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Kako «personalizirati» VDHP (napraviti vlastiti VDHP)?

D Korak 1: Proizvodac treba uzeti samo one listove koji su korisni i
primjenjivi za njega

 VDHP je izraden od pojedinacnih listova > proizvoda¢ moze odabrati
samo one listove koji se odnose na njegove proizvode i postupke

* Na primjer, proizvodac preraduje svoje viastito kravlje mlijeko u sireve
dobivene kiseljenjem mlijeka (lakticne), treba imati:

e 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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Kako «personalizirati» VDHP (napraviti vlastiti VDHP)?

D Korak 2: Proizvodac bi trebao prilagoditi DHP i DPP svojim
postupcima

Na svakom listu, proizvodac treba:

- lzbrisati sve tocke na listu koje nisu primjenjive na njegove postupke

- Pridrzavati se preporuka koje mogu odgovarati njegovim postupcima,

pa Cak istaknuti i detalje koji su za njega najrelevantniji
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t Primjer jednog osobnog (pojedinacnog) lista DHP

Odjeljak Il - Dobre higijenske prakse

OSOBLJE: OPCA HIGIJENA, OBUKA, ZDRAVLJE

Opasnosti koje predstavijaju rukowatelji hranom lako se kontroliraju jednostavnion dobrim higijenskim
praksama i zbog ograniéenog rizika koji predstavija manji broj osoblja koje obiéno radi u malim
poduzedima za proizvednju hrane ili mlijeénih proizvoda mozZe se omoguditi cdredena fleksibilnost kod
interpretacije regulatomih zahtjeva.

Owi higijenski zahtjevi odnose se na sve rukovatelje hranom — one koji rade sami ili 5 drugim
djelatnicima.

Quéa higii .

Ug&inkovito pranje ruku sapunom i vodom osnovna je mjera kontrole zaraze u proizvo:
moraju biti Sisti i nelakirani. t2 se ne smiju nositi umjetni nokti. PaZljive tre rati palce i izmedu
prstiju. Podlaktice se takoder moraju prati ako dolaze u kontakt s om. U sluéaju muZnje na
otvorenom gdje voda nije dostupna, mogu se korstiti gel ili mice za dezinfekciju ruku, iako se
ruke moraju oprati sapunom i vodom preom prilikom

Osoblje mora prati ruke:

¢ i) =

Pri ulasku u prostor gdje se proizvodi hrana.

Prije rukovanja hranom ili sastojcima, ili starter kulturama.
Makon koriStenja toaleta.

Makon koristenja telefona.

Makon rukovanja potencijalno kontaminiranog materijala.

Uvijek kad su prijave.

Osoblje bi trebalo svojim postupcima i ponasanjemn pokuati izbjegavati kontaminaciju i kriZnu
kontaminaciju proizvoda, posebmo:
« Porezotine | ogrebotine moraju se pokriti vodotpomim zavojem ili rukavicom.
* Rukovatelji hranom ne bi smjeli pusiti, pljuvati, Zvakati ili jesti.
* Rukovatelji hranom morali bi izbjegavati kihanje i| kaShanje u blizini prehrambenih proizvod
« Makit ne bi smio biti dozvoljen u proizvodnim prostorima iako se ponekad dozvoljavaju i
npr. za obitan vjen&ani prsten ili sithe nausnice
* Ako rizik od kontaminacije predstavija njihove sludajno oslobadanje, alergeni |
Fitarice koje sadrie gluten, Zkoljke, mekudci, jaja, riba, kikiriki, oraasti plodovi,
gorudica, sezam, vudika i sumpomi dioksid) se ne smiju unositi u prostor rukoyanja hramom
osim kao deklarirani sastojak.

Ddjeca
Osoblje bi trebalo nostit odjecu namjenjenu za muznju i éistu odjedu za prozvodfu hrane; odjeca koja
se nosi u mlijekari ne smije biti ista kao kod rada na farmi. Vanjska odjeca (ogrfaci i pregace) mora se
promijeniti kad ulazimo u prostor proizvodnje hrane te se mora odlozZiti k napustamo objekat ili

koristimo toalet. Odjeca mora biti cdrZavana, ne smije biti poderana ni istr na, a gumbi moraju biti
priéwriceni.

Ova reCenica kaze: “osoblje mora prati ruke: prije
muznje Zzivotinja....”

> Sirar ne proizvodi mlijeko, pa ¢e obrisati “prije
muznje zivotinja” u njegovom VDHP-u

Ova recCenica kaze: “[o obuci (edukaciji)]: to moze
biti dobivanjem formalne kvalifikacije za higijenu
hrane ili izravnom obukom iskusnijeg kolege”

> ProizvodaC moze zaokruziti ili podcrtati
#“izravnom obukom iskusnijeg kolege” ako je to
praksa u njegovom posilu.

Kada su neki Clanovi ,o0soblja“ odradili sluzbenu
obuku, potvrde se mogu dodati u prilogu VDHP-a
kao prate¢a dokumentacija

Za kraj, pod uvjetom da je tekst u skladu s njegovim
postupcima, prizvodac nema sto dodati, izbrisati niti
prilagoditi.

L £ k) o e E) Lk’ )
e ) . Ako se koristi dezinfekcijska barijera, sfdrZaj se mora redovito obnavljati
kako bi se odrZala udinkovitost.

Dbuka
Swi rukowvatelji hranom i osoblje koje obavlja muZnju ra prodi obuku stjecanjem sluZzbenih
kvalifikacija za higijenu hrane ili putem izravne obuke Jjskusnijih kolega. Obuka mora ukljuéivati
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e Primjer jednog osobnog (pojedinacnog) lista HACCP plana

lzvadak iz HACCP plana «sirevi dobiveni zakiseljavanjem mlijeka»

Tehnoloska faza | Zasto je potreban oprez? Provjera/nadzor Popravni postupci

Zrenje s M, K: Neprikladni parametri  Odrzavajte ispravnu Iskustvo sirara: Prilagodite parametre
inokulacijom Nrocesa mogu dozvoliti rast  temperaturu, vrijeme i dozu organolepticka proizvodnje: vrijeme,
padogenih bakterija. kulture. Dodajte kulture ¢im je provjera, mjerenje  temperaturu, tip i dozu kultura.
prije moguce. (3) temperature,

Vecernja muZnja: vremena irazveja

Sirutka kao kultura se dodaje u kiselesti

spremnik neposredno nakon

muznje.

Temperatura spremnika
podesena na 12 ° C.

Ako proizvodac ne koristi zrenje bez . Ovaj red ostaje ali se prilagodava (detaljno...)
inokulacije, on ¢e pobrisati ovaj red 4 jer je to uobicajena praksa ovog proizvodaca...




