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Planovi temeljeni na HACCP-u u Sustavu Upravljanja 
Sigurnošću Hrane

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

Planovi temeljeni na HACCP-u = Za svaki tijek procesa:
- Identifikacija opasnosti u svakom koraku
- Preventivne mjere za te opasnosti / korake
- Preporuke / procedure kontrole
- Korektivne akcije
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Struktura i korištenje planova temeljenih na HACCP-u 
• Odvojene tablice > korištenje samo onih relevantnih (za dotičnog proizvođača)

Procesni koraci za
praćenje

Zašto moramo 
biti oprezni ?

Preventivne 
akcije

Kontroliranje / praćenje Korektivne akcije

Lista procesnih
koraka ili operacija.

Neki redovi mogu 
biti izborni i neki 
koraci mogu se ne 
primjenjivati za
specifične proizvode.

Proizvođač mora:
. Zadržati samo 
korake koji se tiču 
njihovih praksi
. Izbrisati korake koji 
nisu primjenjivi. 

Detalj o prirodi 
i uzroku 
opasnosti (M: 
mikrobiološka
kontaminacija 
ili rast, K: 
kemijska, F: 
fizikalna). 

Akcije za 
prevenciju ili 
kontrolu rizika
= dobre 
higijenske 
prakse* ili drugi 
tehnički savjeti

Sredstva za kontrolu da 
su preventivne akcije
provedene efikasno. 
= mjerenja ili 

subjektivnije akcije, 
temeljene na iskustvu 
proizvođača (pr. 
“vizualna ili
organoleptička
inspekcija”…)

Proizvođači moraju 
izabrati barem jedno 
predloženo sredstvo

Iznimka: zakonski 
zahtjevi koji se moraju 
poštivati

Akcije u slučaju 
neuspjeha 
preventivnih mjera da 
bi se uspostavila 
zadovoljavajuća 
situacija.
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*O preventivnim akcijama ….
• Najpreventivnije akcije su DHP i DPP
• Planovi temeljeni na HACCP-u imaju najvažniju ulogu u nekim DHP/DPP za

sigurnost nekih specifičnih procesnih koraka vidljivih
Primjer:
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10 Planova temeljenih na HACCP-u u Vodiču (sekcije IV i V)

• analiza rizika za primarnu proizvodnju

• skupljanje mlijeka, čuvanje u mljekarnici i tretiranje

• sirevi nastali zakiseljavanjem mlijeka (laktični sirevi)

• enzimatski i miješani koagulacijski sirevi

• sirevi i mliječni proizvodi napravljeni evaporacijom i precipitacijom

• pasterizirano mlijeko za konzumaciju

• sirovo mlijeko za konzumaciju

• maslac i vrhnje

• fermentirani mliječni proizvodi

• nefermentirani mliječni proizvodi

mlijeko

3 grupe 
sireva

5 grupa 
mliječnih 
proizvoda
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• 3 ključna koraka / 3 Koraka

• 1- Kupovanje

• 2- Transport i čuvanje mlijeka

Skupljanje mlijeka, čuvanje u mljekarnici i tretiranje

Dobre prakse
Kontrole skupljenog mlijeka:
Redoviti pregledi farmi dobavljača
Pregledi evidencije korištenja veterinarskih lijekova

Rutinsko praćenje broja somatskih stanica i broja mikroorganizama
Rezultati provjera provedenih na tuberkulozu ili brucelozu

Monitoring ovog koraka = monitoring zakonskog propisa za hladni lanac:
Hladni lanac se mora održavati i temp. mlijeka ne smije prijeći 10°C po 
dolasku na mjesto obrade, ako nije prerađeno unutar 2 sata od mužnje, 
ili nadležno tijelo odobrava višu temperaturu iz tehnoloških razloga. 
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3 ključna koraka / 3 Koraka

3- Pasterizacija

Skupljanje mlijeka, čuvanje u mljekarnici i tretiranje

• Jedinstvena KKT u Vodiču
• 3 načina pasterizacije:
1) Niska Temperatura DugoTrajno (NTDT) ili ‘Serijska' Pasterizacija

kritične granice:    63°C   30 minuta
dobre prakse: miješanje, zatvaranje kotla

2) Visoka Temperatura KratkoTrajno (VTKT) Pasterizacija
kritične granice:   72°C    15 sekundi
dobre prakse: prpremne provjere, čišćenje, kalibriranje,
verificiranje trajanja protoka/zadržavanja

3) Kombinacija temperature i trajanja adekvatan da proizvodi pokazuju negativnu
reakciju na Alkalnu Fosfatazu (ALF test).

Korištenje kalibriranog
termometra ili termografa

ALF test
Evidencija (KKT)
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Nekoliko kategorija: 

 Svježi ili nezreli meki sirevi, rađeni bez (ili s jako 
malom količinom) sirila i bez zrenja

 Sirevi sa zrenjem

• Uglavnom ovise o zakiseljavanju za formiranje gruša

• Dugotrajno zakiseljavanje / koagulacija (nekoliko sati)

>> Niski pH dostiže se na kraju cijeđenja (< 4,6)*

>> Preventiva rasta patogenih bakterija u grušu. 
* Za sireve sa zrenjem: pH kore može rasti tijekom zrenja. Ali gubitak vlage >> manje tehnološki 
osjetljivo od nekih drugih sireva koji zriju s korom

Sirevi nastali zakiseljavanjem mlijeka (Laktični sirevi)

   
Fromages lactiques avec une 

couverture « bleue » (Penicillium), 
présentant un aspect sec 

Fromages lactiques avec une 
couverture « ivoire » (Geotrichum), 

souvent dits « crémeux » 

Fromages lactiques présentant du 
« bleu » (Penicillium) sur une 

couverture Geotrichum 
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2 ključna koraka / 8 koraka

1- Punjenje kotla

2- Zakiseljavanje bez inokulacije

3- Zakiseljavanje s inokulacijom

4- Dodavanje koagulanta i inkubacija

• Upravljanje dinamičnim promjenama kiselosti (krivulja zakiseljavanja) 
= upravljanje trajanjem i temperaturom
• Vizualni pregled gruša – kiselog mlijeka (zadovoljavajući izgled s očekivanim

okusom, aromom ili kiselošću)
• “Preporučene vrijednosti: konačni pH 4,5-4,7 doseći unutar 24 sata”

5.2

Sirevi nastali zakiseljavanjem mlijeka (Laktični sirevi)
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2 ključna koraka / 8 koraka

5- tretiranje gruša (formiranje, soljenje, miješanje, dodaci, cijeđenje)

6- tretiranje kore

7- zrenje

8- hlađenje = mogući korak za svježe / nezrele sireve (takvi se prodaju)

Odnosi se na kategorije sireva: rađenih bez (ili s 
vrlo malom količinom) sirila i bez zrenja

• Dobro stanje prostorija i adekvatno 
funkcioniranje rashladne opreme za skladištenje. 

• “Preporučena vrijednost rashladne temp.:  <8°C”

Sirevi nastali zakiseljavanjem mlijeka (Laktični sirevi)
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Prevladavajuće enzimatski sirevi

• Proizvodi bez inokulacije ili s minimalnim zakiseljavanjem

• Kratko vrijeme grušanja (< 1 sat)

Kategorije: tvrdi i meki sirevi; svježi i zreli

Miješani koagulacijski sirevi

Vrijeme grušanja između 1 i 2 sata

Kategorije: sirevi za zrenjem na površini, sirevi kojima se pere kora, sirevi 
miješane kore i sirevi s plijesnima u unutrašnjosti (plavi)

Enzimatski i miješani koagulacijski sirevi
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Enzimatski i miješani koagulacijski sirevi

Za neke enzimatske i miješane koagulacijske sireve: sporo ili potpuno bez 
zakiseljavanja >> nije “zaštita” protiv štetnih bakterija

Kategorije na koje se osobito odnosi: 

• Meki miješani koagulacijski sirevi

• nezreli, nezakiseljeni prevladavajuće enzimatski sirevi
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Za sireve sa sporim ili bez zakiseljavanja:
• Osigurati visoke standarde u proizvodnji mlijeka

Odnosi se na odjeljak « proizvodnja mlijeka »
• Prilagoditi proizvodne parametre za buduće serije: vrijeme, temperatura, tip i doza

kulture

2 ključna koraka / 13 koraka

1- Punjenje kotla

2- Zrenje bez inokulacije

3- Zrenje s inokulacijom

4- Dodavanje koagulanta

5- Tretiranje gruša (rezanje, raspodjeljivanje, miješanje, ispiranje, cijeđenje, 
kalupljenje, prešanje)

Enzimatski i miješani koagulacijski sirevi

Iskustvo sirara: 
organoleptički pregled, 
mjerenje temperature, 

trajanja i stupnja zakiseljavanja



14

2 ključna koraka / 13 koraka

6- Mljevenje

7- Aditivi

8- Soljenje

9- Bušenje

10- Tretiranje kore (pr. dimljenje, premazivanje uljem, voskom, dodavanje začina, 
umatanje, plastificiranje, pranje kore / razmazivanje)

11- Zrenje

12- Rashlađivanje

13- Rezanje, pakiranje i distirbucija

Enzimatski i miješani koagulacijski sirevi

Za sireve s vrlo mekom površinom kore i za nezrele nezakiseljene enzimatske
sireve:
Čuvanje na < 8ºC odmah nakon prerade
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• Sirevi proizvedeni iz sirutke, mlijeka ili vrhnja i

• precipitacijom proteina sirutke zagrijavanjem +/- dodavanje 
kiseline (pr. mliječna ili limunska) ili soli

• ili evaporacija vode iz sirutke

>> Zagrijavanje inaktivira mnoge značajne mikrobiološke 
opasnosti 

Kategorije: 

• Albuminski sirevi vrlo visoke vlažnosti (hladno čuvanje ili kratki vijek 
trajanja)

• prešani, sušeni, dimljeni ili proizvodi sa zrenjem od sirutke

• ……..

Sirevi i mliječni proizvodi koji se rade evaporacijom i 
precipitacijom
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0 ključnih koraka / 4 koraka

1- Punjenje kotla

2- Dodavanje sastojaka (pr. kiselina, dodano mlijeko, vrhnje, sol) prije ili 
nakon precipitacije / evaporacije)

3- Precipitacija, zagrijavanje, evaporacija vlage, stavljanje u kalupe i 
cijeđenje gruša

4- Pakiranje i distribucija

Sirevi i mliječni proizvodi koji se rade evaporacijom i 
precipitacijom
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Pasterizirano

3 ključna koraka / 5 koraka

1- Čuvanje sirovog mlijeka

2- Zagrijavanje

3- Punjenje boca / ambalaže

4- Čuvanje prije distribucije

5- Prodaja

Mlijeko za konzumaciju

Sirovo mlijeko

2 ključna koraka / 4 koraka

1- Čuvanje sirovog mlijeka

2- Punjenje boca / ambalaže

3- Čuvanje

4- Prodaja
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Pasterizirano

3 ključna koraka / 5 koraka

1- Čuvanje sirovog mlijeka

2- Zagrijavanje

Mlijeko za konzumaciju

Sirovo mlijeko

2 ključna koraka / 4 koraka

1- Čuvanje sirovog mlijeka

Preporuka: Trenutno, brzo i efikasno 
hlađenje (čuvanje na < 8ºC )

KKT pasterizacija: zadržati vrijeme i temperaturu 
pasterizacije
>> Referira se na HACCP plan «skupljanje mlijeka, 
čuvanje u mljekarnici i tretiranje»
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Pasterizirano

3 ključna koraka / 5 koraka

3- Punjenje boca / ambalaže

4- Čuvanje prije distribucije

5- Prodaja

Mlijeko za konzumaciju

Sirovo mlijeko

2 ključna koraka / 4 koraka

2- Punjenje boca / ambalaže

3- Čuvanje

4- Prodaja

Fizičke opasnosti > Dobre prakse za:
• Čuvanje ambalaže
• Korištenje ambalaže (neoštećena, čista)

Preporuke:
Temperatura čuvanja ≤ 8°C
Vijek trajanja: definiran na 
temelju organoleptičkih testova
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2 ključna koraka / 10 koraka

1- Separacija vrhnja

2- Inokulacija

3- Zrenje vrhnja

4- Pakiranje vrhnja

5- Čuvanje vrhnja

6- Bućkanje

7- Pranje

8- Gnjetenje

9- Soljenje

10- Modeliranje i pakiranje

Maslac/vrhnje

Upravljanje zakiseljavanjem vrhnja (fermentativno sazrijevanje) >
Prilagoditi vrijeme ili temperaturu do postizanja željene kiselosti

• Higijena opreme (DHP)
• Tehnološki parametri
Bućkanje do “zrnate faze” >> izdvajanje max. količine mlaćenice
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Fermentirani mliječni proizvodi

Proizvodi nastali zakiseljavanjem bakterijama mliječne kiseline

Primjeri: kefir, jogurt, mlaćenica, ymer, filmjölk, rjażenka,…

Prema specifičnoj tehnologiji, proizvodni koraci mogu doći različitim 
redoslijedom
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2 ključna koraka / 8 koraka

1- Punjenje kotla

2- Pasterizacija (mogući neobavezni korak)

3- Hlađenje na temperaturu inkubacije

4- Dodavanje starter-kultura

5- Dodavanje voća, boja, okusa itd. 

6- Inkubacija

7- Hlađenje proizvoda

8- Pakiranje

Fermentirani mliječni proizvodi

Vizualna i organoleptička kontrola
Praćenje zakiseljavanja ili mjerenje pH
Općenito preporučena vrijednost: konačna kiselost pH ≤ 4,5
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Nefermentirani mliječni proizvodi
Široka paleta proizvoda (od sirovog mlijeka, od zagrijanog mlijeka,…)

Primjeri: Custard, Clotted Cream,…

• Nema fermentacije >> proizvodi “osjetljiviji” od drugih mliječnih 
proizvoda

• Podsjetnik: Proizvodi s rokom trajanja ≤ 5 dana – smatra se da ne 
podržavaju rast Listeria monocytogenes (Uredba (EK) 2073/2005)
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2 ključna koraka / 3 koraka

1- Nabava sastojaka ili sredstava za poboljšanje hrane

2- Kuhanje / Termička obrada ne-mliječnih sastojaka

3- Hlađenje (uključujući hlađenje baza sladoleda) ili smrzavanje

Nefermentirani mliječni proizvodi

• Brzo hlađenje na temperaturu čuvanja (tipično ≤unutar 4 sata), osim ako 
tehnologija ne zahtijeva drugačije parametre

• Gdje se primjenjuje, brzo zamrzavanje na preporučenu temperaturu od -18°C 

Upravljanje “kombinacijama vrijeme - temperatura”



5.1 Power Point Postupci nadzora
5.2 Power Point Dinamične promjene kiselosti
5.3 Titracijska kiselost - SH mjerenje
5.4 pH mjerenje
5.5 Praktična vježba - Puferni kapaciteti mlijeka i mliječnih proizvoda
5.6 Power Point Uzorkovanje s površina

25

Dostupni alati za HACCP-bazirane planove


