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Grupni rad — Samonadzor

Jednostavne metode provjere kvalitete mlijeka i
procesa proizvodnje
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Mjere samonadzora

igraju osnovnu ulogu u uspostavi sustava upravljanja sigurnoscu hrane

Obuka |dentifikacija opasnosti za
osoblja mlijeCne proizvode
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Identifikacije Dobra Dobra o
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Mjere samonadzora

igraju osnovnu ulogu u uspostavi sustava upravljanja sigurnoscu hrane

Proizvodaci mogu
osigurati sigurnost
hrane samo
koristenjem sustava
upravljanja sigurnoscu

NEHERONERIERIE
samo na analizu
krajnjih proizvoda nije
dovoljno i nije
ucinkovito.
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Tehnoloski
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Identifikacija opasnosti za
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Mjere samonadzora

igraju osnovnu ulogu u uspostavi sustava upravljanja sigurnoscu hrane
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Mjere samonadzora

igraju osnovnu ulogu u uspostavi sustava upravljanja sigurnoscu hrane

Obuka |dentifikacija opasnosti za
Za kontrolu osoblja mlijeéne proizvode

. oko:
pr0|zvod NOg Procesa P Dobra Dobra S
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mogu biti prikladni A praksa tijekom
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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 Identifikacia Dobra i
- : opasnosti za o Obuka osoblja Dobra Obuka osoblja
primjerene svakoj oy higijenska proizvodna
fazi proizvodnog mlijecne praksa (DHP) ksa (DPP)
proizvode praksa
procesa
I —
Redoviti ] K?ko_ )
C izmjeriti
Kontrola Zr%gled{ : Kako Zakiseljavanje Kiselost
L antibiotika u odrzavanje Koristiti proizvoda H. SH
Primjer .. uredaja v PH,
mlijeku e deterdZente
za muznju
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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

Ispitivanje

M!erg samonadzc?ra Planovi bazirani 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
D Kako ispravno
Pradenje <oitivanie uzeti uzorke
Koagulacije Code zz{\ vod_e g Analiza Anali
. A, pranje sira naliza
Primjer Pracenje pranje sira proizvoda s proizvoda s
temperature n=1 n=5
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Kako objasniti i uvjezbati mjere samokontrole?
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Osmislite
grupni rad
koji e
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raznolikost
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mjera
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Procedure

* Odaberite ispitna mjesta prikladna za prikaz mjera
samokontrole u razlicitim fazama proizvodnog procesa.

* Pripremite modificirane uzorke mlijeka (npr. dodajte E. coli,
alkalni deterdzent, antibiotike itd.).

 Svaki polaznik dobiva 2 uzorka mlijeka i mora obaviti sva
Ispitivanja.

* Trener je prisutan i daje savjete je li polaznicima potrebna
pomoc

e Odgovornost je vjezbenika za pisanje rezultata !!!

 Svi zapisi se dijele na kraju, a rezultati se raspravljaju u cijeloj
grupi
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Ispitna mjesta (primjeri)

Ispitno mjesto 3:
Fermentacijski test
Procjena uzoraka

Provjera izgleda i mirisa Provjera °SH i pH fermentiranog mlijeka, .
Provjera pH nakon fermentacije

Ispitno mjesto 1: Ispitno mjesto 2:
Senzorski test Test kiselosti

Ispitno mjesto 4:
E. coli test

Ispitno mjesto 6:
Test alkalne fosfataze

Ispitno mjesto 5:
Antibiotik test

Kontrola antibiotika u mlijeku Provjera toplinske obrade
(pasterizacije)

Procjena
E. coli - Petrifilm

Kako biste pokazali mjere samokontrole

Ispithno mjesto 7:

Koagulacijski test primjerene fazi proizvodnje, mozete dodati,
Kontrola sposobnosti koagulacije izbrisati ili zamijeniti ispitne stanice.
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Uzorci mlijeka

Teach«esy

Kako biste pokazali
mjere samokontrole
primjerene fazi
proizvodnje, morate
pripremiti
modificirane uzorke
mlijeka.
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Obrazac za procjenu

Obrazac za procjenu
(+) povoljno za sirara

(£) nije primjenjivo
(- ) nepovoljno za sirara

e Svaki polaznik dobiva 2 uzorka
mlijeka i mora obaviti sva
ispitivanja.

* Trener je prisutan i daje savjete
ako je polaznicima potrebna

pomoc

 Odgovornost vjezbenika za
pisanje rezultata !!!

* Svi zapisi se dijele na kraju, a
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rezultati se raspravljaju u cijeloj
grupi
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Pocnite sa pripremom ispitnih mjesta

Teach«esy

Farmhouse and
Artisan

European Network

. Sva ispitna mjesta

moraju se
unaprijed
pripremiti.

. Odvojite vrijeme da

objasnite svako
Ispitno mjesto
polaznicima.

. Trener mora biti

prisutan cijelo
vrijeme kako bi
odgovarao na
pitanja polaznika.
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Ispitno mjesto 1: Sensorski test

Provjera
izgleda
| mirisa
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Ispitno mjesto 2: Test kiselosti

8
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Provjera

°SH i pH
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Ispitno mjesto 3: Fermentacijski test

Procjena uzoraka
fermentiranog mlijeka,
Provjera pH nakon
fermentacije
Teacheesy

Cheese & Dairy Producers
European Network
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Ispitno mjesto 4: E. coli test

Procjena

E. coli - Petrifilm
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Ispitno mjesto 5: Antibiotik test

27 \ i Kontrola
& antibiotika

‘ u mlijeku
\ /;;'""'}'0‘.-.0.
N hA \
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Ispitno mjesto 6: Test alkalne fosfataze

Provjera
toplinske

obrade
(pasterizacije)

Teach=esy B

Cheese & Dairy Producers
European Network



Ispitno mjesto 7: Koagulacijski test

Kontrola
sposobnosti

koagulacije
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Group Work

Kako organizirati vjezbu?

Test stations & equipment

Required milk samples

* Vremenski raspored - = —

* Uputa za postupanje (za - ——r
nastavnike) ) —

* Uputa za postupanje (za e ———
polaznike) | —

a
o . Prep. liters for each sample

. P O p I S p Ot re I | I l l ZO ra a * 1 liter of each milk sample is divided in two 500 ml beakers

= 1 liter of each milk sam used for the Coagulation test

mlijeka & opreme
Za sve primjere dane u

* Procjena za (polaznike) ovim prezentacijama alati

su dostupni
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