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Što se mora bilježiti?

Svakodnevno se 
evidentiranje
sukladnosti u 
proizvodnji mlijeka
čini neučinkovitim. 

Svi se slažu da je 
bilježenje 
neusklađenosti
prihvatljivo. • Rose: zdrava

• Margie: zdrava

• Bella: zdrava

• Ella: zdrava

• Annie: bolesna

• …..
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Zašto se često preporučuje bilježenje sukladnosti?

“U velikim proizvodnim 
sustavima, veliki broj 
zaposlenika čini neophodnim
voditi opsežne bilješke, da bi 
se osiguralo efikasno 
upravljanje sigurnošću hrane.”
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Zašto se često preporučuje bilježenje sukladnosti?

“U velikim proizvodnim 
sustavima, veliki broj 
zaposlenika čini neophodnim
voditi opsežne bilješke, da bi 
se osiguralo efikasno 
upravljanje sigurnošću hrane.”

No je li to prikladno za male 
proizvođače hrane ?

NE
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Zašto se često preporučuje bilježenje sukladnosti?

“U obiteljskim i malim 
mljekarama, gdje jedna ili 
nekoliko osoba kontrolira sve 
procese, može biti dovoljno 
bilježiti samo nesukladnosti i 
mjere poduzete da ih se 
ispravi.”

Vidi “stranicu 8 Europskog
Vodiča”
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Što je nesukladnost?

Odstupanje od specifikacije, 
standarda ili očekivanog

Da biste primijetili nesukladnost, 
trebate specifikacije za svoj sir
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Kako napisati specifikaciju?

Korak procesa
za nadzor

Parametar
Ciljna

vrijednost

Čuvanje 
mlijeka

Temperatura čuvanja 6-8 °C

Zrenje s 
inokulacijom

Tip kulture Mezofilna
starter
kultura

Količina kulture 0,8-1 % 
Organoleptička kontrola Definirana 

kultura
Temperatura inokulacije 31 °C
Trajanje pred-zrenja 30 min
Stupanj kiselosti na kraju 
pred-zrenja

6.55 pH

Specifikacija definira set 
zahtjeva (parametara i 
ciljnih vrijednosti). 

To može uključivati veliki 
broj različitih vrijednosti.
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Kako napisati specifikaciju?

Korak procesa
za nadzor

Parametar
Ciljna

vrijednost

Čuvanje 
mlijeka

Temperatura čuvanja 6-8 °C

Zrenje s 
inokulacijom

Tip kulture Mezofilna
starter
kultura

Količina kulture 0,8-1 % 
Organoleptička kontrola Definirana 

kultura
Temperatura inokulacije 31 °C
Trajanje pred-zrenja 30 min
Stupanj kiselosti na kraju 
pred-zrenja

6.55 pH

Parametri s utjecajem na 
sigurnost hrane

Specifikacija može uključivati 
različite parametre. 

Samo parametri koji imaju 
utjecaj na sigurnost hrane su 
relevantni za vaš Sustav 
Upravljanja Sigurnošću 
Hrane.
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Kako napisati specifikaciju?

Korak procesa
za nadzor

Parametar
Ciljna

vrijednost

Čuvanje 
mlijeka

Temperatura čuvanja 6-8 °C

Zrenje s 
inokulacijom

Tip kulture Mezofilna
starter
kultura

Količina kulture 0,8-1 % 
Organoleptička kontrola Definirana 

kultura
Temperatura inokulacije 31 °C
Trajanje pred-zrenja 30 min
Stupanj kiselosti na kraju 
pred-zrenja

6.55 pH

Parametri s utjecajem na 
sigurnost hrane

Parametri bez utjecaja na 
sigurnost hrane

Specifikacija može uključivati 
različite parametre. 

Samo parametri koji imaju 
utjecaj na sigurnost hrane su 
relevantni za vaš Sustav 
Upravljanja Sigurnošću 
Hrane.



10

Kako napisati specifikaciju?

Senzorička 
ocjena je 
vrlo važan 
dio 
procedure 
provjere i 
nadzora.
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Trebamo li bilježiti sve nesukladnosti?
Ne, samo nesukladnosti s utjecajem na sigurnost hrane moraju biti zabilježene. 
Planovi bazirani na HACCP-u u sekciji V pomažu pronaći relevantne parametre. 
Vrijednosti postavljene kao ciljne vrijednosti ovise o iskustvu sirara.

Korak procesa
za nadzor

Parametar
Ciljna

vrijednost
Korektivna mjera

Čuvanje mlijeka Temperatura čuvanja 6-8 °C Mlijeko se pasterizira neposredno prije prerade ili 
se upitna serija mora posebno paziti i prije prodaje 

podvrgava se analizi gotovog proizvoda. 
Rashladni uređaj se mora provjeravati.

Zrenje s 
inokulacijom

Tip kulture Mezofilna
starter
kultura

Količina kulture 0,8-1 % 
Organoleptička kontrola Definirana 

kultura

U slučaju nedjelotvornosti kultura se mora 
zamijeniti boljom.

Temperatura inokulacije 31 °C
Trajanje pred-zrenja 30 min
Stupanj kiselosti na kraju pred-zrenja 6.55 pH
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Primjer 1: kako možemo bilježiti nesukladnosti?

Rokovnik može biti 
jednostavno sredstvo za 
dokumentaciju.

• Datum 

• Proizvod

Ako se pojavi 
nesukladnost, i 
nesukladnost i 
korektivne mjere se 
ovdje moraju bilježiti. 

1

2

1

2
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Primjer 1: kako možemo bilježiti nesukladnosti?

Rokovnik može biti 
jednostavno sredstvo za 
dokumentaciju.

• Datum 

• Proizvod

• Nesukladnost
”sporo zakiseljavanje”

• Korektivna mjera
„Slijedeća serija: 
Zamjena i korištenje 
novog startera”

. 

1

2

1

2

3

3 4

4
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Primjer 2: kako možemo bilježiti nesukladnosti?

Izvještaj o 
nesukladnostima 
mora uključivati 
minimalno 
slijedeće 
informacije:

• Datum 

• Proizvod

• Nesukladnost

• Korektivna mjera

Datum Proizvod Nesukladnost Korektivna mjera

9.srpnja, 

2018

Polutvrdi sir Temp. čuvanja je bila 

previsoka (14 °C)

Mlijeko je bilo pasterizirano 

neposredno prije prerade. 

Rashladni uređaj je 

provjeren.

9.srpnja, 

2018

Polutvrdi sir Starter u kotlu je imao 

miris po plijesnima

Starter je bačen i zamijenjen 

direktnim starterom.
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Primjer 3: kako možemo bilježiti nesukladnosti?

Izvještaj o nesukladnostima mora uključivati minimalno slijedeće 
informacije: Datum, Proizvod, Nesukladnost, Korektivna mjera

Korak procesa
za nadzor

Parametar
Ciljna

vrijednost
Korektivna 
vrijednost

Korektivna mjera

Čuvanje mlijeka Temperatura čuvanja 6-8 °C 14 °C Mlijeko je bilo pasterizirano neposredno prije
prerade. 

Rashladni uređaj je provjeren.

Zrenje s 
inokulacijom

Tip kulture Mezofilna
starter
kultura

Količina kulture 0,8-1 % 
Organoleptička kontrola Definirana 

kultura

pljesniv 
miris

Starter je bačen i zamijenjen direktnim 
starterom.

Temperatura inokulacije 31 °C
Trajanje pred-zrenja 30 min
Stupanj kiselosti na kraju 
pred-zrenja

6.55 pH

Datum: 9.srpnja, 2018      Ime proizvoda: Polutvrdi sir
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Zaključak

• Bilježenje samo nesukladnosti olakšava procjenu.

• Ako imate izvještaj o nesukladnostima, možete imati bilješke o 
nesukladnostima na jednom mjestu (Primjeri 1 i 2). 
Specifikacija mora biti osigurana drugdje.

• Kombiniranje specifikacije s izvještajem o nesukladnostima 
(Primjer 3) čini lakšom procjenu orijentiranu na proizvod. 

• Proizvođač sira može odlučiti koji oblik dokumentacije je 
njemu prikladniji.

• Izvještaj o nesukladnostima se mora čuvati.



Opoziv i povlačenje proizvoda
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Problem identificiran s proizvodom
Da li taj problem predstavlja rizik za sigurnost hrane? 

• Ne, problem ne predstavlja rizik za sigurnost hrane
- pr. premala težina, defekt kvalitete (kao tekstura ili boja), kršenje 

mikrobiološkog kriterija higijene procesa   

 Proizvod je siguran

• Da, problem predstavlja rizik za sigurnost hrane
- pr. kršenje mikrobiološkog kriterija sigurnosti hrane, kemijska 
kontaminacija, alergen nije deklariran, fizička kontaminacija

 Proizvod nije siguran

Razlika između opoziva i povlačenja proizvoda
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Proizvod je siguran

• Može biti povučen (iz komercijalnih razloga)

• Slijediti upute Upravljanja Nesukladnostima

 Proizvod nije siguran

• Slijedite stablo odluka (Sekcija VIII Vodiča)
- Nesiguran proizvod još uvijek je pod kontrolom proizvođača: 

Zaustavite distribuciju
- Nesiguran proizvod još uvijek nije došao do krajnjeg potrošača: 

Povlačenje
- Nesiguran proizvod možda je došao do krajnjeg potrošača:

Opoziv

• Slijediti upute Upravljanja Nesukladnostima

Problem identificiran s proizvodom
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Proizvod je siguran

• Može biti povučen (iz komercijalnih razloga)

• Slijediti upute Upravljanja Nesukladnostima

 Proizvod nije siguran

• Slijedite stablo odluka (Sekcija VIII Vodiča)
- Nesiguran proizvod još uvijek je pod kontrolom proizvođača: 

Zaustavite distribuciju
- Nesiguran proizvod još uvijek nije došao do krajnjeg potrošača: 

Povlačenje
- Nesiguran proizvod možda je došao do krajnjeg potrošača:

Opoziv

• Slijediti upute Upravljanja Nesukladnostima

Problem identificiran s proizvodom

8.1



8.1 Pitanja za raspravu Opoziv - Povlačenje proizvoda
8.2 Pregled stanja Izvori kontaminacije
8.3 Pregled stanja Granice rasta patogena
8.4 Primjer zapisnika nesukladnosti word
8.5 Primjer zapisnika nesukladnosti excel
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Dostupni alati za Upravljanje Nesukladnostima


