloživi za ovu sekciju


