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Sigurnost hrane

Znanje o opasnostima ili riziku i nadin smanjenja rizika

Koje su
opasnhosti
kod sira i
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Sigurnost hrane

Znanje o opasnostima ili riziku i nadin smanjenja rizika

Fizicke

KOJe Su Dijelovi stakla opasnosti

opasnosti
; ) Mikrobioloske

kOd Sira | Listeria monocytogenes opasnosti
mlijecnih

. p mjer: Kemijske
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Mjere samonadzora

igraju osnovnu ulogu u uspostavi sustava upravljanja sigurnoscu hrane

Obuka |dentifikacija opasnosti za
osoblja mlijeCne proizvode

Kako pratimo
Identifikacije Dobra Dobra o
. opasnosti higijenska proizvodacka Ispitivanje
t praksa praksa tijekom
O p a S n O S I u PAP (DHP) (DPP) procesa
- . Planova proizvodnje
baziranih na | ispitivanje
SIru | HACCP okoline

nagelima Planovi bazirani na
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Mjere samonadzora

igraju osnovnu ulogu u uspostavi sustava upravljanja sigurnoscu hrane

Kako pratimo
opasnosti u

Siru |
mlijecnim
proizvodima?

Teacheesy

Obuka Identifikacija opasnosti za
osoblja mlijeCne proizvode
oko:
Identifikacije Dobra Dobra
opasnosti higijenska proizvodacka
praksa praksa
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Planova groizvodnje
baziranih na | ispitivanje
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Mjere samonadzora
Sustav upravljanja sigurnoscu hrane trebao bi utvrditi mjere samokontrole primjerene
svakoj fazi proizvodnog procesa.

Sustav upravljanja sigurnosc¢u hrane

Mjere samonadzora |dentifikacije Dobra k li
Jer : opasnosti za L Obuka osoblja Dobra Obuka osoblja
primjerene svakoj mlijeéne higijenska proizvodna
fazi proizvodnog oroizvode praksa (DHP) praksa (DPP) Kako p.rayi.lno
procesa Koristiti
starterske
I —
. Redoviti L . kulture
Listeria . Zakiseljavanje
monocyto- pregledi i Obuka proizvoda
. Y odrZavanje muzaca Kako
Primjer genes uredaja izmjeriti
za muznju kiselost
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Mjere samonadzora
Sustav upravljanja sigurnoscu hrane trebao bi utvrditi mjere samokontrole primjerene
svakoj fazi proizvodnog procesa.

Sustav upravljanja sigurnosc¢u hrane Verifikacija

Mjere samonadzora Planovi bazirani Ispitivanje . e el e
_ . tijekom procesa i Obuka osoblja Analiza tijekom Verifikacija i
prlrnjerfane svakoj navHACCP ispitivanje proizvodnog procesa || validacija sustava
fazi proizvodnog nacelima okoline radi kontrole upravljanja
procesa proizvodnog procesa || sigurnos¢u hrane
—— Kako ispravno
uzeti uzorke
Pracenje Is.pitivanje Vode Analiza Analiza
Primjer zakiseljavanja pitke vode proizvoda s proizvoda s

n=1 n=5
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Nacini analiza
Razlika izmedu , ispitivanje tijekom procesa proizvodnje”, ,ispitivanje okolisa“ i
»ispitivanje proizvoda zbog validacije”

Proizvodaci mogu zajamciti sigurnost hrane

Kako prati #RI0B samo ako koriste sustav upravljanja sigurnoséu

. hrane. Oslanjanje samo na analizu krajnje
opasnhosti u | Hane samo fia anaiizs Kramnes
proizvoda nije dovoljna ni ucinkovita.

SIru | * Samonadzor: Analiza tijekom
pranje sireva

e Ve proizvodnog procesa radi
m I Uecn m kontrole proizvodnog procesa
proizvodima?

e Verifikacija: verifikacija i
validacija sustava upravljanja

sigurnos¢u hrane
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Preventivhe mjere (neki primjeri) Stupany

vjerojatnosti:
Znanje o opasnostima ili riziku i nacin smanjenja rizika high, low
Procesni Fakultativne mjere za Listeria monocytogenes Salmonella Staphylococcus aureus Escherichia coli
korak sprecavanje
Proizvodnja Odabir opreme za muznju koja se . . . . . . Sprijecite loSe stanje
mlijeka moze dobro Cistiti i odrzavati Sprijecite lose s'Ear.ue Sprijecite lose ssarlje opreme opreme za muznju
opreme za muznju za muznju

Periodi¢no odrzavanje muzne

opreme X

Obuka osoblja o higijenskim
postupcima Pravilni postupci muznje,
higijena u proizvodniji
mlijeka, redovna muzZnja

Identifikacija klinickih znakova
salmoneloze poput proljeva.
Gnoj s drugih farmi koristiti s velikim

oprezom.

Kontrola goveda prije kupnje
Prijenosnici Salmonelle mogu izluciti

bakterije u svojoj balegi

Prijenosnici S. aureusa mogu
izlucivati bakterije u mlijeku

Redovita kontrola mlijeka na broj
somatskih stanica

Redovita kontrola skupnog
uzorka mlijeka

Obuka osoblja o osobnoj higijeni

Uzorak stolice svakog zaposlenika

Izraditi plan ciS¢enja i dezinfekcije

Validacija plana ¢iséenja i
dezinfekcije




Kako kontroliramo opasnost?

Primjena samonadzora za kontrolu Listerie monocytogenes

N

Obuka
osoblja oko:

Identifikacifie
opasnosti

DHP

Planova
baziranih na
HACCP
nacelima
ili
TehnoloSki
aspekti (nisu
obuhvaceni
vodi¢em)

|dentifikacija opasnosti za
mlijeCne proizvode

Dobra
proizvodna
praksa
(DPP)

Dobra
higijenska

praksa

(DHP) I

Planovi bazirani na
HACCP nacelima
za svaki proizvod i proces

okoline

Analiza proizvoda

Upravljanje nesukladnostima

Teacheesy

Sljedivost

@oce

Primjer: kako kontroliramo Listeriu monocytogenes

Obuka muzaca
npr. Pravilni postupci muznje, higijena u proizvodnji mlijeka, redovna
muznja

Redovita kontrola i odrzavanje opreme za muznju
npr. Sprijecite loSe stanje opreme za muznju

Obuka osoblja
npr. Odjecu i obucu zamijeniti prije ulaska u proizvodni prostor i
zrionicu

Pracenje zakiseljavanja
npr. Identifikacija neaktivnih starterskih kultura

Kontrola pitke vode
npr. Rano otkrivanje povrsina kontaminiranih s L.M. (Usko grlo kod
upravljanja)

Kontrole tijekom procesa proizvodnje
npr. Ispitivanje proizvoda s ciljem predvidanja stabilnosti proizvoda
(n=1)

Verifikacija Sustava upravljanja sigurno$éu hrane
npr. Ispitivanje proizvoda i novog proizvoda (n=5)

Sustav vodenja evidencije koji omogucava pracenje natrag i naprijed

Obustava distribucije i povlacenje proizvoda ili opoziv proizvoda

- Erasmus+

Farmhouse and

Artisan

Cheese & Dairy Producers
European Network



Kako kontroliramo opasnost?

Primjena samonadzora za kontrolu Listerie monocytogenes

Obuka Identifikaci J a opasn osti za Primjer: kako kontroliramo Listeriu monocytogenes
osoblja oko: mlijeCne proizvode . Obukamuzaéa

o » npr. Pravilni postupci muznje, higijena u proizvodnji mlijeka, redovna
Identifikaciig muzZnja
opasnosti Dobra

hirs Redovita kontrola i odrzavanje opreme za muznju
DHP npr. Sprijecite loSe stanje opreme za muznju

Obuka osoblja

npr. Odjecu i obucu zamijeniti prije ulaska u proizvodni prostor i
zrionicu

Pracenje zakiseljavanja
npr. Identifikacija neaktivnih starterskih kultura

Kontrola pitke vode

npr. Rano otkrivanje povrsina kontaminiranih s L.M. (Usko grlo kod
upravljanja)

Kontrole tijekom procesa proizvodnje

npr. Ispitivanje proizvoda s ciljem predvidanja stabilnosti proizvoda
(n=1)

Verifikacija Sustava upravljanja sigurno$éu hrane
npr. Ispitivanje proizvoda i novog proizvoda (n=5)

Sljedivost Sustav vodenja evidencije koji omogucava pracenje natrag i naprijed

Obustava distribucije i povlacenje proizvoda ili opoziv proizvoda
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Kako napraviti plan uzorkovanja?

Vazna razmatranja prilikom stvaranja plana uzorkovanja

Osiguranje sigurnosti hrane ne moze se temeljiti na ispitivanju krajnjih proizvoda, ali mikrobioloska
ispitivanja mogu biti dio FSMS-a. Plan uzorkovanja pomaze u strukturi postupaka uzorkovanja.

* Svrha prikupljanja uzorka
Prvi korak za izradu plana uzorkovanja je definiranje svrhe prikupljanja uzoraka. Zeli li proizvoda¢ pokazati u€inkovitost FSMS-a,
odrediti pridrZzavanje dobre proizvodne prakse ili korisnost sastojaka za odredenu svrhu (npr. Meki sir od sirovog mlijeka) ili
predvidjeti stabilnost proizvoda. Prema namjeni, proizvodac ¢e ocijeniti plan uzorkovanja za ispitivanje tijekom postupka
proizvodnje, ispitivanje okoline ili analiza krajnjih proizvoda.

* Ucinkovitost uzorkovanja
Da bi se postigla odredena sigurnost, moze imati smisla favorizirati testiranje tijekom postupka proizvodnije ili ispitivanje
okoline. Ispitivanje krajnjih proizvoda je neucinkovit nacin otkrivanja oneciséenja niske razine. (npr. prilikom pranja kore sira,
analiza pitke vode na prisustvo L.M. moze biti ucinkovitija u otkrivanju sporadi¢nog, niskog oneciséenja od analize krajnjih
proizvoda)

* Upravljanje uskim grlima
Svaka opasnost ima svoje najvaznije izvore kontaminacije. MoZe biti ucinkovitije razviti i uspostaviti ciljane korake praéenja
procesa od nespecificnog testiranja krajnjeg proizvoda (npr. Analiza uzoraka stolice zaposlenika na prisustvo Salmonelle moze
biti u€inkovitija u otkrivanju sporadi¢ne kontaminacije od analize krajnjeg proizvoda.)

Slijedeci gore navedena razmatranja, proizvodac ima zadatak napraviti okvir planova uzorkovanja (vidi
opcije uzorkovanja na slijedec¢im slajdovima 13 i 14) s korisnim kriterijima prikladnim za njegovu
situaciju. Kako se plan uzorkovanja moze napraviti korak po korak, prikazano je u alatima 9.3 9.4.
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Primjer: Plan uzorkovanja za sir

Razlika izmedu ‘Ispitivanje tijekom proizvodnog procesa’ i ‘Verifikacije’ ESMS.

Zuta polja: Kriteriji nisu obvezni.
To je na izboru proizvodaca da
izabere korisne kriterije za svoj

I. ISPITIVANJE TJEKOM PROIZVO

DNOG PROCESA - Sirovo mlijeko (Broj u

oraka po jednoj seriji: n=1)

Listeria monocytogenes

Salmonella

Standardna
MO Vrijeme ispitivanja vrijednost Sto se provjerava?
Escherichia coli Skupno mlijeko Mlijeko
Koagulaza pozitivni staphylococci S e Pogledaj Mlijeko

«Sekcija VIII»

Mlijeko ili brisevi s prijema mlijeka ili pumpe za mlijeko
nakon muznje

Mlijeko (samo u slucaju sumnje na bolesne Zivotinje)

Il. ISPITIVANJE TIJEKOM PROIZVODNOG PROCESA - Proizvod (Broj uzoraka po jednoj seriji:

Listeria monocytogenes

Prije nego Sto hrana napusti neposrednu
kontrolu subjekta u poslovanju s hranom,
koji ju je proizveo

Salmonella

Proizvodi stavljeni na trziste tijekom
njihovog roka trajanja

Standardna
MO Vrijeme ispitivanja vrijednost What is checked?
Escherichia coli U vrijeme proizvodnje, kada se ocekuje da Proizvod
¢e broj E. coli biti najvedi
Koagulaza pozitivni staphylococci U vrijeme proizvodnje, kada se ocekuje da Proizvod
¢e broj staphylococca biti najvedi
Pogledaj

«Sekcija VIII»

Proizvod ili putem ispitivanja okoline

Proizvod ili putem ispitivanja okoline

Teach«esy

@oce
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Zuta polja: Kriteriji nisu obvezni.

Primjer: Plan uzorkovanja za sir To je na izboru proizvodata da

Razlika izmedu ‘Ispitivanje tijekom proizvodnog procesa’ i ‘Verifikacije” izabere korisne kriterije za svoj
FSMS.

lll. ISPITIVANJE OKOLINE - (Broj uzoraka po jednoj seriji n=1)

MO Vrijeme ispitivanja Standardna vrijednost Sto se provjerava?

Listeria monocytogenes u vodi za |Analiza vode nakon pranja kore svih zaliha Pitka voda za pranje kore sira (samo ako se proizvode sirevi
pranje kore kojima se pere kora)

Listeria monocytogenes u sirovom [Brisevi s prijema mlijeka ili pumpe za mlijeko Iskustvo sirara Brisevi (samo ako se koristi sirovo mlijeko)

mlijeku nakon muznje

Salmonella u uzorku fecesa Uzorci stolica zaposlenih Uzorci stolica

IV. VERIFIKACIJA FSMS - (Broj uzoraka po jednoj seriji: n=5)

MO Vrijeme ispitivanja Standardna vrijednost Sto se provjerava?
Escherichia coli U vrijeme proizvodnje, kada se ocekuje da c¢e
broj E. coli biti najvedi novi proizvod ili nakon pozitivne kontrole

Koagulaza positivni staphylococci |U vrijeme proizvodnje, kada se oc¢ekuje da ée
broj staphylococca biti najveci ) novi proizvod ili nakon pozitivne kontrole
Pogkedaj

«Sekcija VIII»

Listeria monocytogenes Prije nego Sto hrana napusti neposrednu
kontrolu subjekta u poslovanju s hranom, koji

o . novi proizvod ili nakon pozitivne kontrole
ju je proizveo

Salmonella Proizvodi stavljeni na trziste tijekom njihovog
roka trajanja
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novi proizvod ili nakon pozitivne kontrole




