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Primjer za proizvodaca koji mlijeko od svojih vlastitih Zivotinja preraduje u
sireve koji nastaju djelovanjem enzima i kombiniranom koagulacijom,
maslac, vrhnje i fermentirane mlijecne proizvode.
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Sirevi nastali enzimskom ili mijeSanom koagulacijom

Maslac i vrhnje

Fermentirani mlijecni proizvodi
Sljedivost
Samonadzor

Upravljanje nesukladnostima




Sekcija Il — Dobra higijenska praksa

OSOBLIE: OPCA HIGIENA, OBUKA | ZDRAVLIE - str. 10-11

Edukacija

Opisite kako se izvodi edukacija: formalnim kvalifikacijijama za higijenu hrane ili izravnim
uputama iskusnijeg kolege.

Ako je primjenjivo, dodajte kopije potvrda o edukacijama kao dio sustava upravljanja
sigurnosc¢u hrane (FSMS).

PROSTOR | OPREMA - str. 12-15

Uvjeti za proctor i opremu

Opdiizgled i tijek procesa

Dodajte plan svojih prostorija (tlocrt) ili ih opisite detaljno kako biste pokazali da li su
prikladni za aktivnosti koje se odvijaju (s obzirom na obujam proizvodnje, proizvedene vrste
proizvoda, broj radnika).

Opisite mjere koje poduzimate kako biste izbjegli kriznu (naknadnu) kontaminaciju.

Odrzavanje opreme i instalacija

Oprema i instalacije koje treba | Ucestalost Izvodi (vanjska tvrtka, sami)
odrZavati

Muzna oprema

Laktofriz

Rashladna oprema

Pasterizator




Sekcija Il — Dobra higijenska praksa

CISCENJE | DEZINFEKCUIA — str. 16/21

Plan za ¢iS¢enje prostora:

Prostorije na Materijal za Nazivitip | Doziranje, Prostorije na Materijal za
radnom mjestu | &iScenje proizvoda | temperatura radnom mjestu | €iséenje
(Naznaditi (strugac, za Ci8cCenje | (hladna, topla | (Naznaditi (strugat,
podove, zidove | Cetka, pistol] vruéa voda) i podove, zidove | Cetka, pistolj
ili stropove). za pjenu itd.) ili stropove). za pjenu itd.)
Plan za ¢iSéenje/dezinfekciju opreme:

Oprema | tip Materijal za | Proizvodi koji | Doziranje, Ucestalost Ucestalost
(navesti Cis¢enje se koriste temperatura ¢is¢enja dezinfekcije
opreme) (Cetka, stroj | prema (hladna, topla (prema

za pranje potrebi ili vruéa voda) potrebi)

posuda itd.) (navesti tip) | kontaktno
vrijeme

PLAN KONTROLE STETNIKA — str. 22

Ako koristite zamke, opiSite vrstu i ucestalost provjeravanja.

Ako suzbijanje Stetocina provodi vanjska tvrtka, dodajte ugovor kao dio sustava upravljanja

sigurno$éu hrane (FSMS).

KVALITETA VODE - str. 23-24

Ako se voda koristi iz vase opskrbe (ako nije iz javnog vodovoda), dodajte rezultate kemijske

i mikrobioloSke analize prema propisima vase drzave ¢lanice kao dio sustava upravljanja

sigurno$éu hrane (FSMS).




Sekcija Ill — Dobra proizvodna praksa

Kulture Koagulanti Dodaci mlijeku i Sol
Str. 25-26 Srt. 27-29 grusu Str. 33
Str. 31-32

Dobavljac

Vrsta/oblik
(tekuce,
praskasto,
smrznuto)

Mjesto €uvanja

Temperature
¢uvanja

Poduzete
preventivne
mjere




Sekcija Ill — Dobra proizvodna praksa

Odaberite tablice i redove koji su primjereni za vasu situaciju i oznacite ili dodajte postupak provjere / nadzora koji se koristi

Tehnoloska faza

Zasto je potreban oprez?

Preventivne mjere

Provjera/Nadzor

Popravni postupci

SkladiStenje ili
izlaganje u
rashladnim
vitrinama,
hladnim
komorama itd.

M: Kontaminacija nezapakiranih
proizvoda patogenim
mikroorganizmima tijekom
rukovanja.

Nosite Cistu zastitnu odjecu, temeljito
perite ruke.

Vizualna provjera.

Ako se sli¢ne situacije cesto
ponavljaju, ponoviti obuku
osoblja.

M, F: Kontaminacija nezapakiranih
proizvoda (posebno svjezih)
mikroorganizmima ili stranim
tijelima sa zidova i/ili polica vitrine
ili hladnjaca.

Drzite opremu i prostorije u dobrom
higijenskom stanju. OdrZavajte opremu
dovoljno Cesto.

Ne ostavljajte vrata vitrine ili hladnjace
otvorenim duZe nego je to potrebno.

Vizualna provjera.

Zamijenite oStec¢enu ili
neispravnu opremu.
Provjetrite skladiSte ako se ono
ne moze odrzavati na
zadovoljavajuci nacin.

M, F: Krizna kontaminacija medu
skladistenim proizvodima.

Nemojte dozvoliti da dode do kontakta
izmedu zapakiranih i nezapakiranih
proizvoda. Uklonite pokvarene ili oSte¢ene
proizvode i sve nepotrebne predmete.

Vizualna provjera

Prilagodite uvjete kako biste
dobili ispravnu temperaturu
skladistenja. Grupirajte i
postavite skladiStene
proizvode na ispravan nacin.

M: Neki svjezi proizvodi su vrlo
osjetljivi na razvoj Stetnih bakterija
ako je temperatura previsoka.

Odmah nakon proizvodnje i zrenja stavite
proizvode u hladne komore ili spremnike
na odgovarajuéu temperaturu.

Vizualna provjera.
Provjera
temperature.

Odmah prilagodite uvjete kako
biste dobili ispravnu
temperaturu Uklonite oStecene
ili pokvarene proizvode.

Utovar

M, F: Fizicka i/ili mikrobioloSka
kontaminacija Stetnim
mikroorganizmima iz:

Zastitite nezapakirane proizvode od
kontaminacije (perivi spremnici i druge
posude).

Vizualna provjera.

Odbacite pokvarene ili
oStecene

proizvode i prljave, oStecene ili
neodgovarajuce spremnike




Sekcija Ill — Dobra proizvodna praksa

Tehnoloska faza

Zasto je potreban oprez?

Preventivne mjere

Provjera/Nadzor

Popravni postupci

Utovar - Okolisa Utovarite proizvode samo na vozilaiu Vizualna provjera. Ponovo odistite vozilo prije
spremnike koji su izradeni na odgovarajuci utovara
nacin, te koji se odrzavaju u dobrom stanju,
koji su ¢isti i/ili dezinficirani kad je
potrebno.

- Druge hrane [zbjegavajte kontakt izmedu zapakiranih ili | Vizualna provjera. Odvojite neispravno
nezapakiranih mlije¢nih proizvoda s postavljene proizvode.
drugim nezapakiranim prehrambenim Ako hranu niste odvojili,
proizvodima (mesni proizvodi, riba, perad, odbacite proizvode gdje vidite
jaja, povrée.) ili sumnjate na kontaminaciju

(npr. mesnim sokovima).

- Rukovanja Drzite se visokih standarda osobne Vizualna provjera
higijene. Temeljito perite ruke.

Transport M: rast patogenih mikroorganizama Kontrola Povucite nesukladne ili
kOd_HEkIh neotporn.l? 1 ‘_)S]etll“’lh Odredite najvi$u prihvatljivu temperaturu i | temperature. pokvarene

proizvoda Zbo_f?’ povisenja osigurajte da je ona uvijek ispod te razine proizvode

temperature tijekom transporta. tijekom transporta. Osigurajte u¢inkovito i
Koristite odgovarajuce opremljen, tehnicki odgovarajuce rashladivanje
ispravan i rashladen transport. tijekom transporta

[stovar u M: Rast patogenih mikroorganizama | Istovarite proizvode brzo i odloZite ih na Kontrola Povucite nesukladne ili
skladiste kod nekih neotpornih ili osjetljivih | odgovarajucoj temperaturi. temperature. pokvarene proizvode.
kupca/ u proizvoda zbog kontaminacije U slutaju zajednickih dostavljanja za

kupcevom tijekom istovara. nekoliko kupaca bolje je pripremiti

prostoru zaseban spremnik za svakog kupca.




Sekcija Ill — Dobra proizvodna praksa
IZRAVNA PRODAJA

Tehnoloska faza

Zasto je potreban oprez?

Preventivne mjere

Provjera/nadzor

Popravni postupci

[zlaganje proizvoda

M: Razvoj patogenih mikroorganizama
kod proizvoda osjetljivih na porast
temperature.

OdrZavajte odgovarajucu temperaturu. U
slucaju prodaje na otvorenom zastitite
proizvode od sunca, kiSe i praSine.

Kontrola
temperature.

Povucite proizvode ili im
pronadite drugu namjenu
(promjena namijenjenog
koriStenja).

M, K, F: Mikrobioloska, kemijska ili
fizicka kontaminacija nezapakiranih
proizvoda iz okoliSa (prasinom,
insektima, doticanjem rukama ljudi.)

Nezapakirani svjezi proizvodi moraju se
izloZziti u uvjetima koji ne dozvoljavaju
kontaminaciju.

Vizualna provjera

Povucite proizvode ili ih
vratite u zrionicu.
Ocistite prljavu opremu.

M, K: Kontaminacija proizvoda opremom
u maloprodaji: stolovi, podloge,
podmetaci, naljepnice ili etikete s
cijenom, dekorativni materijal.

Koristite samo Ciste materijale

Nemojte Kkoristiti iste alate i pomagala za
mlijeCne proizvode i druge prehrambene
proizvode Kkoji se zajedno prodaju (meso,
jaja, povrce itd.).

Kod moguénosti kontaminacije alergenima,
razliciti alati se mogu koristiti za razlicite
mlijeCne proizvode kako bi se izbjegla
krizna

kontaminacija alergenima

Vizualna provjera

Ocistite prljava pomagala i
opremu i zamijenite ih kada
su neprihvatljivo istroseni.

M: KriZna kontaminacija proizvoda
izloZzenih zajedno na pultu.

Izbjegavajte kontakt medu zapakiranim i
nezapakiranim proizvodima

Pobrinite se da se izbjegne kontaminacija
medu nezapakiranim mlije¢nim
proizvodima i

drugim prehrambenim proizvodima (meso,
jaja, riba, perad.)

Vizualna provjera

Povucite nesukladne
proizvode. Preuredite
izloZbene stolove.




Sekcija Ill — Dobra proizvodna praksa

Tehnoloska faza

Zasto je potreban oprez?

Preventivne mjere

Provjera/nadzor

Popravni postupci

Prodaja proizvoda

M, F: U slucaju prodaje iz skladista,
kontaminacija kupcima ako ulaze u
proizvodni prostor.

Kupcu se moze dozvoliti ograniceni pristup
proizvodnim prostorima samo u zastitnom
odjelu i zaStitnim navlakama za cipele.

Vizualna provjera

Ogranicite pristup kupcima ili
posjetiocima. Utvrdite stroga
pravila za posjetioce.

M, F: Mikrobioloska ili fizicka
kontaminacija putem prodavaca.

Drzite se higijenskih standarda, perite ruke.

(1)

Vizualna provjera.

Ponovite obuku osoblja.

M, F: Kontaminacija pomagalima u
maloprodaji: nozevima, klijeStima,
vagama, kalkulatorima, kemijskim
olovkama itd.

Osigurajte temeljito CiS¢enje svih pomagala
(i/ili prema potrebi dezinfekciju) nakon
koriStenja. Izvazite proizvode nakon
pakiranja ili vazite na komadu materijala za
pakiranje.

Vizualna provjera.

PoboljSajte postupke c¢iS¢enja,
ponovite obuku osoblja.

M, K, F: Mikrobioloska, kemijska ili
fizicka kontaminacija ambalazom i/ili
deklaracijom ako su u kontaktu s
hranom.

Skladistite ambalazu na suhom i ¢istom
mjestu, zaSti¢enu od prasSine, vlage, Stetnika i
insekata.

Koristite samo ambalazu odobrenu za
mlijeCne proizvode.

Vizualna provjera.

Odbacite ostecenu ili prljavu
ambalazu i/ili deklaraciju.

ZavrsSetak
prodaje
na trznici

Vracanje

neprodanih
proizvoda u
postrojenje

M, F: Kontaminacija neprodanih
proizvoda (posebice svjezih) tijekom
ponovnog pakiranja nakon prodaje

M: Rast patogenih mikroorganizama
kod nekih neotpornih ili osjetljivih
proizvoda koji se neprodani vrac¢aju u
postrojenje

Ponovno zapakirajte najosjetljivije
proizvode prije drugih.

Zamotajte komade sira (npr. folijom).
Ocistite pomagala nakon prodaje ¢im je to
prije moguce.

Odmah stavite proizvode u hladnjacu ili
prostoriju za zrenje.

Nezapakirani proizvodi koji su izloZeni za
prodaju ne smiju do¢i u kontakt s drugim
mlijenim proizvodima u trgovini.

Olfaktorna i
vizualna
provjera.

Revidirajte postupke
skladistenja proizvoda.
Povucite nesukladne ili
pokvarene proizvode, vratite
proizvode u skladiste ili
prostorije za zrenje,
pronadite sigurniju namjenu
proizvoda. Odbacite
proizvode koji su odmrznuti
a ne smiju se ponovo
zamrzavati.

Vidi takoder: 1) DHP Op¢a higijena osoblja, obuka i zdravlje




Sekcija IV — Analiza rizika u primarnoj proizvodnji — PROIZVODNJA | CUVANIJE MLIJEKA NA FARMI

Ovaj odjeljak obuhvaca higijenu vezanu uz proizvodnju i skladistenje mlijeka kao sirovine na gospodarstvu podrijetla. Odreden je specifi¢nostima
kravljeg, ov€jeg i kozjeg mlijeka.
*Neki koraci su posebno vazni kod mlijeka namijenjenog za proizvodnju sirovih mlijeénih proizvoda: oni su ozna€eni zvjezdicom.

Tehnoloska faza

Zasto je potreban oprez?

Preventivne mjere

LR (legal requirement): Zakonski preduvjet

Provjera/Nadzor

Popravni postupci

DrZzanje Zivotinja

M: Rizik od kontaminacije
mlijeka bakterijama koje su
patogene za ljude. *

Na gospodarstvu ne smije biti bruceloze ili
to mora biti sluzbeno dokazano (za sve tri
mlijecne vrste).

Za krave, na gospodarstvu ne smije biti
tuberkuloze. Kod vrsta koje su osjetljive na
tuberkulozu, stado se mora redovito
testirati unutar okvira plana nadzora
odobrenog od nadleZznog tijela.

AKko su i krave prisutne, koze se moraju
testirati na tuberkulozu.

Evidencija se
mora odrzavati
azurnom.
Rezultati
obavezne analize
preventivnih
mjera kao i kod
dolaska novih
Zivotinja moraju
se evidentirati

Povlacenje mlijeka bolesnih
Zivotinja ili onih ¢iji su
nalazi pozitivni (kad se
mlijeko koristi za
proizvodnju i
konzumaciju).

Osigurajte da Zivotinje koje dolaze na ako je to
gospodarstvo nemaju bolesti, kao i druga | obavezno.
stada s kojima su zivotinje u kontaktu.
M: Manja otpornost na bolesti kod | Omogudite dovoljno prozracivanja/ventilacije. | Vizualna i Buduce korektivne radnje:

zZivotinja zbog loSih uvjeta u
nastambi ili neprikladne ili
nedovoljne ishrane ili nepovoljne
okoline/gospodarenja.

Za prostore gdje se nalaze stelje osigurajte
prilagodenost povrsine leziSta (prema pasmini
zZivotinja, zgradi, tipu gospodarenja stokom
itd.) Skladistite materijal za stelje u suhim
prostorima.

olfaktorna provjera
stelje i ambijenta u
zgradi.

prilagodite ventilaciju.

Hranite Zivotinje na odgovarajudi i
uravnotezen nacin prema njihovim potrebama.

Vizualni pregled
fizickog stanja
Zivotinja.

Revidirajte podjelu obroka i
potrazite strucan savijet.




Sekcija IV — Analiza rizika u primarnoj proizvodnji — PROIZVODNJA | CUVANIJE MLIJEKA NA FARMI

Tehnoloska faza Zasto je potreban oprez?

Preventivne mjere

Provjera/Nadzor

Popravni postupci

M: Kontaminacija mlijeka

okoline ili direktnim
izlu¢ivanjem u mlijeko.*

znatnim prelaskom bakterija iz

[zolirajte bolesne Zivotinje. LijeCite Zivotinje koje

pokazuju simptome bolesti, posebno:

- u genitalnom podrucju

- u probavnom sustavu (enteritis s proljevom ili
vrucicom)

- mlije¢ne izlucevine (upala vimena zbog ozljede
ili mastitisa, abnormalni izgled mlijeka)

LijeCite zivotinje kod kojih primijetite

raspukline, mrlje, rane ili druge lezije vidljive na

vimenu.

Vizualni pregled
Zivotinje i/ili
kontroliranje
temperature Zivotinje,
palpacija, i/ili miSljenje
ili analiza veterinara.

Neposredna korektivna
mjera: Povu¢i mlijeko
bolesne Zivotinje.

kada se zivotinja smjestava.*

M: Kontaminacija koZe vimena

Odrzavajte nastambu na odgovaraju¢i nacin,
posebice stelje i prostore za spavanje. Neka ti
prostori budu cisti, suhi, prikladni za veli¢inu i
broj Zivotinja i tip zgrade.
Redovito odrZavajte stelje i prostore gdje se
zivotinje kre¢u te posebno gdje se koristi slama:
- Polozite dovoljnu koli¢inu slame
- Ispraznite i ocistite stelje redovito
Redovito oribajte cetkom Zivotinju
Izbjegavajte pretjeranu vlagu oko prostora
pojenja ako se nalazi u istom prostoru gdje
Zivotinje leZe.
Kontrolirajte prisutnost peradi, ptica i Stetnika
u prostoru nastambe i muZznje
Ostacima silaZe ne smije se steljiti.

Vizualna provjera Cistoce
stelja i vimena.

Neposredne korektivne
radnje: Posebna paznja kod
higijene tijekom muznje.
Buduce korektivne radnje:
Cistiti (odstranjivati) stelju
i/ili obilnije steljiti.

Popravite neispravne mjere
zaStite od Stetnika.

Koliko je to moguce, odrzavajte pristupne rute
gospodarskoj zgradi, posebno kad Zivotinje
pasu.

Vizualni pregled cistoce
pristupne rute.

Buducée korektivne mjere:
odrzavati pristupne rute i/ili
nadzirati higijenu tijekom
muznje.




Sekcija IV — Analiza rizika u primarnoj proizvodnji — PROIZVODNJA | CUVANIJE MLIJEKA NA FARMI

Tehnoloska faza

Zasto je potreban oprez?

Preventivne mjere

Provjera/Nadzor

Popravni postupci

K: Zivotinje mogu slu¢ajno Koristite samo odobrene proizvode u Vizualni pregled. Neposredna korektivna
apsorbirati nezeljene preporucenim dozama prema uputama za radnja: Ustanovite koje su
tvari/proizvode upotrebu. DrZite se vremenskog perioda Zivotinje u pitanju i potrazite
(dezinficijense, insekticide, preporucenog izmedu primjene dezinficijensa i savjet veterinara.
otrov za Stakore) lizanjem ponovnog uvodenja Zivotinja u zgradu i/ili Buduée korektivne mjere:
povrsine zgrade, ili tretirane transportno vozilo. Promijenite mjesto na kojem
opreme ili mamaca. je postavljen mamac.
M, K: Kontaminacija kupljene Provjerite kvalitetu krmiva po prijemu. Oprema | Vizualni pregled. Neposredna korektivna
hrane (krmiva) patogenim koriStena kod transporta mora se ocistiti. radnja: Nemojte prihvatiti
bakterijama ili mikotoksinima. krmivo.
M: Kontaminacija voluminozne | Drzite se dovoljnog vremenskog odmaka, po Nadzor veterinara. Neposredna korektivna
krme patogenim bakterijama moguc¢nosti od najmanje 3 tjedna, izmedu radnja: Nemojte Kkoristiti
prije koSnje* primjene gnojiva i kos$nje krme. potencijalno onecis¢enu

U slucaju prijasnje pojave salmoneloze u stadu povrsinu za proizvodnju krme

Ishrana krava izbjegavajte primjenu tog gnoja ili ili pasu tijekom perioda

rastreseni gnoj odmah zaorite. Preporuca se potrebnog za

proces dekontaminacije prije rastresanja gnoja dekontaminaciju.

na travnate povrsine, na primjer skladiStenjem

gnoja na dva mjeseca bez dodavanja novog

gnojiva, ili neki drugi postupak

dekontaminacije. Gnoj peradi i svinja, otpadne

vode i mulj iz postrojenja izbjegavajte

primjenjivati izravno na poljima i livadama.
M: Zaraza zivotinja zbog Cistite svakodnevno jasle, hodnike i hranidbeni | Vizualni pregled. Neposredna korektivna

koristenja kontaminirane
krme.*

stol.
Koristite ¢istu opremu za raspodjelu hrane.

radnja: Nemojte Zivotinjama
dijeliti pljesnivu,
nezadovoljavaju¢u hranu ili
onu koja izgleda sumnjivo
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Tehnoloska faza

Zasto je potreban oprez?

Preventivne mjere

Provjera/Nadzor

Popravni postupci

[shrana M: Kontaminacija sijena Izbjegavajte unos blata tijekom koSnje krme:  |Vizualni pregled. Neposredna korektivna
Suho krmivo, tijekom koSnje ili uvjeti za prilagodite visinu kos$nje i pokusajte suzbiti radnja: Nemojte Zivotinjama
(sijeno i |vrijeme koSnje koji omogucuju | krti¢njake. dijeliti hranu koja je
koncentrati). rast patogena ili mikotoksina Sijeno sakupljajte kada je suho. izmijenjenog ili sumnjivog
tijekom skladiStenja.* izgleda. Buduce korektivne
radnje: prilagodite visinu
kosnje, revidirajte uvjete
koSnje.
M: Kontaminacija hrane Skladistite sijeno i koncentrate na mjestima Vizualni pregled, Neposredne korektivne mjere:
tijekom skladiStenja.* gdje su sklonjeni od loSih vremenskih uvjeta uklanjanje zracenja Nemoijte dijeliti
(kisa, povrsinsko otjecanje, prodiranje vode). | topline. kontaminiranu hranu
Prostore gdje skladiStite hranu za Zivotinje Zivotinjama.
udaljite od otjecanja tekuce gnojovke i Buduce korektivne radnje:
otpadnih voda. Osigurajte skladistenje hrane Revidirajte  uvjete
na mjestu zasSticenom od kontaminacije skladiStenja/ skladiStenje
Stetocina, ptica, peradi. gnojovke.
[shrana M, K: Kontaminacija silaZe, Izbjegavajte unos blata tijekom kosnje krme:|Vizualni pregled Neposredna korektivna

Silaza i baliranje
silaze

siliranih bala tijekom sjetve ili
uvjeti sjetve koji omogucuju
rast patogena ili mikotoksina
tijekom skladistenja.*

prilagodite visinu koSnje, suzbijte krti¢njake.
Izbjegavajte unos blata tijekom sabijanja silo
hrpe. Zatvorite svaku silo hrpu u manje od dva
dana.

Dovoljno sabiti silo hrpu i hermeticki je zatvoriti.
Sakupljajte krmivo kad razina suhe tvari
dostigne preporucenu razinu ovisno o tipu
krmiva i nac¢inu ¢uvanja: silaza ili bale.
Sakupljajte krmivo kod dovoljne razine
Secera kako bi se omogucila dobra
fermentacija: birajte vrstu krmiva,
sakupljajte u odgovaraju¢em periodu i
stadiju.

radnja: nemojte koristiti
hranu koja je izmijenjena
ili sumnjiva izgleda.
Buducée korektivne
radnje: prilagodite
visinu kosnje, revidirajte
uvjete kosnje.
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Tehnoloska faza

Zasto je potreban oprez?

Preventivne mjere

Provjera/Nadzor

Popravni postupci

[shrana

SilaZa i baliranje
silaze

M: Kontaminacija uskladiStene
hrane (silaZa, baliranje silaZe
itd.)*

Izbjegavajte unoSenje zemlje/blata kod sabijanja
silo hrpe. Ne otvarajte odmabh silo hrpe - barem 3
tjedna ako je to moguce.
Izbjegavajte ponovnu fermentaciju silaze
osiguravajuci adekvatno izuzimanje i ravnomjerno i
pravilno ponovno vracanje folije.

Izgled silaze
Nema toplinskog
isparavanja

Neposredna korektivna mjera:
ne Koristite kontaminiranu
hranu
Buduca korektivna radnja:
Revidirajte proces siliranja.

Osigurajte da su bale i plasti¢na folija silaZe u dobrom
stanju.

Vizualni pregled

Neposredna korektivna mjera:
Odmah popravite oSte¢enu
foliju.

[shrana M: Kontaminacija trave na Postujte preporuceno vrijeme potrebno izmedu Neposredna korektivna
5 pasnjaku patogenim rasprsivanja i ispaSe (namjanje tri tjedna). Budite mjera: preselite Zivotinje na
Pasa bakterijama rasprSivanjem oprezni s otjecanjem tekuce gnojovke prema drugi pasnjak.
umjetnih gnojiva, tekuce podrucju ispase.
gnojovke, mulja iz postrojenja
za prociS¢avanje otpadnih
voda.*
K: Rezidue SZB na travi Strogo postivanje perioda koji odreduje proizvodac | Vodite evidenciju | Neposredna korektivna mjera:
pasnjaka kada se ne postuju izmedu primjene sredstva za zastitu biljaka i upotrebe SZB. privremeno promijenite
uvjeti koriStenja proizvoda. korisStenja pasnjaka. pasnjak/ nemojte koristiti
mlijeko.
M: U slucaju pobacaja, Brzo uklonite pobaceni plod i posteljicu iz Analiza fetusa. Neposredna korektivna
mogucnost zaraze drugih blizine Zivotinja na farmi i potrazite savjet radnja: Slijedite upute
Zivotinja. * veterinara. veterinara.
Prijaviti pobacaj moZe biti propisana obaveza
Teljenje ovisno o zemlji ¢lanici

AKo je to moguce, stavite Zivotinju u karantenu.

M: Moguénost infekcije
vimena tijekom teljenja.*

Osigurajte cistu stelju na kojoj se odvija teljenje.

Vizualni pregled.

Buducéa korektivna radnja:
Poboljsajte higijenske uvjete

u prostoru teljenja
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Tehnoloska faza Zasto je potreban oprez?

Preventivne mjere

Provjera/Nadzor

Popravni postupci

M: Kontaminacija zbog
loSeg stanja vimena.*

Muznja

Redovita provjera i odrzavanje stroja za muZnju od
strane uzgajivaca ili kvalificiranog inspektora
Izbjegavajte agresivne tehnike muZnje koje
povecavaju rizik od oStecenja prirodnog
obrambenog sustava vimena

Ogranicite prodor zraka kod stavljanja ili skidanja
muzne jedinice:

prekinite vakuum prije nego skinete muznu
jedinicu

ogranicite kapanje i pretjeranu (slijepu) muznju

Datum i rezultat
kontrole opreme
Za muZnju.
Vizualna i sluSna
provjera.
Vizualna provjera
vimena prije i
nakon muZnje.

Neposredna korektivna
radnja: lijecCiti i odrzavati vime
Buduéa korektivna mjera:
stroj za muZnju pregledan od
strane kvalificirane osobe.
PotraZite savjet stru¢njaka i
osigurajte pomo¢ kod muznje.

M: Kontaminacija zbog loSeg
odrzavanja stroja za
muznju*

Ocistite stroj za muznju nakon svake muznje.
Kod robotske muznje krava preporuca se (za
sirovo mlijeko) cistiti tri puta dnevno.

Vizualna
provjera,
postivanje
procedure
ciscenja i (ako je
to potrebno)
dezinfekcije.

Buduc¢a korektivna radnja:
promijenite procedure
CiSc¢enja.

M: Kontaminacija zbog
necistog vimena*

Muznja se mora provoditi higijenski. Ocistite i
dezinficirajte tkanine za ¢iS¢enje vimena nakon
svake muznje, ili Koristite jednokratne brisace.
Sprijecite kontaminaciju koZe vimena rukama
muzaca pranjem ruku prije muznje.

Dovoljno osvjetljenje u izmuzistu.

Prve mlazeve mlijeka izmusti u posebnu
posudu.

Kod muznje krava, operite i obriSite vime prije
muznje.
Osigurajte Cistocu cekaliSta na pocetku muznje

Vizualni pregled
vimena

Neposredna korektivna
radnja: ponovo operite vime.

Revidirajte procedure
CiS¢enja vimena i prostora za
muznju

Za robotsku muznju (krava):
osigurajte cistocu Zivotinje.

Revidirajte postupke
¢iS¢enja vimena




Sekcija IV — Analiza rizika u primarnoj proizvodnji - PROIZVODNIJA | CUVANIJE MLIJEKA NA FARMI

Osigurajte Cistocu stajaliSta tijekom muznje
Ocistite izmuziSte nakon svake muZnje

Kod muznje krave u staji:

osigurajte uklanjanje izmeta prije muznje

Za muZznju na otvorenom: - Osigurajte zivotinjama
dovoljno ¢istih i suhih prostora za odmor te
maksimalnu mogu¢u ¢isto¢u vimena za muznju -
Odrzavati ¢ist prostor za muznju, bez balege, Sto je
moguce posti¢i betoniranjem ili kamenom podlogom
na mjestu muznje ili Cestim mijenjanjem mjesta
muznog stroja.

Kod robotske muznje krava: prostor za
muznju mora biti Cist. Osigurajte ispravno
funkcioniranje sustava za cisCenje vimena i
provjerite njegovu uc¢inkovitost.

M: Kontaminacija mlijeka zbog
ispadanja muzne jedinice tijekom
muznje*

Obavljajte muZnju u smirenoj atmosferi

Ako je to potrebno,
oCistite prije
ponovnog koriStenja

Kod klinickog mastitisa u krdu,
krizna kontaminacija medu
zivotinjama i kontaminacija
mlijeka.*

Kod sumnje na mastitis kontrolirajte prve mlazeve
mlijeka iz vimena

Ako je to moguce, ne lijecite bolesne Zivotinje za vrijeme
muznje

Vizualni pregled
zZivotinja, vimena i
mlijeka

Neposredna korektivna radnja:
Odvojena muznja Zivotinja koje
pate od klinickog mastitisa
Nemojte koristiti zarazeno mlijeko

M: Kontaminacija mlijeka
uzrokovana infekcijom vimena.*

Vidi gore: - Odrzavati vime u dobrom stanju: testirati
i odrzavati stroj za muznju - Higijena tijekom muznje
i Cistoca stroja za muznju. - Izbjegavati kriznu
kontaminaciju zivotinja.

CMT Ili
pojedinacno
odredivanje broja
ss Ili uzimanje
Klini¢kih
pokazatelja u obzir,
kao i izgled vimena,
sisa i ja€inu upale.*

Neposredna korektivna radnja:
Lijeciti ili izdvojiti Zivotinje u
pitanju.

K: Kontaminacija mlijeka zbog
neodgovarajuceg ¢is¢enja stroja
za muZznju ili tijekom
dezinfekcije

Postujte uvjete koristenja proizvoda (odobreni
proizvodi za ¢is¢enje, doziranje, ispiranje itd.)

Vizualni pregled

Buduce korektivne mjere:
promijeniti postupak ¢iscenja
ili dezinfekcije
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K: Kontaminacija mlijeka
dezinfekcijskim sredstvom.

Postujte uvjete upotrebe dezinficijensa

Vizualni pregled

Neposredna korektivna radnja:
Ocistiti ili obrisati vime
Buduce korektivne mjere:
promijeniti postupak dezinf.

K: Prisutnost rezidua U slucaju lijecenja Zivotinja veterinarskim Zapisnik o
veterinarskih lijekova u mlijeku | lijekovima, slijedite upute i ne koristite mlijeko lijecenju
lijeCene Zivotinje tijekom propisanog perioda Propisivanje
karence. lijeka
Vodite zapisnik o lijecenim zivotinjama i datumima
pocetka i prestanka lijecenja i perioda karence.
Zasusenje i M: Kontaminacije mlijeka CMT ili pojedinaéno |Neposredna korektivna radnja:
suhostaj uzrokovana infekcijom vimena kad odredivanje broja Lijecite zivotinje kod kojih
ponovo zapoc¢ne laktacija.* somatskih stanica sumnjate na infekciju tijekom
Ili uzimanje suhostaja/ izdvojite Zivotinje u
Kklinickih pitanju
pokazatelja u obzir,
kao i izgled vimena,
sisaijacinu upale*
K: Pristunost rezidua antibiotika | Pazljivo slijediti upute veterinara. Interval izmedu Neposredna korektivna
na pocetku nove laktacije. datuma lijecenjai |radnja: Ako je vremenskKi
datuma teljenja te |interval prekratak,
izmedu prve neskodljivo uklonite mlijeko
laktacije i prvog ili provjerite odsutnost
korisStenja rezidua lijeka
mlijeka;
Zapisnik o
lijeCenju
M: Kontaminacija vode za Ogranicite kontaminaciju vode fekalijama. Cistite Vizualni pregled Odbacite prljavu vodu, ocistite
napajanje redovito korita za napajanje i kotlove koriStene za korita za napajanje i kotlove,
Voda prijevoz vode. dezinficirajte ih ako je to

potrebno.

Promijenite korita za
napajanje ili ih premjestite.
Procistite vodu.
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M: Kontaminacija opreme putem
vode za CiS¢enje.*

Proucite preporuke u poglavlju DHP Kvaliteta vode

K: Kontaminacija vode za
napajanje i opreme putem

Slijedite propise i regulative za proci$c¢ivanje vode
(odobreni proizvod, doza).

Buducée korektivne radnje:
revidirajte sustav

kontaminirane vode za prociséivanja vode
ispiranje.
Transport M, F: Kontaminacija mlijeka | Koristite opremu koja je ¢ista, hermeticki Vizualni pregled. |Revidirajte proces
mlijeka do opremom zatvorena i zapecacena. Ako Koristite muzne ciS¢enja
prostora za (mljekovod, muzna kanta itd.) | kante, one moraju imati poklopac kako bi se
preradu. sprijecila kontaminacija mlijeka.
Osigurajte da oprema bude u dobrom stanju, Vizualnaislusna |Zamijenite gumene dijelove
posebno gumeni dijelovi npr. spojevi. provjera. ili cijevi u losem stanju
Filtracija M, F: Kontaminacija opreme. Osigurajte da su filteri dobro pri¢vr§ceni. Vizualna provjera. |Promijenite filter.

Oprema za filtraciju mora se odrzavati ¢istom:
CiS¢enje popravljenih filtera ili (ako se koriste)
uklanjanje jednokratnih filtera nakon svake
muznje (prije ¢iS¢enja), zamijenite novim filterom
prije sljede¢e muznje.

M: Prisutnost kontaminanata u
mlijeku koji doprinose
povecanju

koli¢ine bakterija

Mlijeko se mora filtrirati tijekom muznje ili odmah
nakon kod ru¢ne muznje.

Vizualna provjera

Revidirajte prakse
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Hladno skladiste

M, F, K: Kontaminacija mlijeka
za vrijeme dok je u skladiStu.

Mlijeko se mora skladistiti odmah nakon muznje
na Cistom mjestu (redovito ¢iS¢enom) te u Ciste i
zatvorene posude.

Zastitite prostor od insekata i gamadi. Nemojte
skladistiti neprikladne proizvode i materijal u
prostoru za skladiStenje.

U slu¢aju muznje na otvorenom i kod planinskih
mljekara, spremnici za skladiStenje i transport
moraju se ¢im prije zatvoriti kako bi se sprijecila
fizicka kontaminacija: insekti, prasina, zarulje itd.

Vizualna provjera

Revidirajte proces ¢iS¢enja
Revidirajte plan kontrole
Stetnika

Revidirajte organizaciju
prostora

M : Rast patogenih bakterija za
vrijeme uskladistenja

Opcenito (zakonske regulative, za iznimke vidi zakonske
zahtjeve), skladistite mlijeko u rashladenoj okolini na:

* 8°C maksimalno kod svakod. sakupljanja

* 6°C maksimalno ako sakupljanje nije svak.

Mlijeko se mora rashladiti na ovu temperaturu unutar 2
sata.

Kada se mlijeko hladi u laktofrizu, uklonite redovito
prasinu s kondenzatora

Termometar

Prilagodite temperaturu posuda
za skladistenja.

AKo je to potrebno, kontrolirajte
ispravnost rashladnog uredaja.

K, M: Kontaminacija mlijeka
opremom

Ocistite i/ili dezinificirajte nakon praznjenja laktofriz i
isperite odgovaraju¢om koli¢cinom vode unutrasnjost
kotla za skladiStenje mlijeka ili opreme za transport
mlijeka.

Postujte odredbe i preporuke kod upotrebe sredstava za

vvvvv

Vizualna provjera

Promijenite procedure
ciS¢enja i/ili dezinfekcije

vvvvv

vode.

K: Kontaminacija mlijeka zbog
neprikladnog koristenja
dezinficijensa i/ili sredstava za
CiS¢enje

Postujte uvjete koristenja proizvoda
(odobreni proizvod, doza, ispiranje itd.)

Vizualna provjera

Promijenite procedure
CiS¢enja i/ili dezinfekcije

Za viSe informacije vidi list: DHP Ciééenje, DHP Dezinfekcija, DHP Kontrola Stetnika, DHP Kvaliteta vode
(LR - zakonska odredba) 853 /2004 - Mlijeko se mora odmah hladiti na:

e 8°C maksimalno kod svakodnevnog sakupljanja

e 6°C maksimalno ako sakupljanje nije svakodnevno

Iznimke: mlijeko koje se preraduje unutar 2 sata od muznje; odstupanje od odredbe 853 dozvoljeno zbog tehnoloskih razloga.
Takoder u tim slu¢ajevima mlijeko mora biti sukladno zakonskim kriterijima (broj somatskih stanica i ukupni broj bakterija)"

MJERA
FLEKSIBILNOSTI
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KOAGULACIJOM

Sirevi nastali pretezito djelovanjem enzima ukljuCuju i tvrde i meke sireve, zrele i mlade. Ova je skupina vrlo raznolika i moze ukljuGivati
proizvode bez inokulacije ili s minimalnim zakiseljenjem. Vrijeme grusanja vrlo je kratko — obi¢éno manje od jednog sata.

“Sirevi dobiveni kombiniranom koagulacijom” obuhvacaju tvrde sireve koji zriju s povrsine prema unutradnjosti sto ukljuCuje sireve s
plemenitom plijesni, sireve s opranom korom, mjeSovite sireve i plave sireve. Vrijeme koagulacije obi¢no je izmedu sat i dva sata.

Polagano kiseljenje ili odsutnost istog tipicno za neke mekane sireve nastale kombiniranom koagulacijom te mlade nekiseljene sireve nastale
pretezno koagulacijom enzimima ne kontrolira nuzno rast Stetnih bakterija; mnogi su proizvodi visokog rizika koji zahtijevaju visoke standarde
higijene i strogu kontrolu higijenske kvalitete mlijeka.

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

Punjenje kade M, K: Kontaminacija mlijeka opremomi | Osigurajte da je oprema Vizualni pregled. Ponovite CiS¢enje i/ili
pomagalima (kade, mijesalice, kante, uvijek cista. Nikada ne dezinfekciju. Isperite obilno
grabilice itd.) Prljava oprema moZe stavljajte male dijelove pitkom vodom. Poboljsajte
kontaminirati mlijeko patogenim opreme izravno na pod. (1) proces Ci$¢enja. Ako se

bakterijama. Rezidue sredstava za

v e 1 o problem ponavlja, revidirajte
¢iS¢enje mogu prijeci u mlijeko.

obuku sirara.

Zrenje bez M: Rast patogenih bakterija: Mlijeko Ako je to moguce, poticite Iskustvo sirara; Dodajte dozu kulture za
inokulacije moZe sadrZavati nepoZeljne bakterije. razvoj bakterija mlijecne organolepticka kiseljenje. Odbacite mlijeko
Kad je broj bakterija mlije¢ne kiseline kiseline dobrim provjera, mjerenje sumnjivog izgleda, okusa,
(BMK) nizak ili su uvjeti za njihov razvoj | §ospodarenjem Zivotinjama | temperature, vremena | mirisa.
nepovoljni, patogene bakterije mogu (vidi list proizvodnja i razvoja Prilagodite parametre
dominirati. mlijeka). kiselosti proizvodnje (vrijeme,
Koristite temperaturu i temperatura). Ako se problem
vrijeme zrenja koje ponavlja, poboljSajte praksu
omogucuju dovoljno brz proizvodnje mlijeka ili

razvoj BAK (2). promijenite dobavljaca mlijeka.




KOAGULACIJOM

Tehnoloska faza

Zasto je potreban oprez?

Preventivne mjere
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Provjera/nadzor

Popravni postupci

Zrenje s inokulacijom

M, K: Neodgovarajuéi parametri
procesa mogu dozvoliti rast
patogenih bakterija.

OdrZavanje ispravne temperature,
vremena i doze kultura. Dodati
kulture Sto prije (3)

Iskustvo sirara:
organolepticka
provjera, mjerenje
temperature,
vremena i razvoja
kiselosti.

Prilagodite parametre
proizvodnje: vrijeme,
temperaturuy, tip i dozu
kultura.

M: Kontaminacija mlijeka

tijekom inokulacije zbog lose

kvalitete starter bakterija ili

neodgovarajuceg rukovanja  od
strane sirara.

Koristite samo startere poznatog
porijekla (uklju¢ujuc¢i domace
startere) ili one koji imaju
certificat o sukladnosti za
upotrebu s hranom. Rukujte
oprezno. Odbacite startere
sumnjivog mirisa, boje ili izgleda.

(3)

Vizualna
organolepticka
provjera izravnih
startera ili
startera radnih
kultura.

Odbacite inaktivne startere ili
one sumnjive ili oStecene
ambalaze. Prilagodite
procedure pripreme radnih
kultura.

Dodavanje koagulanta

M, K: Koagulant moZe biti
kontaminiran zbog loSeg
rukovanjaili skladiStenja.
Koagulanti mogu kontaminirati
mlijeko patogenim bakterijama
ili kemijskim spojevima

Koristite samo koagulante
poznatog porijekla (uklju¢ujuéi
domace koagulante) ili one koji
imaju certifikat o sukladnosti za
upotrebu s hranom. Rukujte
oprezno. Odbacite koagulante
sumnjivog

mirisa, boje ili izgleda. (4)

Vizualna
organolepticka
provjera
koagulanata.

Odbacite koagulante sumnjive
kvalitete, abnormalnog izgleda
ili mirisa ili one koji imaju
sumnjivu ili oSte¢enu ambalazu.

Poboljsajte procedure
rukovanja i skladiStenja.
Promijenite dobavljaca.

Tretiranje grusa
(rezanje, grabljenje,
mijeSanje, pranje,
cijedenje, stavljanje u
kalup, presanje).

M: Kontaminacija grusa rukama
i Sakama siarara.

Osigurajte da rukovatelji hranom
imaju ciste ruke/Sake. Ako je to
potrebno, koristite zastitne
rukavice kako biste prekrili
ozljede koze. (5)

Vizualna provjera.

Perite ruke/Sake. Zamijenite
potrgane rukavice. Ako se
problem ponavlja, revidirajte
obuku sirara.




Tehnoloska faza

Zasto je potreban

oprez?

Preventivne mjere
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KOAGULACIJOM

Provjera/nadzor

Popravni postupci

M, K: Kontaminacija Osigurajte da je oprema uvijek Vizualni pregled. | Ponovite ¢iS¢enje i/ili
grusa loSe oc¢iS¢enom Cista. Nikad ne stavljajte male dezinfekciju. Isperite pitkom
opremom ili sirarskom | dijelove opreme izravno na pod. vodom prihvatljive kvalitete.
tkaninom (1) Poboljsajte proces ciscenja.
Ako se problem ponavlja
revidirajte obuku sirara.
Popravite prljave ili istroSene
sirarske tkanine ili opremu.
F: Kontaminacija grusa | Osigurajte da je oprema Vizualni pregled. | Popravite ili zamijenite
loSe odrzavanom ili odrzavana oStecenu opremu.
oSte¢enom opremom. i u dobrom stanju. (6)
Odbacite seriju ako sumnjate
na oneciS¢enje metalom nakon
vizualnog pregleda.
M, K, F: Kontaminacija Koristite samo pitku  vodu| Vizualni pregled. | Odbacite vodu ako je
grusa pranjem vodom normalnog mirisa, okusa i boje. Koristite voduiz | neprikladna ili ako je serija
koja nije pitka. (7) javne kontaminirana.
vodoopskrbe.
Potvrda o Koristite neki drugi izvor pitke
zdravstvenoj vode.
ispravnosti

izvoriSne vode.




KOAGULACIJOM

Tehnoloska

faza

Zasto moramo biti oprezni?

M: Rast patogenih bakterija
tijekom zakiseljenja i
cijedenja/susSenja. Mnogi sirevi
dobiveni djelovanjem enzima i
kombiniranom koagulacijom
zahtjevaju spori proces
zakiseljenja i malu dozu starter
kultura.

Preventivne mjere

Osigurajte visoke standarde u
proizvodnji mlijeka. (2)

Zadovoljavajuce zakiseljenje prikladno
za vrstu sira.

Sekcija V — Planovi bazirani na HACCP nacelima - SIREVI DOBIVENI DJELOVANJEM ENZIMA | KOMBINIRANOM

Provjera/nadzor Popravni postupci

Iskustvo sirara:
organolepticka
provjera,
mjerenje
temperature,
vremena i
razvoja kiselosti.

Nastavite proizvodnju sira i
izdvojite seriju do dajnje odluke
sirara. Sumnjive serije mogu se
izabrati za testiranje u sklopu
rutinskog plana samonadzora.
Razmislite o pasterizaciji ili
promjenite dobavljaca ako plan
samonadzora pokazuje da je
mikrobioloska kvaliteta
nezadovoljavajuca ili nepostojana.
Prilagodite parametre proizvodnje
za buduce serije: vrijeme,
temperaturuy, tip i dozu kultura.

Usitnjavanje M, K, F: Kontaminacija usitnjenog | Ocistite opremu i pomagala nakon Vizualni pregled | Operite i isperite vodom ponovo prije
grusa zbog prljave opreme za upotrebe i temeljito isperite. prije i nakon proizvodnje.
usitnjavanje ili loSe higijene Provjerite ima li oprema za usitnjavanja. U slucaju dijelova koji nedostaju ili
osoblja, reziuda kemijskih usitnjavanje znakove o$tecenja. vidljivog o$tecenja pazljivo
sredstava za ¢iS¢enje kao rezultat pregledajte proizvod. Odbacite
loseg F)drlzzflvan]'va (qpr. meta.llne proizvod u slu¢aju kontaminacije
krho‘Flne ili orasa§t1 ?IOdOVI’ metalom ili tvrdom plastikom.
plastika, podmazivac).

Aditivi K: Koristenje aditiva, enzima i Provjerite jesu li aditivi, dodaci za Vizualni pregled. | Opozovite i ponovo preradite ili ako

pomagala u preradi koji nisu
prikladni za preradu hrane ili gdje
njihova primjena nije u skladu s
odredenim uvjetima upotrebe.

preradu i enzimi prikladni za
koristenje s hranom i dozvoljeni za taj
tip sira.

Obratite pozornost na odredenu dozu,
posebno ako postoje zakonska
ogranicenja za prehrambene
proizvode. Obratite pozornost na
odredene uvjete upotrebe. (9)

Pazljivo mjerenje
koli¢ine aditiva.

ponovna prerada ne moZze ukloniti
opasnost, uklonite proizvod kao
yneprikladan za ljudsku potrosnju”.




KOAGULACIJOM

Tehnoloska

faza

Zasto je potreban oprez?

Preventivne mjere

Sekcija V — Planovi bazirani na HACCP nacelima - SIREVI DOBIVENI DJELOVANJEM ENZIMA | KOMBINIRANOM

Provjera/nadzor Popravni postupci

Soljenje M, K, F: Kontaminacija grusa zbog | Koristite samo sol poznatog porijekla | Vizualni pregled. | Odbacite sol sumnjive kvalitete.
loSe kvalitete soli (8) ili onu koja ima potvrdu o sukladnosti
za koriStenje s hranom. Pokrijte i
skladistite u suhim, ¢istim uvjetima.
M: Kontaminacija sira patogenim | Koristite pitku vodu i sol prihvatljive | Vizualni pregled. | Dodajte sol i smanjite temperaturu
bakterijama prisutnim u salamuri | kvalitete. Ako je to prikladno, Ako je ako to odgovara tehnologiji izrade
koja se koristi za soljenje ili kontrolirajte temperaturu, to sira; u suprotnom obnovite
skladiStenje/pohranu sira (8) koncentraciju soli ili kiselost. potrebno, salamuru; poboljsajte uvjete i op¢u
Procijedite salamuru kako biste mjerite i higijenu. Odbacite salamuru
uklonili male Cestice grusa. kontrolir | SUmnjive kvalitete.
OdrZavajte prostor oko kade sa ajte
salamurom cistim ili pokrijte temperaturu,
salamuru kako biste sprijecili koncentraciju
kontaminaciju. soli i kiselost.
Busenje M, K, F: Kontaminacija sira Kada koristite stroj za buSenje, Vizualni pregled. | Operite i/ili  isperite
patogenim mikroorganizmima ocistite ga nakon upotrebe i ponovo prije
zbog prljave ili loSe oc¢iS¢ene i provjerite ima li znakova oStecenja. proizvodnje.

odrzavane opreme ili kao rezultat
loSeg rukovanja.

Odrzavajte opremu u dobrom stanju i
popravite ili zamijenite istroSene
dijelove kada ih primjetite.

Zamjenite oSte¢ene elemente odmah.




KOAGULACIJOM

Tehnoloska

faza

Tretiranje kore
(npr. dimljenje,
premazivanje
uljem, voskom,
Jlarding” -
omatanje
platnom od

Zasto je potreban oprez?

Preventivne mjere
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Provjera/nadzor

Popravni postupci

muslina,
omatanje
tkaninom,
poKkrivanje
plasticnom
oblogom,
pranje/
premazivanje
kore)

M, F: Do mikrobioloske Osigurajte da je oprema uvijek Cistai | Vizualni pregled. Ponovite ¢iSc¢enje i/ili
kontaminacije i krizne odrzavana u dobrom stanju. (1) dezinfekciju. Isperite pitkom
kontaminacije mozZe dod¢i tijekom vodom prihvatljive kvalitete.
tretiranja kore. Fizicka Osigurajte da rukovatelji hranom PoboljSajte proces Cis¢enja.
kontaminacija moZe se pojaviti imaju Ciste ruke. Ako je to potrebno Ako se problem ponavlja
kao rezultat oSte¢ene opreme ili koristite zastitne rukavice kako biste revidirajte obuku sirara.
stalaza. pokrili ozljede koZe.

M: Kontaminacija i krizna Osigurajte visoke higijenske standarde | Vizualni

kontaminacija tijekom pranja tijekom proizvodnje mlijeka. (2) pregled Ako se problem ponavlja

kore (premazivanja).

Slabije razvijena kora moze
omoguditi rast patogenih
bakterija dok poviSenje pH
vrijednosti na kori tijekom zrenja
moZe dozvoliti rast prije
inaktivnih patogena tolerantnih
na sol kao $to je Listeria
monocytogenes.

Osigurajte dobar standard higijene
tijekom sirenja i zrenja; posebno
obratite pozornost na odrzavanje
adekvatnog standarda higijene u
podrucjima koje je tesko Cistiti (itd.
kotaci kade ili stolova, hidrauli¢ni ili
pneumatsKi cilindri, kao i oprema za
premazivanje i reSetke za zrenje).

Poboljsajte uvjete potrebne za rast
kultura zrenja.

,0ld-young” premazivanje (kada se
bakterije prenose sa zrelih na mlade
sireve) mogu poticati brz razvoj
ispravne mikroflore na kori ali mogu
dovesti do krizne kontaminacije.

povrsine sira.

revidirajte procedure i obuku
muzaca i/ili sirara.

Ako kulture u otopini za
premazivanje nisu odrzive,
razmotrite dodavanje doze
bakterijskih ili gljivi¢cnih
kultura za maz na povrsini.

Moguce je potvrditi sigurnost
,0ld-young” procesa
premazivanja provjerom
otopine maza a ne samih
proizvoda na prisutnost
Listeria monocytogenes.




KOAGULACIJOM

Tehnoloska

faza

Zasto je potreban oprez?

Preventivne mjere
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Provjera/nadzor

Popravni postupci

K: KoriStenje aditiva u kori koji Provijerite je li tretman prikladan za Vizualni pregled Obavijestite potrosaca da se
nisu prikladni za ljudsku ljudsku potrosnju a ako nije kora ne smije jesti. Opozovite
potrosnju. obavjestite potrosaca da se kora ne seriju.

smije jesti. DrZzite se uvjeta upotrebe

aditiva i osigurajte da oni budu

prikladni vrsti sira.
K: Kemijska kontaminacija tijekom| Koristite drvo ili drugi materijal za Vizualni pregled Promijenite materijal za
dimljenja ako je sagorijevanje koji se prodaje kao Specifikacije sagorijevanje ili dobavljaca.

materijal za prikladan za dimljene prehrambenih | dobavljaca ako

sagorjevanje kontaminiran proizvoda ili je dobiven iz poznatog materijal za

premazom, plastikom, pesticidima,
itd.

izvora. Ne koristite drvo crnogori¢nih
stabala.

sagorijevanje dolazi
iz nepoznatog izvora

F: Fizicka kontaminacija tijekom | Osigurajte da se oprema odrzava u Vizualni pregled.
tretiranja kore dobrom stanju.
Zrenje M, F: Kontaminacija povrsine sira | Osigurajte da rukovatelji hranom Vizualni pregled. Ponovite CiS¢enje i/ili

patogenim bakterijama

imaju ¢iste ruke. Ako je to potrebno
koristite zaStitne rukavice kako biste
prekrili ozljede koZe. Osigurajte da se
oprema odrzava u dobrom stanju i da
je Cista.

dezinfekciju. Poboljsajte proces
Cis¢enja. Ako se problem
ponavlja revidirajte obuku
osoblja.

M: Prezivljavanje Brucelle u siru
od sirovog kozjeg i ovCjeg mlijeka
s manje od 60 dana zrenja kada
stado nije slobodno od bruceloze.

(2)

Provjerite je li serija starija od 60 dana
prije otpusta/distribucije

Zapisnik o proizvodnji
ili datum proizvodnje
serije

Opozovite serije Cije je zrenje
trajalo manje od 60 dana i
produzite period zrenja na visSe
od 60 dana.




KOAGULACIJOM

Tehnoloska

faza

Zasto je potreban oprez?

Preventivne mjere
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Provjera/nadzor

Popravni postupci

Hladenje M: Rast Stetnih bakterija u vrlo Skladistite mekane sireve <82C Temperatura Smanjite temperaturu ili
mekim sirevima, Kkoji prvo zriju | nakon zavrsetka zrenja hladenja. premjestite zalihu u drugo
na povrsini te koji su dobiveni skladiste. Popravite ili
kombiniranom koagulacijom. zamjenite opremu za hladenje
Kiselost svjeZe proizvedenog sira ako se problem ponavlja.
moZe biti dovoljno niska kako bi
se kontrolirao rast Stetnih
bakterija ali pH vrijednost raste
tijekom zrenja sireva koji prvo
zriju na povrsini.
M: Rast Stenih bakterija u Skladistite sireve na < 82C odmah
mladim, nezakiseljenim sirevima | nakon prerade.
dobivenih enzimatskim
djelovanjem.
Rezanje, M, K, F: Kontaminacija sira zbog Koristite materijal za pakiranje Vizualni pregled Odbacite kontaminiranu,
pakiranje kontaminacije ambalaZe, opreme | (uklju¢ujucéi tradicionalne materijale) oStecenu ili sumnjivu
otprema za rezanje, vaganje ili pakiranjeili | prikladne za koristenje s hranom i ambalaZzu. Ako je to potrebno,

loSe higijene osoblja (1) (5)

skladistene u Cistim, suhim uvjetima.
Osigurajte da je oprema cista prije
koristenja i izmedu rezanja razlicitih
proizvoda. SvjeZi proizvodi moraju se
vratiti u hladno skladiSte odmah
nakon pakiranja.

promijenite dobavljaca
ambalaZe ili

poboljsajte uvjete skladiStenja
Ponovite CiS¢enje i/ili
dezinfekciju opreme za rezanje
i vaganje.

Ako se problem ponavlja
revidirajte obuku osoblja.

Vidi takoder: 1) DHP Ci8éenje, DHP Dezinfekcija. 2) Analiza rizika u primarnoj proizvodnji. 3) DPP Kulture. 4) DPP Koagulanti 5) DPP Op¢a
higijena osoblja, obuka i zdravlje 6) DHP Prostor i odrZzavanje opreme. 7) DHP Kvaliteta vode. 8) DPP Soljenje. 9) DPP Dodaci mlijeku i grusu




Odjeljak V- Planovi bazirani na HACCP nacelima - MASLAC, VRHNJE

Vrhnje koristeno za proizvodnju maslaca moze biti pasterizirano; neke zemlje ¢lanice zahtijevaju pasterizaciju iako je je potpun pregled
nacionalnih zakona van opsega ovog vodica.

Tehnoloska faza

Separacija vrhnja

Zasto je potreban oprez? Preventivne mjere Provjera/nadzor Popravni postupci
M: Rast patogenih bakterija | U slu¢aju mehanicke Termometar, Revidirajte sustav
od muZnje do kraja separacije separirajte DuZina vremena separacije vrhnja
separacije vrhnja. vrhnje $to je prije moguce

nakon svake muZnje

Kod separacije u plitici,

odrzavajte odgovarajucu

temperaturu:

* U slucaju predzrenja,

odrzavajte na temperaturu

koja moZe dozvoliti razvoj i

zakiseljavanje bakterija

mlije¢ne Kiseline

U ostalim slucajevima,

odrzavajte mlijeko na < 8°C

(LR)
M, K: Kontaminacija vrhnja Nakon koristenja rastavite i | Vizualni pregled Ponovite proces ¢iS¢enja.
patogenim bakterijama ocistite sustav opskrbe Revidirajte procedure ako je
separatorom ili spremnicima | mlijekom, separator vrhnja potrebno kao i obuku osoblja
za sakupljanje ili reziduama | 1 spremnike za sakupljanje. (ako se problem ponavlja)
proizvoda za &igéenje. Isperite temeljito opremu.
M: Ako separator vrhnja Ne provodite separaciju Vizualni pregled Ako je potrebno, koristite

nema dovoljan kapacitet,
talog moZe dospijeti u
vrhnje.

iznad kapaciteta separatora
vrhnja.

separator vrhnja s podesivom
brzinom protoka prema
obujmu mlijeka koje treba
tretirati ili koristite pufer
spremnik
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Inokulacija*

M: Kontaminacija mlijeka
tijekom inokulacije zbog loSe
kvalitete starter bakterija ili
neprikladnog rukovanja od
strane sirara.

Koristite samo startere
poznatog porijekla ili one
koji imaju certifikat o
sukladnosti te koji su
prikladni za upotrebu s
hranom. Rukujte higijenski.
Odbacite startere
(uklju¢ujuci domace
proizvedene startere)
abnormalnog mirisa, boje ili
izgleda.

Vizualni i
organolepticki pregled
radnih starter kultura.

Odbacite inaktivne startere ili
one abnormalne ili oSte¢ene
ambalaZe. Prilagodite
procedure pripreme radnih
starter kultura.

Zrenje vrnja (vrlo vazan
korak u slucaju
fermentativog zrenja)

Za fermentativno zrenje:

M: Acidifikacija koja je
nedovoljna ili prespora moze
dovesti do razvoja patogenih
bakterija.

Pokrijte spremnike.
Prilagodite temperaturu
vrhnja kako biste omogucili
razvoj mlijecnih bakterija
dok se ne postigne
Zeljena kiselost.

Termometar, Duzina
vremena.
Organolepticki pregled
vrhnja ili pH /titracijska
Kkiselost

Ponovo prilagodite
temperaturu ili vrijeme zrenja

je odrZzavana u dobrom
stanju. SkladiStite ambalazu
podalje od mogucih
kontaminanata. OdrZavajte
osobnu higijenu i higijenu
odjece.

M: Rast bakterija kada vrhnje | Rashladite vrhnje Sto je prije | Termometar Prilagodite temperaturu
zrije. moguce. Pokrijte spremnike. skladistenja

Pakiranje vrhnja ** M, F, K: Kontaminacija vrhnja | Ocistite i dezinficirajte svu | Vizualni i Ponovite proces ¢iS¢enja.
opremom, ambalazom ili viSekratnu ambalazu. Oflaktorni Revidirajte procedure ako je
rukovateljem. Koristite ¢istu opremu koja | pregled potrebno kao i obuku osoblja

(ako se problem ponavlja)
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SkladiStenje vrhnja**

M: Rast bakterija tijekom Rashladite vrhnje $to je prije | Termometar Prilagodite temperaturu
skladiStenja. moguce. Pokrijte spremnike. skladiStenja

M, K: Kontaminacija vrhnja Nakon svakog koriStenja Vizualni iolfaktorni| Ponovite proces ¢iS¢enja.
patogenim bakterijama ocistite i dezinficirajte pregled. Revidirajte procedure ako je to

putem spremnika za
skladiStenje ili reziduama
sredstava za CiS¢enje

spremnike za skladistenje.
Isperite temeljito opremu.

potrebno.

Buckanje vrhnja

M, K, F: Kontaminacija vrhnja

Koristite ¢istu opremu koja

Vizualni olfaktorni

Ponovite process ¢iS¢enja.

zrna***

ako proces pranja ne ukloni
dovoljno mlacenice

koli¢inom vode i dovoljnim
brojem ispiranja

putem buckalice/ stapa je odrzavana u dobrom pregled. Revidirajte procedure ¢iS¢enja
patogenim bakterijama, stanju. Nakon svake ako je to potrebno.
stranim tijelima ili reziduama | upotrebe, ocistite Minimizirajte izvore fizicke
sredstava za ciS¢enje buckalicu/stap i isperite kontaminacije u prostorima u
temeljito. kojima se rukuje hranom.
M: Prisutnost i rast Odrzavajte prikladnu Vizualni pregled Ponovo prilagodite
patogenih bakterija u temperaturu za pretvaranje | Termometar. temperaturu i duzinu vremena
maslacu. vrhnja u maslac. Prekinite buékanja.
pretvaranje u fazi
stvaranja maslac¢nih zrna i
izdvojite maksimalnu
koli¢inu mlaéenice
Pranje masla¢nog M: Rast patogenih bakterija | Izvedite pranje dovoljnom | Vizualni pregled. Prilagodite koli¢inu vode za

ispiranje

M, K: Kontaminacija maslaca
vodom koriStenom za pranje

Koristite pitku vodu

Koristite vodu iz javne
vodoopskbe. Potvrda o
pitkosti vode za
privatne izvore vode.

sv 7

ako je to potrebno

M: Rast patogenih bakterija
kad je voda pretopla.

Prilagodite temperaturu
vode za pranje temperature
maslaca.

Termometar

Rashladite vodu koristenu za
pranje maslaca.
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Gnjetenje (izrada)

M: Rast patogenih bakterija

Uklonite maksimalnu

Vizualni pregled i/ili

Ponovo prilagodite duZinu

maslaca opremom za
umetanje u kalup
ambalazom ili rukovateljem.

je odrzavana u dobrom
stanju. Skladistite ambalazu
podalje od mogucih
kontaminanata. Pratite
osobnu higijenu. SkladiStite
brzo na niskoj temperaturi.

maslaca*** zbog loSe raspodjele kapljica | koli¢inu vode testne trakice vremena gnjetenja
vode ili prevelikih kapljica upotrijebljene za pranje.
Tako dugo buc¢kati dok se
ne postigne dobra
raspodjela vode i veli¢ina
kapljica.
Soljenje*** /* M, K: Kontaminacija Koristite sol koja se koristi u | Vizualni pregled Promijenite dobavljaca
maslaca solju prehrani unutar roka
trajanja.
Kalupiranje/Pakiranje***| M, F, K: Kontaminacija Koristite ¢istu opremu koja | Vizualni pregled. Ponovite proces ¢iS¢enja.

Revidirajte procedure ako je to
potrebno kao i obuku osoblja
(ako se problem ponavlja).

* Neobavezni koraci

**Koraci koji se odnose samo na proizvodnju vrhnja/

*** Koraci koji se odnose samo na proizvodnju maslaca/

Vidi takoder: 1) DHP Cis¢enje. 2) DHP Dezinfekcija 3) DPP Kulture. 4) DHP Osoblje - opéa higijena, obuka i zdravlje. 5) DHP Kontrola $tetnika

6) DHP

Kvaliteta vode 7) DPP Dodaci mlijeku i grusu

(LR) 853/2004 — Mlijeko se mora rashladiti odmah na:

+ 8°C maksimum ako se preraduje ili sakuplja isti dan
« ILI 6°C maksimum ako se ne preraduje ili sakuplja isti dan




Sekcija V — planovi bazirani na HACCP naéelima - FERMENTIRANI MLIJECNI PROIZVODI

Ova skupina fermentiranih mlije¢nih proizvoda uklju€uje kefir, jogurt, acidofil, mlaéenicu i druge — €ija je zajedni¢ka osobina azakiseljavanje
bakterijama mlije¢ne kiseline. Postoje dva nacina proizvodnje fermentiranih mlije€nih proizvoda:
1. Metoda dobivanja ¢vrstog tipa jogurta. Mlijeko se mijeSa sa sastojcima (Seceri, voce, arome, bojila itd. ) zatim se nacjepljuje starter kulturama,
puni u svoju kona¢nu ambalazu prije inkubacije i na kraju hladenja.

2. Metoda dobivanja tekuéeg jogurta. Mlijeko se nacjepljuje starter kulturama te se inkubira u fermentacijskom tanku. Kada se postigne Zeljena

pH vrijednost, koagulum se hladi i mijeSa sa sastojcima prije punjenja i pakiranja.
Ovisno o koristenoj tehnologiji, proizvodaci moraju odrediti to€an slijed koraka koji odgovaraju njihovom proizvodu.

Tehnoloska faza

Zasto je potreban oprez?

Preventivne mjere

Provjera/nadzor

Popravni postupci

Punjenje kade

K, M: Kontaminacija mlijeka opremom i
pomagalima za preradu (kade, mijesalice,
kante, grabilice itd.) Prljava oprema moze
uzrokovati kontaminaciju mlijeka
patogenim bakterijama. Rezidue sredstava
za ¢iS¢enje mogu kontaminirati mlijeko.

Osigurajte da je oprema uvijek
Cista. Nikad ne stavljajte male
dijelove opreme izravno na
pod.

(1) (2)

Organolepticki pregled

Ponovite ¢is¢enje i/ili dezinfekciju.
Isperite temeljito pitkom vodom.
Prilagodite procedure ¢is¢enja. Ako
se problem ponavlja, revidirajte
obuku osoblja.

Pasterizacija** (3)

M: Fermentirani mlijecni proizvodi vrlo su
osjetljivi na razvoj patogenih bakterija.
Neke bakterije mogu prezivjeti
neodgovarajucu pasterizaciju.

Osigurajte adekvatna sredstva
za pasterizaciju.

Mjerenje temperature
vremena.

i

Ponovo pasterizirajte mlijeko ako
potrebna temperatura padne ispod
granice.

Zamijenite ili poboljSajte opremu
Za pasterizaciju.

Hladenje na
temperaturu
inkubacije

M: Moguénost rekontaminacije zbog
predugog vremena hladenja ili neprikladne
opreme za hladenje.

Osigurajte brzo vrijeme
hladenja koristec¢i u€inkovitu
opremu za hladenje.

Mjerenje temperature
vremena.

i

Promijenite ili poboljsajte opremu
za hladenje.

Dodavanje starter
kultura (4)

M: Kontaminacija mlijeka tijekom
nacjepljivanja zbog lose kvalitete starter
bakterija ili neprikladnog rukovanja od
strane osoblja u proizvodnji.

Koristite samo aktivne starter
kulture poznatog porijekla ili one
koje imaju potvrdu o sukladnosti i
prikladne su za koriStenje s hranom.
Skladistite i rukujte higijenski.

Vizualni pregled:
provjerite izgled i rok
trajanja.

Odbacite pakete lose kvalitete,
abnormalnog izgleda ili mirisa.
Prilagodite procese rukovanja i
skladiStenja, promijenite
dobavljaca.




Sekcija V — planovi bazirani na HACCP naéelima - FERMENTIRANI MLIJECNI PROIZVODI

Tehnoloska faza

Zasto je potreban oprez?

Preventivne mjere

Provjera/nadzor

Popravni postupci

Dodavanje* voca,
bojila, aroma itd.

(5)

M, K, F: Moguénost kontaminacije
tijekom dodavanja sastojaka.

Koristite samo alat oc¢iS¢en i/ili
dezinficiran nakon svakog doziranja.
Koristite samo sastojke dobivene od
pouzdanih dobavljaca ili iz poznatog
izvora i koji su provjereni kod dostave
i prije koriStenja. Toplinski tretirajte
mjeSavine bilja ili vo¢a ako izvor i
uvjeti sjetve nisu poznati.

Vizualni i organolepticki
pregled.

Odbacite sastojke i ambalazu koja
je sumnjive kvalitete, izgleda i
mirisa. Prilagodite rukovanje i
skladiStenje, promijenite
dobavljaca

Inkubacija* M: Acidifikacija, ako je sporija od Osigurajte dobre tehnicke uvjete  |Vizualni i organolepticki|Odbacite proizvode neobi¢nog
ocekivanog prema recepturi moze |postrojenja za preradu: pregled mirisa i/ili okusa
dozvoliti razvoj $tetnih (inkubacijske posude ili komore) |Nadzor acidifikacjeili  |Prilagodite parametre inkubacije
mikroorganizama. Odrzavajte odgovarajucu mj(?rel.lje pH vriiedmzsti
temperaturu i vrijeme prema Opcenito se preporuca
zadanoj tehnologiji Vl_'l]edm?St konacne
kiselosti pH < 4,5
Hladenje M: Mogu¢énost razvoja Stetnih Osigurajte brzo hladenje proizvoda Mjerenje temperature i |Odrzavajte i/ili zamijenite opremu
proizvoda mikroorganizama zbog dugotrajnog vremena. za hladenje
i sporog hladenja.
Pakiranje M, K, F: Moguénost kontaminacije  |Ocistite i/ili dezinficirajte trake za Vizualni pregled. Odbacite ambalaZzu koja je oSte¢ena

strojevima za pakiranje,
materijalom za pakiranje, osobljem
u proizvodnyji ili okoliSem npr.
gljivicama u zraku.

punjenje i pakiranje nakon svakog
koristenja. Drzite ambalazu na suhom
i Cistom mjestu zasti¢enu od Stetnika.
Pazljivo ocistite viSekratnu
amabalazu. Svedite protok zraka na
minimum; zatvorite vrata i prozore i
iskljucite ventilator ako oni nisu
potrebni.

ili loSe kvalitete

Odrzavajte opremu za pakiranje u
dobrom stanju.

Ako se problem ponavlja
revidirajte obuku osoblja.

* Prema specifinoj tehnologiji, ovi se koraci mogu odvijati i drukg&ijim redom.
** Ovaj korak se svakako preporuca ali nije obavezan
Vidi takoder: 1) DHP Ciséenje. 2) DHP Dezinfekcija 3) HACCP- Sakupljanje mlijeka, skladistenje i obrada. 4) DPP Kulture. 5) DPP Dodaci mlijeku i grudu




Sekcija VI — SLIEDIVOST

Str. 78
Opisite Sto smatrate proizvodnom serijom (proizvodnja jednog dana, sir iz jednog kotla/lonca,
proizvodnja jednog tjedna itd.).

Opisite kako mozZete prepoznati broj serije proizvoda (naljepnica/oznaka, papir itd.).

Opisite vas nacin oznacavanja serije (datum, dan u godini, najbolje upotrijebiti do, itd.).

Opisite kako vodite evidenciju svojih proizvodnih serija (dnevnik rada, excel datoteka, ostalo).

Opisite kako vodite evidenciju sastojaka koji se koriste u preradi: mlijeko, koagulanti, mlijekarske
kulture, alkoholni ocat, zacini, sol, itd. (dnevnik rada, excel file, ostalo).

Nije obavezno, ali vrlo preporucljivo.
Opisite kako su oni (sastojci) povezani sa vasim proizvodnim serijama.

Opisite kako vodite evidenciju o kupcima vasih proizvoda (nije primjenjivo za prodaju krajnjim
potrosacima).

Opisite kako postupate s neprodatim proizvodima koji se vracaju s trzista



Sekcija VIII = UPRAVLIANJE NESUKLADNOSTIMA

Str. 79-82
Navedite mikrobiolosku analizu za svaki analizirani proizvod godisnje
PROIZVOD ANALIZA KRITERIJ UCESTALOST

Kod ispitivanja okoline, navedite ovdje

MJESTO UZORKOVANJA ANALIZA KRITERN UCESTALOST




Sekcija VIII = UPRAVLIANJE NESUKLADNOSTIMA

Datum

Proizvod

Nesukladnost

Korektivne mjere




