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Različiti načini spomenuti u planovima baziranima na 
HACCP-u:

Vizualna kontrola

Mjerenje kiselosti

Organoleptička
kontrola

Mjerenje 
temperature
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- pH metar

- Pipete

- Termometar

Korištenje instrumenata
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- pH metar

- Pipete 

- Termometar

Korištenje instrumenata

5.3 SH mjerenje
5.4 pH mjerenje

7.7 Grupni rad na samonadzoru mlijeka

2.5 Umjeravanje opreme
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- Vid

- Miris

- Okus

- Dodir

- Sluh

Korištenje osjetila
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- Vid

- Miris

- Okus

- Dodir

- Sluh

Korištenje osjetila

2.3 Prostori i oprema
2.4 Kupnja i izrada opreme

3.1, 3.2, 3.3 Kulture
3.4 Koagulanti; 3.5 Soljenje
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Provjerite laktofrize, 
kotlove,  opremu, kalupe, 
alate, odjeću, itd. 

- Da li je čisto? 

- Da li je dobrom stanju? 

- Imaju li normalan izgled i 
miris?

Primjer organoleptičkog nadzora
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Provjerite sirove materijale, sastojke, 
salamuru, materijale za pakiranje, itd. 

- Imaju li normalan izgled/miris/okus?

- Nije istekao rok trajanja?

- Da li je u redu doza?

- Je li čisto, netaknuto?

Primjer organoleptičkog nadzora
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Provjerite za vrijeme proizvodnje i 
zrenja (formiranje gruša, sušenje 
površine sira, razvoj flore na kori sira, 
itd.):  

- Ima li očekivani
izgled/miris/okus/zvuk?

Primjer organoleptičkog nadzora


