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Zadatak 1. Prikazati definicije osnovnih termina korišćenih u projektnom zadatku.

"Kvalitet je nivo do kojeg skup svojstvenih karakteristika (znači da postoje u nečemu, naročito kao trajna karakteristika) ispunjavaju zahteve (potrebe ili očekivanja koji su iskazani, u principu podrazumevani ili su obavezni)." ISO 9001:2015 

Projektovani kvalitet je onaj kvalitet koji se definiše u konstrukciono-tehnološkoj dokumentaciji. 

Potrebni kvalitet je onaj kvalitet koji određuje korisnik odnosno potrošač da bi zadovoljio svoje potrebe preko odreĎenih vrsta usluga. 

Ostvareni kvalitet proizvoda je rezultat procesa proizvodnje. Utvrđuje se kroz proces kontrole kvaliteta i to njegovim merenjem i poreĎenjem sa projektovanim kvalitetom. 

Upotrebni kvalitet proizvoda je kvalitet koji oseća korisnik/potrošač. Utvrđuje se u toku i neposredno nakon procesa upotrebe/potrošnje poređenjem sa potrebnim
. 
Preduslovni programi - “Osnovni uslovi i aktivnosti koji su neophodni da se odrţi higijena sredine kroz lanac ishrane koja je naophodna za proizvodnju, manipulaciju i obezbeđenje bezbednog krajnjeg proizvoda i prehrambenog proizvoda za ljudsku upotrebu.” ISO 22000. Glavni sastavni delovi preduslovnih programa su GMP, GHP i SOP. 

GMP- dobra proizvođačka praksa. GMP predstavlja niz preporuka koje je poţeljno sprovesti u proizvodnji, preradi, skladištenju i snabdevanju hranom kako bi se sprečila njena mikrobiološka, hemijska ili fizička kontaminacija. 

GHP- dobra higijenska praksa. GHP predstavlja skup postupaka kojima se obezbeđuje čisto, sanitarno okruženje za proizvodnju, preradu, skladištenje i snabdevanje prehrambenim proizvodima. 

SOP- Standardna radna procedura. SOP predstavlja skup uputstava za ostvarenje načela dobre higijenske i dobre proizvođačke prakse kao i neophodnih mera na kritičnim kontrolnim tačkama proizvodnje. 

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) = Analiza opasnosti i kritične kontrolne tačke. Sistematično projektovan i implementiran sistem u cilju obezbeđenja proizvodnje zdravstveno bezbedne hrane. 

HACCP tim je tim koji se bavi uvođenjem HACCP-a. Odluka o formiranju tima mora biti datirana i potpisana od strane ovlašćene osobe iz preduzeća. U ovom dokumentu se pored članova tima i njihovih obaveza definiše i oblast primene HACCP sistema
. 
SSOP plan - Plan sprovođenja higijensko-sanitarnih mera se odnosi na higijensko-sanitarne uslove i mere, koje se preduzimaju tokom proizvodnje sa ciljem da se spreči kontaminacija proizvoda. Ovi postupci moraju potvrditi da je bezbednost sirovina ili proizvoda koji su izrađeni od njih sačuvana tokom svakodnevne proizvodnje. 

HAZARD(opasnost) – biološki, hemijski ili fizički agens za koji postoji opravdana sumnja da moţe izazvati bolest ili povredu ukoliko izostane njegova kontrola. 

Ocena rizika pretpostavlja razmatranje verovatnoće pojave i ispoljavanja uticaja. Drugim rečima, rizik zavisi od verovatnoće i efekta. 
Verovatnoća = rizik da se hazard pojavi u krajnjem proizvodu kada kontrolne mere nisu primenjene ili nisu uspešne. 

CCP (critical control point) – svako mesto, korak ili procedura gde se može primeniti kontrola da bi se rizik sprečio ili umanjio na prihvatljivi nivo. 

Kritična granica - maksimalna ili minimalna vrednost do koje fizički, biološki ili hemijski hazard mora da se kontroliše u okviru CCP da bi se sprečila pojava identifikovanog hazarda, odnosno izvršila njegova eliminicaija ili redukcija do prihvatljivog nivoa. 

Monitoring - izvođenje planiranog niza posmatranja ili mera kontrole nekog parametra, da bi se procenilo da li je CCP pod kontrolom. 

Korektivna mera - Mera za otklanjanje uzroka otkrivene neusaglašenosti ili druge neželjene situacije. Procedura prema kojoj se postupa kada dođe do odstupanja. 

Verifikacija - Potvrđivanje pružanjem objektivnog dokaza da su ispunjeni specificirani zahtevi. Sve aktivnosti koje određuju validnost HACCP plana i utvrđuju da li sistem funkcioniše u saglasnosti sa planom. 

Sledljivost - Mogućnost da se slede istorijat, primena ili lokacija onoga što se razmatra.
Končiranje-Končiranje je bitan proces koji donosi razvoju viskoziteta i on je završna operacija u proizvodnji čokolade. Ovo se vrši mešanjem čokolade na temperaturama višim od 50°C u toku nekoliko sati. U početnim fazama, vlaga se smanjuje uklanjanjem određenih neželjenih materija ukusa, a zatim se podstiče interakcija između raspršene i kontinualne faze. Končiranje podstiče razvoj ukusa zbog daljeg mešanja na višim temperaturama, dajući delimično karamelizovan ukus u ne-mlečnim mrvicama čokolade. Proces pomaže smanjenju viskoziteta, smanjenju veličine čestica i uklanjanju ivica čestica.

[bookmark: _Toc199741137]Zadatak 2. Za izabrani proizvod, definisati kvalitet i navesti regulativu (domaću i međunarodnu) kojom se definiše kvalitet proizvoda koji ste izabrali.
Sastavnica Galeb čokolade:
 (
Galeb čokolada
) (
Ambalažni materijal pojedinačnog pakovanja
) (
Transportno pakovanje
) (
Kartonska kutija
) (
Sulfatni papir
) (
Aluminiju-mska folija
) (
Aroma
) (
Lecitin
) (
Kakao maslac
) (
Mleko u prahu
) (
Kakao masa
) (
Šećer u prahu
) (
Čokoladna masa
)


 (
Šećer 
kristal
)


 (
Domaća regulativa kojom se definiše kvalitet proizvoda:
Zakon o ambalaži i ambalažnom otpadu - 
Zakon o ambalaži i ambalažnom otpadu „Službeni glasnik RS”, broj 36/09
Zakon o sanitarnom nadzoru 
-  
(
„Sl. glasnik RS“, br. 125/2004)
Zakon o tehničkim zahtevima za proizvode i ocenjivanju usaglašenosti - 
(„Sl. glasnik RS“, br. 36/2009)
Zakon o ispravnosti životnih namirnica i predmeta opšte upotrebe - 
(„Sl. glasnik RS“, br. 92/2011)
Zakon o bezbednosti hrane - 
(„Sl. glasnik RS“, br. 41/2009)
Pravilnik o kvalitetu šećera - 
(„Sl. list SFRJ“, br. 7/92 i „Sl. list SCG“)
Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za kakao-proizvode, čokoladne proizvode, proizvode sličnim čololadnim i krem proizvode - 
(„Sl. list SCG“, br. 1/2005 i „Sl. glasnik RS“, br. 43/2013 – dr. pravilnik)
Pravilnik o kvalitetu proizvoda od mleka i starter kultura – 
(
Službeni glasnik RS, 33/2010, 69/2010, 43/2013 - dr. pravilnik i 34/2014)
Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za jestiva biljna ulja i masti, margarin i druge masne namaze, majonez i srodne proizvode (Kakao masac) - 
(„Sl. list SCG“, br. 23/2006 i „Sl. glasnik RS“, br. 43/2013 – dr. pravilnik)
Pravilnik o kvalitetu i uslovima upotrebe aditiva u namirnicama i o drugim zahtevima za aditive i njihove mešavine - 
(„Sl. list SCG“, br. 56/2003, 4/2004 – dr. pravilnik, 5/2004 – ispr. i 16/2005)
Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za arome za namirnice – (
Službeni glasnik SCG, 21/2006)
Pravilnik o deklarisanju, označavanju i reklamiranju hrane - 
(„Sl. glasnik RS“, br. 85/2013 i 101/2013)
)

Potrebni(PoQ), Projektovani(PrQ), Ostvareni(OQ) i Upotrebni kvalitet(UQ) proizvoda bananica Табела 1: Карактеристике квалитета производа и одосних сировина

Табела 1: Потребни, пројектовани, остварени и употребни квалитет производа
	Назив карактеристике квалитета
	
PoQ
	
PrQ
	
OQ
	
UQ

	Мирис
	Леп очекивани мирис
	Мирис својствен за чоколаду овог типа – (дефинисано узорком и произвођачком спецификацијом)
	Леп пријатан мирис налик мирису узорка
	Мирис својствен чоколади, чоколада пријатна за конзумирање

	Укус
	Леп, слаткасти укус
	Укус својствен за чоколаду овог типа – (дефинисано узорком и произвођачком спецификацијом)
	Леп укус који се утврђује дегустацијом, без наглашеног осећаја какаа, без осећаја гранулица шећера
	Избалансиран садржај млека, какаа и шећера, благо горка, топи се у устима

	Изглед чоколаде
	Правилног облика, без оштећења, браон боје
	Изглед својствен за чоколаду овог типа – (дефинисано узорком и произвођачком спецификацијом)Без --- белим слојем искристалисаног шећера или какао-маслаца или са издвојеним слојем масноће, не сматрају се неисправним
	Димензије су у складу са спецификацијама и у оквиру дозвољених толеранција, без видљивих трагова шећера,какаа, или било ког другог састојка уколико је обична млечна чоколада без додатака у питању
	Свеж изглед, није бледуњав, без површинских оштећења

	Здравствено
исправан
	У складу са одговарајућим правилницима
	Правилником о декларисању и означавању упакованих намирница
Правилником о квалитету и условима употребе адитива у намирницама и о другим захтевима за адитиве и њихове мешавине, као и ароме у складу са Правилником о квалитету и другим захтевима за ароме.
Правилник о општим и посебним условима хигијене хране у било којој фази производње, прераде и промета
Службени гласник РС, 72/2010
	На узорку чоколаде проверава се концентрација хранљивих састојака, бактерија
	Чоколада исправна за конзумирање у нормалним количлнама и не изазива никакве последице по здравље

	Изглед и садржај паковања
	Амбалажа изгледа допадљиво и садржи све елементе и информације о производу
	Правилником о декларисању и означавању упакованих намирница
Декларације производа дефинисаних у чл. 16 до 35 овог правилника морају да садрже податак о садржају укупне суве материје какао-делова рачунато на чоколадну масу.
Декларације производа дефинисаних у чл. 14 и 15 овог правилника морају да садрже податак о садржају какао-маслаца
	Амбалажа правилног облика, без површинских оштећења, рупица и сл. На узорку се проверава ефективност амбалаже, упоређивањем са референтним узорком проверава се садржај потребних информација.
	Лепа на изглед, без оштећења, садржи датум истека рока, обезбеђује трајност чоколаде

	Облик паковања
	Амбалажа се лако отвара пре конзумације
Постоји могућност поновног затварања производа и накнадне конзумације без губитка органолептичких особина производа
	Облик својствен за чоколаду овог типа – (дефинисано узорком и произвођачком спецификацијом)
	На узорку се проварава лакоћа отварања
	Лака за отварање, могучност поновног коришћења

	Могућност рециклаже
	Амбалажа од материјала које је могуће рециклирати или одлагати без штетног утицаја на ЖС
	Закон о амбалажи и амбалажном отпаду - Закон о амбалажи и амбалажном отпаду „Службени гласник РС”, број 36/09
	Са амбалажом се поступа у складу са предвиђеним правилима
	Амбалажа лака за одлагање и има могућност рециклаже

	Одговарајућег састава
	У складу са односним правилницима
	Правилник о квалитету и другим захтевима за какао-производе, чоколадне производе, производе сличним чололадним и крем производе - („Сл. лист СЦГ“, бр. 1/2005 и „Сл. гласник РС“, бр. 43/2013 – др. правилник) ---- Млечна чоколада је производ добијен од прерађеног какао-зрна, шећера и млека или млечних производа, који садржи:
1) најмање 25% укупне суве материје какао-делова; 2) најмање 14% суве материје млека; 3) најмање 2,5% сувих немасних какао-делова; 4) најмање 3,5% млечне масти рачунато на суву материју готовог производа; 5) најмање 25% укупне масти (какао-маслац и млечне масти) рачунато на суву материју готовог производа
	Садржај састојака се проверава на узорку у складу са предвиђеним спицификацијама и задатим толеранцијама.
	Садржи природне састојке, без вештачких боја и додатака, здрава за конзумирање





Zadatak 3. Za slučaj proizvodnje vašeg proizvoda, odrediti koji pravilnici definišu preduslovne programe. Definisati elemente preduslovnih programa. Definisati layout objekta sa označenim čistim i prljavim delom, ulazima zaposlenih, sirovina i repromaterijala i  izlazima gotovih proizvoda. Definisati SSOP.

Pravilnici koji definišu preduslovne programe:
Zakon o bezbednosti hrane, (Službeni glasnik RS 41/2009)
Pravilnik o sadržini i načinu vođenja Centralnog registra objekata, Službeni glasnik RS 20/2010
Pravilnik o načinu i programu za sticanje osnovnih znanja o higijeni hrane i ličnoj higijeni, Službeni glasnik RS 87/2010 
Pravilnik o utvrđivanju liste srpskih standarda iz oblasti opšte bezbednosti proizvoda
(„Sl. glasnik RS“, br. 55/2012)
Pravilnik o uslovima higijene hrane (Službeni glasnik RS, 73/10)
Pravilnik o opštim i posebnim uslovima higijene hrane u bilo kojoj fazi proizvodnje, prerade i prometa  (Službeni glasnik RS, 72/10)
Pravilnik o posebnoj radnoj odeæi i obuæi lica koja u proizvodnji i prometu dolaze u neposredni dodir sa životnim namirnicama („Sl. glasnik SRS“, br. 22/74)
Pravilnik o sanitarno-higijenskim uslovima za objekte u kojima se obavlja proizvodnja i promet životnih namirnica i predmeta opšte upotrebe („Sl. glasnik RS“ br. 6/97 i 52/97)


Glavni sastavni delovi preduslovnih programa su:
Dobra proizvođačka praksa (GMP)
Dobra higijenska praksa (GHP)
Standardne radne procedure (SOP)
















 (
4-Prostorija za hlađenje
5-
 
Prostorija za pakovanje
6-Prostorija za presvlacenje
) (
 - Ulaz sirovina
 - Ulaz zaposlenih
1-Skladište sirovina (prljava prostorija)
2-Kuhinja (pripremanje sirovina)
3-Prostorija za pravljenje čokoladne mase
)
 (
7-Kantina
8-Toaleti
)



	SSOP plan

	Prostorija
	Sredstvo
	Učestalost
	Izvršilac
	Kontroliše
	Učestalost kontrole

	Skladište sirovina
	Dezinfekciono sredstvo, voda
	1xdnevno
	Higijenski radnik
	Šef pogona
	dnevno

	Kuhinja
	Dezinfekciono sredstvo, voda
	3xdnevno
	Higijenski radnik
	Šef pogona
	dnevno

	Prostorija za pravljenje čokoladne mase
	Dezinfekciono sredstvo, voda
	3xdnevno
	Higijenski radnik
	Šef pogona
	dnevno

	Prostorija za hlađenje
	Dezinfekciono sredstvo, voda
	1xdnevno
	Higijenski radnik
	Šef pogona
	1xdnevno

	Prostorija za pakovanje
	Dezinfekciono sredstvo, voda
	3xdnevno
	Higijenski radnik
	Šef pogona
	3xdnevno

	Prostorija za presvlačenje
	Dezinfekciono sredstvo, voda
	3xdnevno
	Higijenski radnik
	Šef pogona
	3xdnevno

	Kantina
	Dezinfekciono sredstvo, voda
	3xdnevno
	Higijenski radnik
	Šef pogona
	3xdnevno

	TOALETI
	Dezinfekciono sredstvo, voda
	4xdnevno
(na svakih 2h)
	Higijenski radnik
	Šef logistike
	4xdnevno
(na svakih 2h)

	ZIDOVI, PODOVI, TAVANICE
	Dezinfekciono sredstvo, voda
	3xdnevno
	Higijenski radnik
	Šef pogona
	3xdnevno

	MAŠINE
	Dezinfekciono sredstvo, voda
	Pre i nakon svakog ciklusa proizvodnje
	Higijenski radnik
	Šef pogona
	Pre i nakon svakog ciklusa proizvodnje



 (
Tabela 2
:Standardna
 radna procedura sanitacije
)




	OBRAZAC ZA SPROVOÐENJE SANITACIJE
Prostorija:_____________               

	Redni
 broj
	Datum
	Vreme 
	Čistio
	Kontrolisao
	Napomena

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	



Napomena:
	








 (
Slika 2: Obrazac za sprovođenje SSOP sanitacije
)
Zadatak 4. Definisati osnovne elemente koji prethode analizi rizika (odluka o formiranju HACCP tima, opis proizvoda, dijagram toka, šematski prikaz dijagrama toka na layout-u).

	
Odluka o formiranju HACCP tima
I      Imenuje se tim u sastavu:
HACCP tim:
	1. Direktor proizvodnje                      
	vođa tima

	2. Direktor sektora za kvalitet
	član

	3. Tehnolog za proizvod "Galeb čokolada"
	član

	4. Direktor nabavke
	član

	5. Šef kuhinje
	član

	6. Šef pakovanja
	član



II        Vođa HACCP tima je odgovoran za 
· upravlja timom za bezbednost hrane i organizuje njegov rad, 
· obezbedi odgovarajuće obuke i obrazovanje za članove tima, 
· obezbedi da je sistem upravljanja bezbednošću hranom uspostavljen, primenjen, održavan i ažuriran
· izveštava najviše rukovodstvo organizacije o efektivnosti sistema bezbednosti hrane.

III       Članovi  HACCP tima odgovorni su za
· organizaciju i dokumentovanje HACCP sistema;
· preispitivanje odstupanja od utvrđenih kritičnih vrednosti;
· sprovođenje internih provera u okviru HACCP sistema i njegovo održavanje;
· komuniciranje o primeni i održavanju HACCP sistema.

                                                           Generalni direktor "Pionir d.o.o"
                                                      _____________________________
 
                                                                     Vođa  HACCP tima 
                                                             _______________________                  U Beogradu, 04.03.2018.



 (
Slika 2: Odluka o formiranju HACCP tima
)


	
Naziv poslovnog sistema:
Pionir d.o.o.

	
Adresa poslovnog sistema:
Čarlija Čaplina 39, 11060 Beograd


	
Naziv i oznaka proizvoda:
Galeb čokolada

	Opis proizvoda :
„Galeb čokolada” sadrži glavni deo – čokoladnu masu.
Rok trajanja - ograničen

	Osnovna namena proizvoda (Za koje potrebe i kome je proizvod namenjen):

Osnovna namena proizvoda je konzumiranje od strane krajnjih korisnika. Korisnici „Galeb čokolade” mogu biti ljudi svih uzrasta. 

Preporučuje se u ograničenim količinama. Osobe sa dijabetesom mogu da konzumiraju „Galeb čokoladu ” nakon dobijanja instrukcija od svojih lekara. 

	Opis načina pakovanja i čuvanja proizvoda:

„Galeb čokolada” se pakuje u sulfitni papir i aluminijumsku foliju.

-pojedinačna čokolada u aluminijumsku foliju i sulfitni papir
-5 čokolada zasebno upakovanih u aluminijumsku foliju i sulfitni papir, spakovanih u hromo-kartonsku kutiju dimenziija 20x15x10

Čuva se na hladnom i suvom mestu. 


	Opis mesta i načina prodaje:

Na mestu prodaje proizvod se mora držati na suvom mestu (rafovi u maloprodajnim objektima). 
Način prodaje: 
- maloprodaja 
- veleprodaja 


	Način označavanja i deklarisanja proizvoda:

Proizvod se označava i deklariše u skladu sa Pravilnikom o deklarisanju i označavanju upakovanih namirnica („Sl. list SCG“, br. 4/2004, 12/2004 i 48/2004).


	Opis načina distribucije:

Jedna čokolada upakovana u aluminijumsku foliju i sulfitni papir spakovana sa jos 100 takvih u kartonsku kutiju dimenzija 60x50x50
Jedna čololada upakovana u aluminijumsku foliju i sulfitni papir spakovana sa jos 4 takvih u hromo-kartonsku kutiju dimenzija 20x15x10

	Specifikacija poluproizvoda, sastojaka i materijala:

a) Osnovni materijal
Šećer u prahu
Kakao masa
Kakao maslac
Mleko u prahu

b) Dodatni materijal
Može da sadrži tragove orašastih plodova
c) Aditivi
 Lecitin
Aroma

d) Ambalaža i pakovanje
Aluminijumska folija,hromo-kartonska kutija (20x15x10), kartonska kutija (60x50x50)
e) Transportna ambalaža
kartonska kutija, palete
f) Ostalo
 nema


 (
Slika 3: Opis proizvoda
)
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Slika 4: Dijagram toka procesa
) (
  
8. Skladištenje
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 (
 - Ulaz sirovina
 - Ulaz zaposlenih
1-Skladište sirovina (prljava prostorija)
2-Kuhinja (pripremanje sirovina)
3-Prostorija za pravljenje čokoladne mase
)
 (
4-Prostorija za hlađenje
5-
 
Prostorija za pakovanje
6-Prostorija za presvlacenje
)

 (
7-Kantina
8-Toaleti
)
Zadatak 5. Prikazati analizu rizika za izabrani proizvod. Prikazati način evaluacije uticaja. Odrediti CCP.

	Sastojak/
operacija
	Potencijalni uticaj (nastao, kontrolisan, uvećan ili umanjen) 
	Ocena rizika
	Obrazloženje
 (opis nastanka, manifestacije i posledica uticaja) 
	Kakve je mere potrebno preduzeti radi prevencije ovog uticaja?
	CCP

	
	
	T
	Vp
	Vd
	R
	
	
	

	Mlevenje
	Mikrobiološki: Bakterije (Salmonella, Staphylococcus aureus, Clostridium botulinum, Escherichia coli), Kvasci i Plesni 

	2
	2
	1
	4
	Nepoštovanje higijenskih uslova prilikom mlevenja šećera, ne nošenje zaštitne opreme, ne čišćenje posuda uređaja za mlevenje
	Poštovanje procedura i pravilnika u pogledu higijenske zaštite, poštovanje uslova upotrebe kristalnog šećera…
	NE


	
	Hemijski : 
Nema 
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički: 
nema 
	
	
	
	
	
	
	

	Mešanje i gnječenje
	Biološki:
nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Hemijski:
nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:
Nema 
	
	
	
	
	
	
	

	Mlevenje
	Biološki:
nema
	
	
	
	
	
	
	

NE




	
	Hemijski:
Nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:
Nema

	
	
	
	
	
	
	

	Končiranje
	Biološki: 
Virusi: 
Hepatitis A 
Bakterije: 
Salmonella, Staphylococcus aureus, Escherichia coli 
	
	
	
	
	U slučaju neodgovarajuće termičke obrade dobijene smese, može doći do preživljavanja virusa i bakterija što može imati velike posledice po zdravlje čoveka

	Adekvatno upravljanje i kontrolisanje procesa termičke obrade od strane kvalifikovanog osoblja. Praćenje procesa i vođenje zapisa. Analiziranje zapisa. Kontrolisanje instrumenta za merenje temperature i obezbeđivanje njegove pravovremene kalibracije

	





DA

	
	Hemijski:

	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:
Nema

	
	
	
	
	
	
	

	Izlivanje čokoladne mase u kalupe
	Biološki:
Nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Hemijski :
Nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:
nema
	
	
	
	
	
	
	

	Hlađenje
	Biološki:
Nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Hemijski :
Nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:
Temperatura pri kojoj se bananice hlade 
	2
	2
	1
	4
	Pri nedovoljno niskoj temperaturi u hladnjaku može doći do ne stezanja čokoladne mase što može uticati na njen kvalitet
	Stalno praćenje i evidentiranje temperature u mašini za hlađenje i prostorije u kojoj se ona nalazi od strane kvalifikovanog osoblja

	

	Pakovanje
	Biološki:
Nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Hemijski :
Nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:
nema
	
	
	
	
	
	
	

	Skladištenje
	Biološki:
Nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Hemijski :
Nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:
nema
	
	
	
	
	
	
	




	RIZIK (R)

	Težina posledice (T)
	Verovatnoća da će se rizik pojaviti (Vp)
	
Verovatnoća da rizik neće biti detektovan (Vd)


	MALA(1)
	MALA(1)
	MALA(1)

	SREDNJA(2)
	SREDNJA(2)
	SREDNJA(2)

	VELIKA(3)
	VELIKA(3)
	VELIKA(3)



Evaluacija rizika R=T*Vp*Vd
R>9 =>CCP




Zadatak 6. Prikazati HACCP plan i prateće formulare za praćenje CCP iz HACCP plana. 

	Проце-сни корак
	Крити-чна контро-лна тачка
CCP
	Врста опасно-сти
	Критични лимити
	Праћење
	Корективне мере
	Верификација
	Запис

	
	
	
	
	Шта
	Како
	Фреквенци-ја
	Ко
	Шта/како
	Ко
	
	

	       4.
Кончирање
	[bookmark: _Toc492320884]   CCP 
	Биоло-шка
	Најмања висина температуре је 50⁰ C. Смеса се кува најмање 2 сата на тој температури. На температури мањој од задате постоји опасност од преживљавања вируса.
	

Висина темпера-туре по Целзијусо-вој скали
	


Висина темпера-туре по Целзијусо-вој скали
	



Три пута у току једног сата.
	
Одгово-рно лице
	Поновно кување смесе. Провера система загревања
	
Одгово-рно лице
	





Провера смесе (густина, боја, садржај грудвица, укус). Одржавање термометра.
	[bookmark: _Toc524643178][bookmark: _Toc524643762][bookmark: _Toc525255926][bookmark: _Toc525256657][bookmark: _Toc525259177][bookmark: _Toc525615675]Записи са очитавања температуре

	
	
	
	Највећа висина температуре је 85⁰ C. На висини већој од задате може доћи до уништавање храњљивих вредности.
	

Висина темпера-туре по Целзијусо-вој скали
	


Висина темпера-туре по Целзијусо-вој скали
	


Три пута у току једног сата.
	
	У случају прекорачења температуре смеса се одбацује.
	
	
	


Табела 5: HACCP план за случај идентификоване CCP

Zadatak 7. Prikazati sistem sledljivosti. 

 (
Број отпремнице
Датум
Назив фирме
Назив сировине
Врста сировине
Количина сировине
Рок трајања сировине
Број потврде о здравстевној исправности
Регистарски број возила
Број складишног листа (амбалажа)
Број налога за паковање у сулфитни папир
Број налога за паковање у
 хромо
 картонске кутије
Серијски број декларације на кутији
Број налога за складиштење
Број складишног листа
Број налога за производњу
Број пријемнице
Број складишног листа
Назив сировине
Врста сировине
Количина сировине
Рок трајања сировине
Број складишног листа шећера
Број складишног листа какао масе
Број складишног листа млека у праху
Број складишног листа 
какао маслаца
Број складишног листа
 лецитина
 
Број складишног 
листа 
 ароме
Налог за складиштење
Отпремница
Број пријемнице
Датум
Име
 испоручиоца
Назив сировине
Испоручена количина 
Рок трајања сировине
Број потврде о здравстевној исправности
Регистарски број возила
Пријемница сировине
Складишни лист
Налог за производњу
Налог за паковање у сулфитни папир
Налог за паковање 
у  хромо
 картонске кутије
)

























Слика 8: Систем следљивости
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