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Kako «personalizirati» VDHP (napraviti vlastiti VDHP)?

 Korak 1: Proizvođač treba uzeti samo one listove koji su korisni i 
primjenjivi za njega

• VDHP je izrađen od pojedinačnih listova > proizvođač može odabrati
samo one listove koji se odnose na njegove proizvode i postupke

• Na primjer, proizvođač prerađuje svoje vlastito kravlje mlijeko u sireve 
dobivene kiseljenjem mlijeka (laktične), treba imati: 

• Sve DHP i DPP listove

• List «Analiza rizika u primarnoj proizvodnji»

• HACCP plan «Sirevi dobiveni zakiseljavanjem mlijeka»

• Listove koji se odnose na sljedivost; samonadzor i upravljanje 
nesukladnostima
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 Korak 2: Proizvođač bi trebao prilagoditi DHP i DPP svojim 
postupcima

Na svakom listu, proizvođač treba:

- Izbrisati sve točke na listu koje nisu primjenjive na njegove postupke

- Pridržavati se preporuka koje mogu odgovarati njegovim postupcima, 

pa čak istaknuti i detalje koji su za njega najrelevantniji
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Kako «personalizirati» VDHP (napraviti vlastiti VDHP)?



4Primjer jednog osobnog (pojedinačnog) lista DHP

Ova rečenica kaže: “osoblje mora prati ruke:   prije 

mužnje životinja….”

> Sirar ne proizvodi mlijeko, pa će obrisati “prije 

mužnje životinja” u njegovom VDHP-u

Ova rečenica kaže: “[o obuci (edukaciji)]: to može

biti dobivanjem formalne kvalifikacije za higijenu

hrane ili izravnom obukom iskusnijeg kolege”

> Proizvođač može zaokružiti ili podcrtati 

“izravnom obukom iskusnijeg kolege” ako je to 

praksa u njegovom poslu.

Kada su neki članovi „osoblja“ odradili službenu

obuku, potvrde se mogu dodati u prilogu VDHP-a 

kao prateća dokumentacija

Za kraj, pod uvjetom da je tekst u skladu s njegovim 

postupcima, prizvođač nema što dodati, izbrisati niti 

prilagoditi.
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Izvadak iz HACCP plana  «sirevi dobiveni zakiseljavanjem mlijeka»

Primjer jednog osobnog (pojedinačnog) lista HACCP plana

Tehnološka faza Zašto je potreban oprez? Preventivne mjere Provjera/nadzor  Popravni postupci 

Zrenje bez 

inokulacije 

M: Rast patogenih bakterija: 

mlijeko može sadržavati 

nepoželjne bakterije. Kada je 

broj bakterija mliječne 

kiseline (BMK) nizak ili ako 

su uvjeti njihovog razvoja 

nepovoljni, patogene 

bakterije mogu dominirati

Ako je to moguće, potičite 

razvoj BMK dobrim 

gospodarenjem životinjama 

(vidi 

list proizvodnja mlijeka). 

Koristite odgovarajuću 

temperaturu i vrijeme zrenja 

kako biste potaknuli dovoljno 

brz razvoj BMK. (2) 

Iskustvo sirara: 

organoleptička 

provjera, mjerenje  

temperature, 

vremena i razvoja 

kiselosti.   

Dodajte dozu kulture za 

kiseljenje. Odbacite mlijeko 

sumnjivog izgleda, mirisa ili 

okusa. Prilagodite parametre 

proizvodnje (vrijeme, 

temperaturu). Ako se problem 

ponavlja, poboljšajte 

prakse proizvodnje mlijeka ili 

promijenite dobavljača mlijeka. 

Zrenje s 

inokulacijom  

M, K: Neprikladni parametri 

procesa mogu dozvoliti rast 

patogenih bakterija.  

Održavajte ispravnu 

temperaturu, vrijeme i dozu 

kulture. Dodajte kulture čim je 

prije moguće. (3) 

Večernja mužnja:

Sirutka kao kultura se dodaje u 

spremnik neposredno nakon

mužnje.

Temperatura spremnika

podešena na 12 ° C.

Iskustvo sirara: 

organoleptička

provjera, mjerenje 

temperature, 

vremena i razvoja 

kiselosti.   

Prilagodite parametre 

proizvodnje: vrijeme, 

temperaturu, tip i dozu kultura. 

Ako proizvođač ne koristi zrenje bez 

inokulacije, on će pobrisati ovaj red

Ovaj red ostaje ali se prilagođava (detaljno…) 

jer je to uobičajena praksa ovog proizvođača…


