IV

Planovi temeljeni na HACCP nacelima
primarna proizvodnja
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Planovi temeljeni na HACCP-u u Sustavu Upravljanja
Sigurnosc¢u Hrane

Procedura temeljena na HACCP-u = Analiza rizika + Planovi temeljeni
na HACCP nacelima

Planovi temeljeni na HACCP nacelima = Za svaki tijek procesa:
|dentifikacija opasnosti u svakom koraku
Preventivne mjere za te opasnosti / korake
Preporuke / procedure kontrole

Korektivne akcije
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Struktura i koristenje planova temeljenih na HACCP nacelima

* (Odvojene tablice > koristenje samo onih relevantnih (za doticnog proizvodaca)

Procesni koraciza | Zasto moramo Preventivne Kontroliranje / pracenje
pracenje biti oprezni ? akcije

Korektivne akcije

Lista procesnih
koraka ili operacija.

Detalj o prirodi
i uzroku

Akcije za
prevenciju ili

opasnosti (M:  kontrolu rizika
Neki redovi mogu mikrobioloska = dobre
biti izborni i neki kontaminacija  higijenske
koraci mogu se ne ili rast, K: prakse* ili drugi

primjenjivati za kemijska, F:
specificne proizvode. fizikalna).

tehnicki savjeti

Proizvodac mora:

. Zadrzati samo
korake koji se ticu
njihovih praksi

. Izbrisati korake koji
nisu primjenjivi.

Sredstva za kontrolu da
su preventivne akcije
provedene efikasno.

= mjerenja ili
subjektivnije akcije,
temeljene na iskustvu
proizvodaca (pr.
“vizualna ili
organolepticka
inspekcija”...)

Proizvodaci moraju
izabrati barem jedno

predlozeno sredstvo

Iznimka: zakonski
zahtjevi koji se moraju
postivati

Akcije u slucaju
neuspjeha
preventivnih mjera da
bi se uspostavila
zadovoljavajuca
situacija.



*O preventivhim mjerama....

* Najpreventivnije akcije su DHP i DPP

* Planovi temeljeni na HACCP nacelima imaju najvazniju ulogu u nekim DHP/DPP za
sigurnost nekih specificnih procesnih koraka, vidljivih
Primjer:

Process step Why do we have to be careful? rreventive actions Checking/Monitoring Corrective actions
to monitor procedure

Curd M, C : Microbiological, chemical or Ensure that cloths, bags and Repeat cleaning and/or
Treatments: physical contamination of the curd by poulds are always clean. Never put disinfection. Rinse with potable
Forming, Salting | cheese cloths, draining bags and i (] water of acceptable quality.
{8) Mixing, moulds e“‘e Amend cleaning procedure. If it
Additives, (9) P c\‘_‘,c is a recurrent issue review
Draining D\‘\ training of cheesemaker. Repair
dirty or wormn cheesecloth or
//_\ ™~ equipment.
M, C, P: Contamination of the curd by lean and/or disinfect reqularly Visual inspection. Change suppliers of additives if
tools, handling and ingredients. too uipment. Wear cl they do not fit to required
work-clothes. Use only food-grade standards
ingredients (additives, salt, herbs,
fruits, flavouri —Hwithin their
expiram
Rind Treatment | M: Contamination and cross- Enzdre equipment is always clean isual inspection. Repeat cleaning and/or
contamination may occur as a result of d maintained in good condition. disinfection. Rinse with potable
specific processes during ripening such 1) water of acceptable quality.
as rind-washing. Amend cleaning procedure. If it
nsure food handlers have clean is a recurrent issue review
hagds. Where necessary use training of cheesemaker.
protective gloves to cover skin
. lesions.
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10 Planova temeljenih na HACCP-u u Vodicu (odjeljak IV i V)

* analiza rizika za primarnu proizvodnju

* skupljanje mlijeka, Cuvanje u mljekarnicii tretiranje (toplinsko)

* sirevi dobiveni zakiseljavanjem mlijeka (lakticni sirevi)

* enzimatski i mijesani koagulacijski sirevi

* sirevi i mlijeCni proizvodi dobiveni evaporacijom i precipitacijom

* pasterizirano mlijeko za konzumaciju
* sirovo mlijeko za konzumaciju

* maslaci vrhnje

* fermentirani mlijecCni proizvodi

* nefermentirani mlijecni proizvodi

Teach«esy

- mlijeko

3 grupe
sireva

—

5 grupa
- mlijecnih
proizvoda
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Primarna proizvodnja (proizvodnja mlijeka)
7 kljucnih koraka/ 8 Koraka

* Drzanje i briga o zivotinjama
* Hranidba

* Teljenje, jarenje, janjenje

 Muznja

* Voda

* Prijenos mlijeka do prostora za preradu
* Filtracija (cijedenje)

* Hladenje i uvanje na hladnom
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Primarna proizvodnja (proizvodnja mlijeka)
7 kljucnih koraka/ 8 Koraka

1- Briga o zivotinjama |+ Preventiva zoonoza (Bruceloza, Tuberkuloza,...) postivanjem akcija

profilakse (zakonski uvjeti > vidi analize rizika)
|—|__:> * Farm-registar azuran (preporuka)

2- Hranidba
Preporuke / Silaza i sjenaza

b * lzbjegavati:

unos zemlje u silos tijekom siliranja ili gazenja silosa
krtiénjaci (travnjaci, djetelista)

* Dobre prakse:
silos napunjen i zatvoren unutar dva dana
silosi dovoljno zbijeni i zatvoreni hermeticki

{ {

najmanje 3 tjedna do otvaranja silosa
otvor silosa odrzavati u dobrim uvjetima / glatki rez

4.2

silaza/sjenaZa spremana s preporucenim sadrzajem suhe tvari / vlage
s dovoljnim sadrZajem Secera, u optimalnoj fazi rasta / zrelosti
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Primarna proizvodnja (proizvodnja mlijeka)
7 kljucnih koraka/ 8 Koraka

3 - Teljenje

Preporuke / kod pobacaja:

plodovi i posteljice odstranjeni (plodovi vet. analizirani)
veterinarski savjet

deklariranje bolesti, ovisno o regulativi pojedine drzave
ako je moguce karantena Zivotinja

Opce dobre prakse (DHP)

Muzne uredaje oprati nakon svake muznje (robot > 3 x /dan)

Rucnici za pranje vimena: pranje nakon svake muznje, ili jednokratni rucnici
Higijena osoblja (ruke...)

Dobri uvjeti u izmuzistu (svjetlo...) i platformi za muznju (Cista...)

e Specificne preporuke za muznju na otvorenom:

Sise Sto Cistije, podrucje gdje se odvija muznja bez blata Sto je viSe moguce...
* Specificne preporuke za robotsku muznju (krave):
Efikasnost sustava pranja sisa...

Teacheesy
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Primarna proizvodnja (proizvodnja mlijeka)
7 kljucnih koraka/ 8 Koraka

4- Muznja Preporuke / Infekcije vimena

Odrzavanje sisa u dobroj kondiciji: testiranje i odrzavanje muznih uredaja
Higijena muznje i Cisto¢a muznih uredaja

Izbjegavanje kros-kontaminacije medu Zivotinjama

Kontrole

Kalifornia Mastitis Test (CMT)

lli pojedinacni broj somatskih stanica

lli uzeti u obzir klinicke pokazatelje, stanje vimena - konformacija, sise i razina
upaljenosti
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Primarna proizvodnja (proizvodnja mlijeka)
7 kljucnih koraka/ 8 Koraka

4- Muznja Preporuke / rezidue dezinficijensa i lijekova

b Pratiti uvjete koristenja proizvoda

Slijediti veterinarska uputstva

lzdvajanje mlijeka tretiranih Zivotinja kroz propisano vrijeme
Biljezenje tretiranja
Provjere
Vizualne kontrole
Sanitarni registar
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Primarna proizvodnja (proizvodnja mlijeka)

7 kljucnih koraka/ 8 Koraka
5- Voda

b e Kvaliteta vode za pranje > odnosi se na DHP Kvaliteta Vode

6- Prijenos mlijeka u prostor za preradu

|—|__:> * Higijena opreme (DHP ciscenje, dezinfekcija, objekti i oprema...)

7- Filtracija

Farmhouse and
TeaCh esy 2::.222& Dairy Producers - Era SmUS+

European Network



t

Primarna proizvodnja (proizvodnja mlijeka)

7 kljucnih koraka/ 8 Koraka

8- Hladno Cuvanje (ne zrenje)

L,

Oprema u dobrim uvjetima i Cista (DHP)

Zakonski propis (LR)

b Osim ako se mlijeko ne preradi u roku od 2 sata,
- 8°C maksimum u slucaju jednodnevnog skupljanja

- ILI 6°C maksimum ako je skupljanje rjede od jednodnevnog
Mlijeko se mora ohladiti na propisanu temperaturu unutar 2 sata.

Dobre prakse

Pr. Uklanjati prasinu redovito iz kondenzatora rashladnog spremnika (gdje je
moguce); Provjeravati uvjete koristenja proizvoda za ¢iS¢enje i / ili dezinfekciju
(DHP)

Teacheesy
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Dostupni alati za Planove temeljene na HACCP-u

4.1 Radni list Mikroorganizmi u sirovom mlijeku
4.2 Power Point o Dobre i LoSe prakse u primarnoj proizvodniji

Teacheesy

Microorganisms in raw milk

- I st and in g mi ]
¥ L

In realfty, raw milk after mitking ahways contains 2 kand of actaria. Cluantity, Bypes and species present

in milk are determined by many parameters like:

*  health condition of the animai
of

T f20 business operstor Ut be waare thatthiz siep i crucial for milk cuality frem s hygieric and
technalcgical point of view. Milkis excelient and fich 5ource of o nutrints necessany foe life.

Improper handiing and/or Iack of hyziene can lead to development of hammful and pethogenic

Regarciess e influsnce of all other paramizters, one has to understand differences between hand and
machire miking.

Hand milking

Milking iz cone by hand inta cpen containers. Microdiclagical quaity depends on deaniines: of the
uddier, teats, hancs, containers and ambient air. Milk is chilled rather hwrr’orﬂ lirected s WEMPFNJ
processing. The domirant microfior | 30-30%] consti i acid b i and
Lactozacili) The remaining Sacteria belcng to many a’mer:m famifiez and species. They can o=
pathagenic ar 1

Mechanical milking

Miking i carTied out with the s of milking machines. These con be portatie milking machines, bam
milh-ns :ﬁbem; or lrI'k'l\; F!ﬂu.lr. MicthininEiml r.PulR‘r’ depends :n"nrily on I|y\5ia|e and
maintarance of milking squipment.

The milking ingiation consists of many sisments mads of steel i ruscer and plastic This
for lactic acid bacteria but

It the instalistion, is not kept clean, these Dacteria can muRply. Speuul atteniion must be ped to

maintsiring nﬂheeptnstn milking mactine in good concition. Test csp finers and other runber

elements must e checked on regutar basis for any cracks or cevices.

- Erasmus+

PRIMARY PRODUCTION — MILKING

Teachcesy
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Milking machines - hygiene issues
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