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Prezentacija VDHP (Vodic)

e Zasto ovakav Vodic ?

* Povijesni razvoj Vodica

e Sto znadi "sluzbeno odobren,, ?

e Sustav upravljanja sigurnoscu hrane (SUSH) i Vodic
* Glavni principi Vodica

* UoCene opasnosti

Fleksibilnost

* Kako ¢e proizvodaci koristiti Vodic ?
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Zasto ovaj Vodic ?
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Zasto ovaj projekt ‘Europskog Vodica’ ?

* Higijenski paket (vidi Uredbu 852/2004-¢l.5) zahtijeva
realizaciju i primjenu stalnih procedura baziranih na HACCP
nacelima za sve u proizvodnji hrane.

 Vodici dobre higijenske prakse predstavljaju korisne alate
koji pomazu operativcima da zadovolje tu uredbu (vidi
Uredbu 852/2004 — ¢1.1§9)
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Zasto ovaj projekt kao podrska ‘Europskog Vodica’ ?

Postoje slicni problemi u razliCitim zemljama s primjenom higijenskog
paketa kod malih preradivaca mlijeka

Nacionalne administracije “prebacuju krivnju” na Europsku Uniju

U mnogim slucajevima, jasan izbor da nas odrzi u statusu , derogacije
(izuzeca)”

Nedovoljno provodenje odredbi o fleksibilnosti

Zeljeli smo biti u potpunosti u okviru EU regulative
Prepoznavanje nasih specificnih znanja o upravljanju
sigurnoscu hrane u nasem sektoru

Jednostavan alat za proizvodace da poboljsaju svoje
upravljanje sigurnosc¢u hrane

Primjeri odredbi o fleksibilnosti
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Za koga je Vodic osmisljen ?

e ,Mini sirane" — proizvodaci sira i drugih mlije¢nih proizvoda:
preraduju mlijeko od vecinom vlastitih mlijecnih grla prema
tradicionalnim metodama

e ,Male mljekare”“— proizvodaci sira i drugih mlijecnih proizvoda:
skupljaju mlijeko od lokalnih farmera i preraduju ga u malim
kolicinama prema tradicionalnim metodama

* Dobrovoljni Vodic je primjenjiv bez obzira na status:

v'Europsko odobrenje (_ oooroor

CE

v'Registracija (ovisno o drzavi: derogacija, izuzece... za lokalnu prodaju)
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Ciljevi ‘Europskog Vodica’
Nas je cilj bio osigurati proizvodacima referentni dokument:

* Pomodéi im u pripremi Sustava Upravljanja Sigurnosé¢u Hrane
(analiza rizika, procedure temeljene na HACCP-u, ....)

* Uzimajuci u obzir njihove stvarne prakse

* Dajudi prakticne primjere vezane na fleksibilnost i adaptacije,
derogacije (izuzeca)

Jedinstveni znacaj i snaga VDHP:
* Pripremili su ga proizvodaci i specijalisti iz sektora
* Odobren od strane javnih vlasti u 28 zemalja Clanica, i u EC
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Vodic - 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”).

Teacheesy

European Guide
for Good Hygiene Practices

in the production of artisanal
cheese and dairy products

Target:

Farmhouse and Artisan producers

Farmhouse and

Artisan
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European Network
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https://ec.europa.eu/food/safety/biosafety/food_hygiene/guidance_en

English
cestina

Malti

Deutsch

Teacheesy

francais

eesti

portugués

Nederlands

eAANVIKQA

romana

VDHP dostupan je na 24 jezika:

espanol Gaelige
latviesu magyar
slovencina suomi
italiano hrvatski
lievtiy 6bnapcKu
slovenscina svenska
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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

e

Povijest, duh i odobravanje
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Povijest projekta: od ideje... .. do odobravanja

e 2010: prva razmjena ideja unutar FACE-mreze o ovom projektu.

e 2010 — 2014: nekoliko kontakata/sastanaka s Europskom Komisijom i s
Europskim Parlamentom da bi objasnili prijedlog projekta i trazili
potpore.

 Ozujak 2015: zahvaljuju¢i podrsci nekoliko europskih zastupnika, DG
SANTE odobrava subvencije za FACE-mrezu (« pilot projekt »).

* Ozujak 2015 — Ozujak 2016: pisanje VDHP-a.

 Ozujak 2016 — Prosinac 2016: ocjena od strane EK i 28 drzava clanica >
amandmani, pregovori

e 16.rujna 2016: Stalni odbor PAFF (uz sudjelovanje FACE-a).

e 13. prosinca 2016: sluzbeno odobravanje.

e 2017: prevodenje na 23 sluzbena jezika EU.

e 22.studeni 2017: konferencija u Briselu — sluzbeno predstavljanje.
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Duh VDHP-a

e Strucnost tehnicara i proizvodaca osnovni je princip
* Cjelokupni pristup je preventivan, a provedba temeljena na dobroj
praksi
e HACCP principi su potpuno primijenjeni i prilagodeni nasim
proizvodima, kroz:
 Opca analiza opasnosti
 Planovi temeljeni na HACCP-u: oni Cine poveznicu izmedu
razliCitih opasnosti za svaki tip proizvoda.

VDHP je Sustav Upravljanja Sigurnos¢u Hrane (SUSH)
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Duh VDHP-a

Ostale vrijednosti VDHP-a:

Nema KKT (nije primjenjivo za nasu proizvodnju)
* Primjeri fleksibilnosti i odstupanja (prezentirani kao referentni)
e “Zapisi” samo u sluc¢aju nesukladnosti

e Odgovornost proizvodaca = proizvodac je vjesta, obucena osoba >
nema fiksnih standardnih planova ili indikativnih vrijednosti, da bi se
dozvolilo proizvodacu da sam definira svoje prakse

Farmhouse and
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Sto zapravo znac¢i «sluzbeno odobreni vodi¢»?

 VDHP je odobren u svakoj od 28 drzava c¢lanica EU:
v Nije moguée sprijediti europskog proizvodacda u koristenju VDHP-a
ako on to zeli
v' Tijekom inspekcija, lokalni inspektori moraju uzeti u obzir VDHP
ako je primijenjen
v' Inspekcija se mora sastojati od provjere efikasnosti
implementiranja SUSH-a, ali ne smije dovoditi u pitanje prakse
* Vodi¢ nije «Uredba» (njegove preporuke nisu izvrSne na sudu) ali
primjena Vodica omogucava postivanje Uredbe

 VDHP nije obavezan, nego dobrovoljan

Farmhouse and
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Da zakljucimo:
Sto smo zeljeli ?

« Biti potpuno u podrucju EU
uredbi

 Priznanje naseg specificnog

znanja 0 upravljanju
sigurnos¢u hrane u nasem
sektoru

Teach«esy

Sto smo postigli !

» FACE VDHP je odobren !

Farmhouse and

Artisan
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Sustav Upravljanja Sigurnoscu Hrane
(SUSH) i Vodic

Farmhouse and
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VDHP je alat za ispunjavanje zakonskih obveza

* VDHP nije tehnicki prirucnik niti svezak u kojem su navedene zakonske
odredbe

* VDHP nije zamisljen da bude klasi¢na ‘knjiga’, zamisljen je da bude ‘alat’

-
9

Definicija alata = bilo sto sto se koristi kao sredstvo za izvodenje operacije
ili postizanje cilja (izvor: rijecnik Collins)

U slucaju VDHP-3a, cilj je: omoguditi korisniku (proizvodacu) da bude u
skladu s njegovim zakonskim obvezama

Farmhouse and
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Koje su to obveze ?

Uredba (EK) br. 852/2004 - ¢l.4

“Subjekti u poslovanju s hranom
(...) moraju udovoljavati opéim
higijenskim zahtjevima
navedenim u Prilogu | i u Prilogu
Il Uredbe (EK) br. 852/2004 {(...)
te specificnim zahtjevima iz
Uredbe (EK) br. 853/2004”

Uredba (EK) br. 852/2004 - ¢l.5
“Subjekti u poslovanju s
hranom ce uspostaviti, provesti
i odrzavati trajni postupak ili
postupke temeljene na HACCP
nacelima.”

Uredba (EK) br. 178/2002

Postavljena su osnovna
nacela:

e pristup analizi rizika

e primarna odgovornost
proizvodaca

* sljedivost

Ovaj “paket” obveza definiran je kao Sustav Upravljanja Sigurnos¢u Hrane

(SUSH)

u BILJESKI KOMISIJE o implementaciji sustava upravljanja sigurno$¢u hrane

Teacheesy

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network
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VDHP sazetak

HACCPZ procedure
Analiza opasnosti

sukladna postupcima
baziranima na HACCP
nacCelima (dalje u
tekstu: HACCP
nacela)

nesukladnostima

Preduvjetni Programi - PP
Dobra Higijenska Praksa
Dobra Proizvodna Praksa

Teach«esy

Ostale politike

upravljanja
. Sljedivost
. Planovi

samokontrole

. Upravljanje

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network

= Sustav
Upravljanja
Sigurnoscu Hrane
SUSH

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

> Vodic je
neophodan !

- Erasmus+



Sadrzaj VDHP-a
> Sve iz SUSH-a je tu !

Sekcija | - SVRHA | PRIMJENA VODICA

/@ija Il — DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA (DHP)

e DHP osoblje: opca higijena, obuka i zdravlje
e DHP prostorije i oprema

e DHP Cis¢enje

e DHP dezinfekcija

[ ]
[

%
(]
[

A

kcijaV — HACCP nacela B
Skupljnje mlijeka, uvanje u mljekari i obrada ™\

\

Sirevi dobiveni kiseljenjem mlijeka
Sirevi  dobiveni  djelovanjem
kombiniranom koagulacijom

Sirni i mlijeCni proizvodi dobiveni evaporacijom i
precipitacijom

enzima i

DHP kontrola &tetodina e Pasterizirano mlijeko namijenjeno konzumaciji
DHP kvaliteta vode e  Sirovo mlijeko namijenjeno konzumaciji
e Maslacivrhnje
Sekcija Il — DOBRA PROIZVODNA PRAKSA | * Fermentirani mlijeCni proizvodi
(DPP) \ e Nefermentirani mlijecni proizvodi /
e DPP kulture >~ B —Z
e DPP koagulanti: proizvodnja, uvanje, koristenje | SekcijaVl-SLIEDIVOST
e DPP dodaci mlijeku i grusu
e DPP soljenje Sekcija VIl - SAMO-NADZOR
\ e DPP skladistenje i transport proizvoda
Sekcija VIII - UPRAVLJANJE

o DPP izravna prodaja
Sekcija IV -
Proizvodnji

Analiza Rizika u

—— e ——

\

=

=

Primarnoj |
e Proizvodnja i Cuvanje mlijeka na farmi [

NESUKLADNOSTIMA

DODATAK |- ANALIZA OPASNOSTI ZA MLIJECNE
PROIZVODE

N
(@)

DODATAK Il - POIMOVNIK



Sadrzaj VDHP-a
> Sve iz SUSH-a je tu !

/‘

e DHP osoblje: opca higijena, obuka i zdravlje
DHP prostorije i oprema

DHP Ciscenje

DHP dezinfekcija

DHP kontrola Stetocina
DHP kvaliteta vode

Sekcija Il -
(DPP)
e DPP kulture
[ ]
e DPP dodaci mlijeku i grusu
\ e DPP soljenje
[ ]

DPP koagulanti: proizvodnja, Cuvanje, koristenje

Sekcija Il - DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA (Dm

DOBRA PROIZVODNA PRAKSA

DPP skladiStenje i transport proizvoda /
"\_DPP izravna prodaja i

\

/

A

DHP i1 DPP (=PP-ovi) stvoreni su da
kontroliraju opasnosti opcenito.

Njihovo upravljanje osigurava temel;
za efikasnu implementaciju HACCP-
a.

Oni se sastoje od svih opcih
higijenskih mjera prilagodenih
sektoru u kojemu se provode.

Za proizvode mini-sirana 1 mini-
mljekara, prepoznali smo 12 PP-ova
opisanih u odjeljku II'i Ill VDHP-a.

» Za uspostavljanje vlastitih procedura, proizvoda€i moqgu izravno koristiti
DHP | DPP procedure Vodica

21



Sadrzaj VDHP-a
> Sve iz SUSH-a je tu !

I

. Sekcija IV - Analiza Rizika u Primarnoj
. Proizvodnji

' e Proizvodnja i Cuvanje mlijeka na farmi
/SekcijaV - HACCP naéela N

(.

\

Skupljnje mlijeka, Cuvanje u mljekari i obrada

Sirevi dobiveni kiseljenjem mlijeka
Sirevi  dobiveni  djelovanjem
kombiniranom koagulacijom

Sirni i mlijeCni proizvodi dobiveni evaporacijom i
precipitacijom

Pasterizirano mlijeko namijenjeno konzumaciji
Sirovo mlijeko namijenjeno konzumaciji

Maslac i vrhnje

Fermentirani mlije€ni proizvodi

enzima [

\Nefermentirani mlijeCni proizvodi

{ DODATAK |- ANALIZA OPASNOSTI ZA MLIJECNE
PROIZVODE

\

L —

/

\

J

A

Ovi odlomci su «procedure temeljene
na HACCP nacelima» napravljeni na
iIskustvu proizvodacCa 1 tehniCara u
sektoru:

- Opé€a “analiza opasnosti”
. U dodatku (da ne “opterecuje” operativni
dio dokumenta)

Opisani su glavni kemijski, fizikalni i
mikrobioloSki izvori opasnosti (priroda,
osobine, sveobuhvatna preventiva) i
najvazniji su zadrzani i njima se bave
HACCP nacela

- “HACCP nacela”

Za svaki specificni proizvodni proces
(mlijeko i proizvodi grupirani u 8 velikih
skupina), napravljena je specificna i
Iscrpna analiza, prezentirana kao tablica

22



Sadrzaj VDHP-a A

> Sve 1z SUSH-a je tu ! 1.1

| ", Ovi odlomci su « procedure
, ~ . . : | _ Lt

: gregi‘;'\lgdn'j\i’ Analiza Rizika U Primamnol ;  temeljene na HACCP principima »
| . : : .
' e Proizvodnja i Cuvanje mlijeka na farmi E napravljeni na iskustvu proizvodaca |
S ___ - tehniCara u sektoru:

/SekcijaV — HACCP naéela N\

/. Skupljnje mlijeka, Cuvanje u mljekari i obrada \

- Opéa “analiza opasnosti”

e  Sirevi dobiveni kiselienjem mlijeka : _U dodatku (da ne “opterecCuje” operativni
e Sirevi dobiveni djelovanjem enzima i dio dokumenta)

kombiniranom koagulacijom . Opisani su glavni kemijski, fizikalni i
e Sirni i mlijeCni proizvodi dobiveni evaporacijom i mikrobioloSki izvori opasnosti (priroda,

precipitacijom osobine, sveobuhvatna preventiva) |
e Pasterizirano mlijeko namijenjeno konzumaciji najvazniji su zadrzani i njima se bave
e Sirovo mlijeko namijenjeno konzumaciji HACCP-bazirani planovi
e Maslacivrhnje

\ e Fermentirani mlijeCni proizvodi

“s~Nefermentirani mlijeéni proizvodi - “HAC;P naé_e!va”. _ .
Za svaki specificni proizvodni proces

(mlijeko i proizvodi grupirani u 8 velikih
skupina), napravljena je specificna i
Iscrpna analiza, prezentirana kao tablica

{ DODATAK |- ANALIZA OPASNOSTI ZA MLIJECNE
PROIZVODE

23



Zakljucno... kako bi proizvodaci trebali koristiti
VDHP?

 VDHP = SUSH prilagoden za : ..
N . Proizvodaci mogu
preradu mlijeka u mini-

siranama i malim mljekarama koristiti VDHP kao
svoj viastiti SUSH....

* Napisan je kao prakticni alat
(tablice, primjeri, ...)
— ... pod uvjetom da ga

_ , _ personaliziraju
* Pokriva sve moguce skupine oL :

. . , | ucine da oslikava
proizvoda i sve moguce B T
prakse koje proizvodaci njihove pojedinacne
provode prakse

Farmhouse and

Teach«esy P | [C——
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Prezentiranje VDHP-a: /
Dokumenti ili usmeno objasnjavanje?

Stranica 20 VDHP-a (engleske verzije):
“Nije obavezno dokumentirati ili prikazati (...) procedure.

Medutim proizvodaci moraju moci objasniti ih.”

Farmhouse and

Teach=esy | [C——
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Dokumenti ili usmeno objasnjavanje?

UREDBA (EK) br. 852/2004 — navod 15:

Regulation (EC) No 178/2002
Food law

“HACCP zahtjevi (...) moraju

osigurati dovoljnu fleksibilnost
da bi bili primjenjivi u svim
situacijama, ukljuciv i malim
pogonima. (..) zahtjev za
cuvanje dokumenata mora biti
fleksibilan u cilju izbjegavanja
nepotrebnih opterecivanja za
vrlo male poslovne subjekte.”

.

"""i—e—g-ulallon (EC) | Regulation (EC) Regulation (EC)

Competent umoati'éi,i?-.'-“~|,,.!1‘994'?99*"“9,99""!0!9 | -

ulation (EC)
No 85272004

General niles
/ iene

Regulation (EC)
No 85372004
Specific hygiene rules
for products of animal origin

| E S

B

No 2075/2008 No 207472005 No 2073/2005 )
Trichinella Other implementing rules  Microbiological criteria

Image Source: EC DG SANCO

Teach«esy
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30.7.2016 Official Journal of the European Union C278/1

(Information)

Dokumenti ili usmeno
objasnjavanje?

AND AGENCIES

|

| INFORMATION FROM EUROPEAN UNION INSTITUTIONS, BODIES, OFFICES
EUROPEAN COMMISSION

|

BILJESKA KOMISIJE o provodenju
sustava upravljanja  sigurnoscu
hrane koja pokriva preduvjetne

COMMISSION NOTICE
on the implementation of food safety management systems covering prerequisite programs (PRPs)
and procedures based on the HACCP principles, including the facilitation/flexibility of the
implementation in certain food businesses

(2016/C 278/

programe (PP-ove) i procedure
1 1 1Nt Article 4 of Regulation (EC) No 852/2004 (') on the-fiygiene of all foodstuffs requires food business operators (FBOs) to
te m e IJ e n e n a HACCP p rl n CI p I m a (' °e ) ‘ comply with the general hygiene requirements deta in its Annexes | and I They are sipplemented by specific
hygiene requirements on food of animal origin, provi¥ed for in Regulation (EC) No 853/20#4 (). Those requirements
(20 16 / C 278 / O 1) represent what are called prerequisite programs (PRPs) definition in Appendix 1 an international context
| {e.g. WHO, FAO. Codex. ISO)

- Dodatak Ill — tocka 4.4.6.
“Tamo gdje postoje opceniti HACCP vodici, dokumentacija o analizi opasnosti,
otkrivanje KKT-a, odredivanje gornje kriticne granice, moguce izmjene SUSH i
aktivnosti procjene moqu zamijeniti _individualnu _dokumentaciju o
procedurama temeljenim na HACCP-u.

Efikasno provodenje monitoringa u pravilu je vaznije od evidentiranja.”

Farmhouse and
Teacheesy v ourose N Erasmus-+
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Opasnost identificirana u Vodicu

Teach«esy . | [——




@ .

Identificirane opasnosti kao najznacajnije za proizvodnju i
preradu mlijeka u mini siranama i malim mljekarama

Kemijske

 Alergeni

* Antibiotici, ostali veterinarski lijekovi i biocidi
Fizikalni

e Staklo —strano tijelo

 Metal —strano tijelo

Mikrobioloski

* Brucella spp

 Mycobacterium bovis and M. tuberculosis

* [Listeria monocytogenes

* Salmonella spp

* Enterotoksini koje proizvodi Koagulaza pozitivni Staphylococci

Farmhouse and

Teach=esy | [C——
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Glavni principi Vodica
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Glavni principi Vodica

Kljucni koraci i KKT-e

Fleksibilnost

“Biljeske” samo u slucaju nesukladnosti

Odgovornost proizvodaca = proizvodac je “vjesta, obucena
osoba” > Nema fiksnih standardnih planova niti indikativnih

vrijednosti, kako bi se proizvodacu omogucilo da odlucCuje o
vlastitim procedurama

Farmhouse and

Teach«esy P | [C——

Cheese & Dairy Producers
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Kljucni koraci Kriticnih Kontrolnih Tocki (KKT-a)
852/2004, navod 15:

“HACCP zahtjevi trebaju racunati na principe sadrzane u Kodex
Alimentarius. Moraju osigurati dovoljno fleksibilnosti da bi bili
primjenjivi u svim situacijama, ukljucujuci i male pogone. Osobito,
neophodno je prepoznati da, u nekim proizvodnjama hrane, nije
moguce identificirati kriticne kontrolne tocke i da, u nekim
slucajevima, dobre higijenske prakse mogu zamijeniti monitoring
kriticnih kontrolnih tocaka. Slicno, zahtjev za odredivanjem ‘gornjih
kriticnih granica’ ne podrazumijeva da je neophodno fiksno odrediti
brojcanu vrijednost u svakom slucaju. Dodatno, zahtjev za cuvanje
dokumentacije mora biti fleksibilan u cilju izbjegavanja nepotrebnih
opterecivanja za vrlo male poslovne subjekte”.

Farmhouse and

TeaCh esy Artisan
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Kriticne Kontrolne Tocke (KKT) i kljucni koraci

» KKT: tocka/procedura/akcija da se ‘smaniji, eliminira ili sprijeci
mogucnost sigurnosne opasnosti’

- Neophodno imati parametar kojega se moze kontrolirati

* Kljucni koraci: vazni koraci u upravljanju opasnoscu

Farmhouse and

Teach=esy | [C——
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Primjer KKT: pasterizacija

e Specificno zagrijavanje iz higijenskih razloga: inaktivacija
patogena

» Specificirana kombinacija trajanja i temperature zagrijavanja
koja se mora postici

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 Vodicu

Farmhouse and
Teach«esy P | [C——

Cheese & Dairy Producers
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KKT na temelju granica rasta ?

* Nije moguce potvrditi KKT (kao sto je ciljani pH) kao sredstvo
za kontrolu rasta patogena ako je vrijednost odredena kao
gornja granica rasta od vrijednosti potrebne da sprijeci rast.

* Mnoge vrste sira i drugih mlijeCnih proizvoda imat ¢e pH
vrijednosti, temperature zrenja ili aktivhost vode koje
prelaze minimalni limit rasta za te patogene.

* Gdje nije moguce identificirati potvrdenu KKT, smanjenje
rizika moze bolje biti postignuto kroz dobre higijenske prakse
na razini proizvodnje mlijeka.

Farmhouse and
Teach«esy P | [C——

Cheese & Dairy Producers
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Kljucni koraci

* Vazne aktivnosti u upravljanju opasnoscu

- Dobre Higijenske Prakse
- Dobre Proizvodne Prakse

- Preventivne i korektivne aktivnosti

Farmhouse and

TeaCh esy 2:;222& Dairy Producers - El"a SmUS+
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Primjeri Kljucnih Koraka

Enzimatski i mijesani koagulacijski sirevi

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

Kljucni koraci upravljanja tom opasnoscu:
- Osigurati visoke standarde u proizvodnji mlijeka

- Dostatno zakiseljavanje primjereno pojedinoj vrsti sira

Farmhouse and

TeaCh esy 2;:222& Dairy Producers - El"a SmUS+
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Primjeri Kljucnih Koraka

Enzimatski i mijesani koagulacijski sirevi

Provjera / procedura praéenja

- Organolepticka kontrola
Primjer Gouda: pravilno cijedenje grusa, pravilno susenje kore sira

- Mjerenje temperature, vremena i razvijanja kiselosti

Primjer Gouda: 5.5 sati nakon dodavanja startera: pH < 5.5

Farmhouse and
Teach«esy P | [C——

Cheese & Dairy Producers
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Fleksibilnost

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

Farmhouse and
Teach=esy | [C——

Cheese & Dairy Producers
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Kako je ‘fleksibilnost’ defininirana u Vodicu ?

‘Fleksibilnost’ je odluka proizvodaca:
* Fleksibilnost na HACCP procedurama

* Interpretacija regulative (‘gdje je neophodno’, ‘adekvatno’, ...)

Fleksibilnost dozvoljena od Nadleznog Tijela:
* Odstupanje/izuzece
* Prilagodba

* [skljucenje

Farmhouse and
Teach«esy P | [C——

Cheese & Dairy Producers
European Network



‘Fleksibilnost’ u Vodicu

e OdlucCuje Poslovni subjekt u poslovanju s hranom:
e Vidi:
* Odjeljak Il- “objekti i oprema”
* Odjeljak VIl = samo-kontrola:
e Ucestalost uzorkovanja 2.3 7.1
. Uzc5>rkovanje n=1 nakon dobrih povijesnih rezultata
N=
* jtd.
* Dozvoljena od Nadleznog Tijela:
* Vidi:
* Odjeljak V - Proizvodnja i Cuvanje mlijeka na farmi
* Odjeljak V - Skupljanje, Cuvanje u mljekari i obrada

1.2

8.4

1.2

Farmhouse and
Teach=esy | [C——
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Kako proizvodac¢ moze primijeniti fleksibilnost ?

* Proizvodac se moze odluciti za fleksibilnost: nema potrebe
traziti je
* Fleksibilnost mogu dozvoliti Nadlezna Tijela:
* Individualno
e Skupno:
* Preko udruga proizvodaca, ZOl, ZOZP, itd.

e Ovisno o drzavi, zahtjev treba doci s lokalne,
regionalne ili nacionalne razine.

Farmhouse and
Teach«esy P | [C——
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Kako bi proizvodaci trebali koristiti

Vodic ?

Teach«esy . | [——



Kako « personalizirati » VDHP ?

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

* VDHP je napravljen od razlicitih lista > korisnik moze izabrati samo liste
koje se odnose na njegove proizvode i prakse

* Na primjer, proizvodac koji preraduje vlastito kravlje mlijeko u lakticne
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

Farmhouse and

Teach«esy P | [C——

Cheese & Dairy Producers
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Kako «personalizirati» VDHP ?

D Korak 2: Proizvodac treba prilagoditi DHP i DPP svojim praksama

Na svakoj listi, proizvodac treba:

- Obrisati tocke na listi koje nisu primjenjive u njegovim
praksama

- Zadrzati preporuke koje mogu odgovarati njegovim
praksama, i Cak podvudi i detaljno opisati one koje su
najrelevantnije za njega

Farmhouse and
Teach«esy P | [C——

Cheese & Dairy Producers
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Primjer personaliziranja jedne DHP liste

Section Il - Good Hygiene Practices

STAFF: GENERAL HYGIENE, TRAINING, HEALTH

Haras posen by 1000 Nandisrs are e3sly contmiled through Eimple goad Nygiens pracices and the
Iimited risk ihe: BTGl MUmbsr of personn in a smail LEon
DUSiNEEs m;','?%"f’m mrem:dtilnylnmelrtamgm o?rm raqumw red
Thess hyglens requirements apply to ail food handlers — sither wordng alone or wih ofhers.

Effeciive handwashing with scap and waiier is the principal means of Ifecion control In

WO, Care should be Gken ip wash Mie trumbe and betwssn the fingers.
WaEhad WhEre ey Wil COME INo CONE3ct Wt Tood. In e omse of
avalianie, hand-pel or Wipss can be used. Howeyes, hands should
and water at the next opoorunity.

Siat should wash thelr hands:
+ Bt

»  Upon entering the Tood proguction arsa.
»  Eafore handing food or Ingrediants or starier cukures.
«  AErgoing o me bolet.

«  ARSrusng the phons.

«  Afer handing potensaily contaminated materal,

«  WMEnever they are oy,

St shoud, thiough ther behaviour and practioss, seck fo avold cortaminstion and cross-
mru-nmﬂm-:-fprmmlnpa-uma-
Cats and abraslons shouid be covered with 3 waberprmaf dreesing o giovs.
+  Food handiers shoid resrain $om smoking, sziting, chewing or etng.
+  Food handiers shouid 3woid Encering of coughing aver food products.
» Jevesliory should not be pamitied In production arecs Mough SOMEtMEs SXCEpions e made
&4 Tor 3 plain weoding band or Smal Samings.

Lriese a5 3 teclared Ingredent,

Siothing

Saf should wear designatad cothing for milking and clean ciofhes for fnod produchon; sotheg
the dairy should not be the same ones wom for working on e fam. A change of outef Siothing
{ovemoats of aprns) showd be provided when entenng e food production ar=a and/shouid be
removed before leaving the premises or going to Me tolied Cloming should be In good coyld
from Rpe, frarying and lonss buttons,

A rhanos of fntes. (ry fytta i shioild ba mnsddend wiben remuired o orevent diit helno Bmaaah
Imie=line=daine \Where a dsinfectant foolbath Is used, the conterts should be refreshed
enmﬂ'ﬂrﬂ{:ﬂmaa.

Lmining

All Tood handlers and milking s shoud b2 f@ined: Tis may be by obiaining a formal fod hyglens
qualification «= Unolgn direct Insiruction by a more expesienced coiesies Tralning should attress
the food NEZADE eNCOuwsTe i Gy (ol o promole understanding of good hyglenic
pracice

/QOva reCenica kaze: “Osoblje mora prati ruke :
prije muznje zivotinja....”
> Proizvodac sira koji ne proizvodi mlijeko, Ce
izbrisati “prije muznje zZivotinja” u svom VDHP-u

/Q Ova reCenica kaze : “fo obuci] to je moguce
pribavljanjem formalnog higijenskog certifikata za
hranu roz izravne instrukcije iskusnijeg kolege”
> Proizvodac treba zaokruziti “kroz izravne
Instrukcije iskusnijeg kolege” ako je to uobiCajena

4 praksa u njegovom poslu.

U sluCaju kada je napravljena formalna obuka od
nekih €lanova “osoblja”, mogu se priloziti certifikati
u dodatku VDHP-a, kao pomoc¢ni dokument

Za ostalo, pod uvjetom da je tekst u skladu s
njegovim praksama, proizvodac ne treba nista
vatl brisati ilffiijenjati

Cheese & Dairy Producers TR
European Network




Primjer personaliziranja HACCP plana
lzvadak iz plana baziranog na HACCP nacelima « sirevi nastali zakiseljavanjem mlijeka »

Korak u Zasto moramo biti oprezni? Preventivne aktivnosti Procedure Korektivne aktivnosti
procesu za kontrole/monitori
ra(:en'e nga
Dodavanje doze kulture

Zrenje sa M, C: Nepozeljni procesni Odrzavati pozeljnu Iskustvo Prilagoditi proizvodne
inokulacijom parametri mogu omogucditi temperaturu, trajanje i dozu  proizvodaca sira: parametre: vrijeme,
ragt patogenih bakterija kulture. Dodati kulture ¢im organoleptiCka temperatura, tip i doza

prije moguce. kontrola, mjerenje  kulture.
tempgerature 1
vecernja muzna: razvoja

Sirutka dodana u tank

odlmah nakon m,
emperatura Yanka po
na 12°C

odac ne koristi zrenje bez
e, treba izbrisati taj red

aj red ostaje i mijenja se (detalji, ...) jer
&to U uoblcajena praksa ovog pr0|zvodaca

Cheese & Dairy Pro
European Network
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Drugi primjeri personalizacije

* Dodati slucaj s relevantnim pojasnjenjima, formama i
primjerima i personaliziranim HACCP nacelima.

1.4

1.5

1.6

Farmhouse and

Teach=esy | [C——
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Alati raspolozivi za ovu sekciju

1.1 Power Point HACCP principi i Vodic
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

—

GUESERIAS .
DE CAMFO -
¥ ARTESAMAS vwse & Gy Fro

IMPLEMENTATION OF THE EUROPEAN GUIDE
FOR GOOD HYGIEME PRACTICES IN THE
PRODUCTION OF ARTISANAL CHEESE AND
DAIRY PRODUCTS in the cheese dairy (Mame of the

cheese dairy)

Thas Eurapaan Guide In which our seF.conirel system b based. has baen endosad by
e Eumpean Cammisson and e Member Staes on Decamber 13+ 2006 and e
‘Spanish version has been pubksnad an the Ofclal Jsumal of he Ewapean Liven an
Execemier 21 2017 {2017/C 4401} and 1 can be ownicaded n s Ink:

1 guidorce artcargl:

chasse-anddairysrocicts_gs pil

Thie Guise has Sean wrtien by FACENGIGCH: (FAMIGAse and AMiean Crees ang
Dy Prodlcers. Eurcpean Nctaork- y’ 3 In colatcration. weh
OuwRed (Fahome end frisan Cheese Dares Sponkn  Nobwers

s ot e org |

Teacheesy

tample of Personalization

sction 11 — Good Hygiene Practises
I:k the appropriate boxes

taff: general hygiene, training, health
sthing

a
a

Footbath is used
Change of footwear s used

sining

a
a

Formal food hygiene qualification
Directinstruction by more experienced colleague

“leaning
ice of detergents

a
a
u}
u}

Alkaline
Nevtral
Add
Enzymatic

oice of additives

(=l =iy =iy =iy =iy =]

Wetting agent
Chelating agent
Foaming agent
Disinfectant
Other-...__.
None

| .

Example of personalising a HACCP-based plan
Extract of the HACCP-based plan « lactic coagulation cheeses »

a4

1 Growth of pathogsnic

b

Preventive actions Checking/Monitor
procedure
Whars possible promote the P f

E£LAB through

Add c

<

Is the Guide in line with
the HACCP principles?

Fambouse and

Iture Ry

Corrective actions
t

+

Arisan

Process step Why
to monitor
Maturation -
without k

H

- Erasmus+

B Cheese & Dairy Producers.
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inoculation undesirablo-bactoria—\When good-animalhusbandry (see  organcloptic 2
the-numberof lactic acid shaet milicproduction) Use . Adjust
e e g | T F
conditions for their P Ac-timo-H _time  {time_tomp 1 it
nfavourable_pathogenic growth of LAB_(2) il i i
bacteria-can-dominate erchange-milkcsupplier:

Maturation M, C: Improper process
with parameters can allow growth
inoculation of pathogenic bacteria

er doesn't use maturatiol
without inoculation, he has to delete
this row

@oce

Maintain correct
temperature, time and dose
of cultures. Add cultures as
soon as possible.

E\l&m&g’ ilking:
Whiey) added in the tank. just

after milking )
Tank’s tenperature adjusted
at12°C

Farmhouse ang
Arisan

Theoss &DTPro
Evropean Network

Experience of
cheesemaker:
organoleptic
inspection,
measurement of
temperature, time

Adjust production
parameters: time,
temperature, type and
dose of cultures.

Farmhouse and

Artisan
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The line is kept and adapted (detailed, ==
because it is the usual practice of this
producer...
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