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Zadatak 1. Prikazati definicije osnovnih termina korišćenih u projektnom zadatku.
Pod kakao-zrnom podrazumevaju se fermentisane i osušene semenke ploda kakao-stabla (Theobroma cacao L.). Kvalitet kakao-zrna i metode za utvrđivanje kvaliteta moraju ispunjavati uslove utvrđene standardima: JUS ISO 3451: 1997, Kakao zrno - Specifikacija; JUS ISO 1114: 1997, Kakao zrna - Ispitivanje presecanjem; JUS ISO 2291: 1997, Kakao zrno - Određivanje sadržaja vlage (Rutinska metoda); JUS ISO 2292: 1998, Kakao zrno - Uzimanje uzoraka.

Kakao-proizvodima i čokoladnim proizvodima, u smislu ovog pravilnika, smatraju se:
1) kakao-maslac;
2) kakao-prah (kakao);
3) čokolada;
4) đanduja;
5) mlečna čokolada;
6) bela čokolada;
7) punjena čokolada;
8) čokolada "a la taza";
9) čokoladni deserti i praline.

Kakao-maslac je mast dobijena iz kakao-zrna, ili delova kakao-zrna sa sledećim karakteristikama:
1) sadržaj slobodnih masnih kiselina izražen kao oleinska kiselina je najviše do 1,75%;
2) sadržaj neosapunjivih materija određenih korišćenjem petroletra je najviše do 0,5%, osim u slučajevima presovanog kakao-maslaca gde je dozvoljeno do 0,35%.

Kakao-prah je proizvod dobijen pretvaranjem u prah kakao-zrna koja su bila očišćena, oljuštena i termički tretirana i koji sadrži najmanje 20% kakao-maslaca računato na suvu materiju i najviše 7% vode.
Kakao-prah sa redukovanim sadržajem kakao-maslaca sadrži manje od 20% kakao-maslaca računato na suvu materiju i najviše 7% vode.
Kakao-prah sa visoko redukovanim sadržajem kakao-maslaca sadrži manje od 10% kakao-maslaca računato na suvu materiju i najviše 7% vode.

Prehrambeni proizvod (životna namirnica) - HRANA

“Podrazumeva se SVE što se upotrebljava za hranu ili piće u prerađenom ili neprerađenom stanju. Pod namirnicom, u smislu ovog zakona, podrazumeva se i voda koja služi za javno snabdevanje stanovništva kao voda za piće ili za proizvodnju namirnica namenjenih prodaji.” SL SRJ Broj 53/91, 24/94, 28/96, 37/2002  
Zdravstvena ispravnost namirnica - HRANE

“Podrazumeva se higijenska ispravnost namirnica i ispravnost njihovog sastava u pogledu energetskih, gradivnih i zaštitnih materija koja ima uticaja na biološku vrednost namirnica" , SL SRJ Broj 53/91, 24/94, 28/96, 37/2002 

Bezbednost hrane

“Pojam koji podrazumeva da hrana neće uzrokovati povredu potrošača ukoliko je pripremljena i/ili konzumirana u skladu sa njenom nameravanom upotrebom .” ISO 22000

Preduslovni programi 
“Osnovni uslovi i aktivnosti koji su neophodni da se održi higijena sredine kroz lanac ishrane (3.2) koja je naophodna za proizvodnju, manipulaciju i obezbeđenje bezbednog krajnjeg proizvoda (3.5) i prehrambenog proizvoda za ljudsku upotrebu.” ISO 22000 

Good Hygienic Practice definiše osnovne principe za higijenu hrane 

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 
Prerequisite Programs - Preduslovni programi 
“Osnovni uslovi i aktivnosti koji su neophodni da se održi higijena sredine kroz lanac ishrane (3.2) koja je naophodna za proizvodnju, manipulaciju i obezbeđenje bezbednog krajnjeg proizvoda (3.5) i prehrambenog proizvoda za ljudsku upotrebu.” ISO 22000 

Tim za bezbednost hrane 
Tim za bezbednost hrane mora biti imenovan, mora da poseduje multidisciplinarna znanja i iskustvo u razvoju i primeni sistema za bezbednost hrane. Tim čine: prehrambeni tehnolozi, mikrobiolozi, predstavnici službe kvaliteta, lica iz proizvodnje, održavanja higijene, itd.  

Verovatnoća = rizik da se hazard pojavi u krajnjem proizvodu kada kontrolne mere nisu primenjene ili nisu uspešne. 

Efekat =  efekat hazrda na krajnji proizvod ili zdravlje korisnika

CCP - kritična kontrolna tačka

Mesto, korak ili procedura u procesu proizvodnje hrane na kome se može primeniti kontrola, u cilju sprečavanja ili eliminisanja opasnosti po bezbednost hrane ili smanjivanja 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

Procedura prema kojoj se postupa kada dođe do odstupanja. 

Verifikacija

Sve aktivnosti koje određuju validnost HACCP plana i utvrđuju da li sistem funkcioniše u saglasnosti sa planom

Zadatak 2. Za izabrani proizvod, definisati kvalitet i navesti regulativu (domaću i međunarodnu) kojom se definiše kvalitet proizvoda koji ste izabrali.

Na proizvod brzo smrznuta testa odnose se sledeće regulative kojima se definiše njihov kvalitet:
Domaća regulativa:
· Pravilnik O kvalitetu i drugim zahtevima za fine pekarske proizvode, žita za doručak i snek proizvode („Sl. list SCG“, br. 12/2005)

· Pravilnik O metodama uzimanja uzoraka i metodama vršenja hemijskih i fizičkih analiza kakao-zrna, kakao-proizvoda, proizvoda sličnih čokoladi, bombonskih proizvoda, krem-proizvoda, keksa i proizvoda srodnih keksu („Sl. list SFRJ“, br. 41/87)
· Pravilnik o kvalitetu žita, mlinskih i pekarskih proizvoda, testenina i brzo smrznutih testa („Sl. list SRJ“, br. 52/95 i „Sl. list SCG“, br. 56/2003 – dr. pravilnik i 4/2004 – dr. pravilnik); 

· Pravilnik o mikrobiološkoj ispravnosti namirnica u prometu („Sl. list SRJ“, br. 26/93, 53/95 i 46/2002.);

· 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);

· Pravilnik o posebnoj radnoj odeći i obući lica koja u proizvodnji i prometu dolaze u neposredni dodir sa životnim namirnicama i lica koja rade u proizvodnji i prometu sredstava za održvanje lične higijene, negu i ulepšavanje lica i tela ("Sl. glasnik SRS", br. 22/74);

· Pravilnik o kavlitetu začina, ekstrakata začina i mešavina začina ("Sl. list SFRJ", br. 4/85 i 84/87 i "Sl. list SCG", br. 56/2003 - dr. pravilnik i 4/2004 - dr. pravilnik);
· Pravilnik o kvalitetu voća, povrća i pečurki ("Sl. list SFRJ", br. 29/79, 53/87 i "Sl. list SCG", br. 31/2003 - dr. pravilnik, 56/2003 - dr. pravilnik i 4/2004 - dr. pravilnik);
· Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za jestivo i biljno ulje i masti, margarim i druge masne namaze, majonez i srodne proizvode ("Sl. list SRJ", br. 54/99 i 20/2000 i "Sl. list SCG", br. 56/2003 - dr. pravilnik i 4/2004 - dr. pravilnik);
· Pravilnik o kvalitetu skroba i proizvoda od skroba za prehrambene svrhe ("Sl. list SRJ", br. 33/95 i "Sl. list SCG", br. 56/2003 - dr. pravilnik i 4/2004 - dr. pravilnik);
· Pravilnik o kavlitetu i drugim zahtevima za so za ljudsku ishranu i proizvodnju namirnica ("Sl. list SCG", br. 31/2005);
· Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za kuhinjsku so i so za prehrambenu industriju  ("Sl. list SRJ", br. 39/2001 i "Sl. list SCG", br. 56/2003 - dr. pravilnik, 4/2004 - dr. pravilnik i 47/2004);
· Pravilnik o kvalitetu šećera ("Sl. list SFRJ", br. 7/92 i "Sl. list SCG", br. 56/2003 - dr. pravilnik i 4/2004 - dr. pravilnik);
· Pravilnik o kvalitetu proizvoda od voća, povrća i pečurki i pektinskih preparata ("Sl. list SFRJ", br. 1/79, 20/82, 39/89 - dr. pravilnik, 74/90 i 46/91 - dr. pravilnik, "Sl. list SRJ", br. 33/95 - dr. pravilnik i 58/95 i "Sl. list SCG", br. 56/2003 - dr. pravilnik, 4/2004 - dr. pravilnik i 12/2005 - dr. pravilnik);

· Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za pomoćna sredstva u proizvodnji prehrambenih proizvoda ("Sl. list SRJ", br. 62/2002 i "Sl. list SCG", br. 56/2003 - dr. pravilnik i 4/2004 - dr. pravilnik);

· Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za jestive pečurke i proizvode od jestivih pečuraka ("Sl. list SCG", br. 31/2003, 56/2003 - dr. pravilnik i 4/2004 - dr. pravilnik)

· Pravilnik o deklarisanju i označavanju upakovanih namirnica ("Sl. list SCG", br. 4/2004, 12/2004 i 48/2004);

· Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za proizvode od mesa ("Sl. list SCG", br. 33/2004);

· Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za pekarski kvasac ("Sl. list SRJ", br. 9/2002 i "Sl. list SCG", br. 56/2003 - dr. pravilnik i 4/2004 - dr. pravilnik);

· Pravilnik o kvalitetu jaja i proizvoda od jaja ("Sl. list SFRJ", br. 55/89 i "Sl. list SCG", br. 56/2003 - dr. pravilnik i 4/2004 - dr. pravilnik);

· Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za enzimske preparate za prehrambene proizvode ("Sl. list SRJ", br. 12/2002 i "Sl. list SCG", br. 56/2003 - dr. pravilnik i 4/2004 - 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 prehrambene proizvode ("Sl. list SRJ", br. 52/2001 i "Sl. list SCG", br. 56/2003 - dr. pravilnik i 4/2004 - dr. pravilnik);

· Pravilnik o deklarisanju i označavanju upakovanih namirnica ("Sl. list SCG", br. 4/2004, 12/2004 i 48/2004);

· Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za mleko, mlečne proizvode, kompozitne mlečne proizvode i starter kulture ("Sl. list SRJ", br. 26/2002 i "Sl. list SCG", br. 56/2003 - dr. pravilnik, 4/2004 - dr. pravilnik i 5/2004);
· Pravilnik o kvalitetu mesa pernate živine ("Sl. list SFRJ", br. 1/81 i 51/88);

· Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za proizvode od mesa ("Sl. list SCG", br. 33/2004);

· Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za pekarski kvasac ("Sl. list SRJ", br. 9/2002 i "Sl. list SCG", br. 56/2003 - dr. pravilnik i 4/2004 - dr. pravilnik);

· Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za kakao-proizvode, čokoladne proizvode, proizvode slične čokoladnim i krem-proizvode ("Sl. list SCG", br. 1/2005) (word document 110 Kb);

· Pravilnik o kvalitetu belančevinastih proizvoda i mešavina belančevinastih proizvoda za prehrambenu industriju ("Sl. list SFRJ", br. 41/85 i "Sl. list SCG", br. 56/2003 - dr. pravilnik i 4/2004 - dr. pravilnik);

· http://www.consumer.org.rs/index.htm?http://www.consumer.org.rs/propisi/so.htm - Sl.list SRJ br. 39/01;

· Pravilnik o kvalitetu proizvoda od mesa - Sllist SFRJ br.29/74, 13,78, 41/80, 2/85, 25/92.

Osobine (ili obeležja) kvaliteta brzo smrznutih testa su: bezbednost, fizička obeležija, organoleptička obeležija.


Određenje osobine kvaliteta brzo smrznutih testa definisane su sledećim regulativam i to:

· Pravilnik o mikrobiološkoj ispravnosti namirnica u prometu („Sl. list SRJ“, br. 26/93, 53/95 i 46/2002.), član 43., 68. i 69. definišu osobinu kvaliteta - bezbenost. 

· 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), član 1., 2., 5-33. definišu osobinu kvaliteta – bezbednost.

· Pravilnik o posebnoj radnoj odeći i obući lica koja u proizvodnji i prometu dolaze u neposredni dodir sa životnim namirnicama i lica koja rade u proizvodnji i prometu sredstava za održavanje lične higijene, negu i ulepšavanje lica i tela ("Sl. glasnik SRS", br. 22/74), član 1., 2., 3., 4. definišu osobinu kvaliteta – bezbednost.

· Pravilnik o kvalitetu žita, mlinskih i pekarskih proizvoda, testenina i brzo smrznutih testa („Sl. list SRJ“, br. 52/95 i „Sl. list SCG“, br. 56/2003 – dr. pravilnik i 4/2004 – dr. pravilnik), VII BRZO SMRZNUTA TESTA član:

146. – bezbednost, organoleptička obeležja;

147. – organoleptička obeležja;

148. – organoleptička obeležja;

149. – organoleptička obeležja;

150. – organoleptička obeležja;

151. – bezbednost;

152. – fizička obeležja;

153. – bezbednost;

154. – organoleptička obeležja;

155. – organoleptička obeležja, fizička obeležja;

156. – bezbednost, organoleptička obeležija, fizička obeležija;

157. – bezbednost, organoleptička obeležija; 

158. – organoleptička obeležija;

159. – bezbednost, organoleptička obeležija, fizička obeležija;

160. – organoleptička obeležija, fizička obeležija;

161. – bezbednost, organoleptička obeležija;

162. – organoleptička obeležija;

163. – organoleptička obeležija, fizička obeležija;

164. – organoleptička obeležija, fizička obeležija;

165. – bezbednost, organoleptička obeležija;

166. – bezbednost, organoleptička obeležija;

167. – bezbednost;

3. – bezbednost.

Međunarodna regulative:

· CODEX STANDARD FOR CHOCOLATE AND CHOCOLATE PRODUCTS (CODEX STAN 87-1981, Rev. 1 - 2003)
· CODEX STANDARD FOR CHOCOLATE AND CHOCOLATE PRODUCTS (CODEX STAN 87-1981, Rev. 1 - 2003)

· RECOMMENDED INTERNATIONAL CODE OF PRACTICE  FOR THE PROCESSING AND HANDLING OF QUICK FROZEN FOODS (CAC/RCP 8-1976)
Za sve ostale pravilnike navedene u prvom delu odgovora na 2. pitanje., a koji se odnose na proizvode neophodno je obezbediti ateste o ispravnosti proizvoda na koje se ti pravilnici odnose. Atest o ispravnosti proizvoda dužan je da dostvi proizvođač istih. 

Integralni kvalitet proizvoda

[image: image1.emf]Brzo smrznuta testa

Lisnato testo Testo za savijače Testo za kvasce

Sipkavo (trošno) 

testo

Kvasno lisnato 

testo

Testo od krompira

Testo za hleb i 

peciva

Ostala testa

Osnovne sirovine Dodatne sirovine Aditivi

Pšenični griz

Pšenično brašno 

TIP 500

Voda

1.brašno od krompira,

2.očišćeni krompir,

3.kaša od krompira,

4.krompir-pahuljice,

5.skrob i skrobni derivati,

6.brašno od leguminoza,

7.glutensko brašno,

8.pšenične klice i proizvodi na bazi tih klica,

9.griz i brašno ostalih žita,

10.hlebne mrvice,

11.sveža jaja,

12.jaja u prahu,

13.melanž od jaja,

14.mleko i proizvodi od mleka,

15.voće i proizvodi od voća,

16.povrće i proizvodi od povrća,

17.meso i proizvodi od mesa,

18.zaslađujuća sredstva (saharoza, 

glukozo-fruktozin sirup),

19.kakao-proizvodi,

20.jestivo ulje,

21.masti biljnog i životinjskog porekla,

22.brašno ili griz soje i drugi proizvodi od 

soje,

23.kuhinjska so,

24.pekarski kvasac (svež ili suv),

25.začini.

Jestive organske 

kiseline

Sredstva za 

nadolaženje testa

Sredstva za 

emulgovanje

Prirodne arome i 

prirodne boje

Sintetske arome

Sredstva za 

vezivanje i 

zgrušnjavanje

pektin, agar-agar, 

alginska kiselina i 

njene soli (Na, K, 

Ca), karuba guma 

(brašno od 

rogača), 

karagenan, guar 

brašno i 

karboksimetil-

celuloza

sirćetna, vinska i 

limunska

natrijum-

bikarbonat, 

primatni kiseli 

kalcijum-ortofosfat, 

amonijum-karbnat 

i kiseli kalijum-

tartarat

lecitin

vanilin i etil-vanilin


	Karakteristika kvaliteta
	Proizvod
	Potrebni kvalitet PoQ
	Specifikacija PrQ

	Sastav
	Brzo smrznuto testo
	Da sastav budi optimalan
	-Pravilnik o kvalitetu žita, mlinskih i pekarskih proizvoda, testenina i brzo smrznutih testa

	Dimenzije
	
	Da dimenzije proizvoda budu standardizovane
	-Deklaracija proizvoda

	Mikrobiološke osobine
	
	Da proizvod bude ispravan i bezbedan 
	-Pravilnik o kvalitetu žita, mlinskih i pekarskih proizvoda, testenina i brzo smrznutih testa

-Pravilnik o mikrobiološkoj ispravnosti namirnica u prometu

	Oblik
	
	Da oblik proizvoda bude standardizovan
	-Deklaracija proizvoda

	Miris
	
	Da bude prijatnog mirisa
	-Pravilnik o kvalitetu žita, mlinskih i pekarskih proizvoda, testenina i brzo smrznutih testa

-Pravilnik o mikrobiološkoj ispravnosti namirnica u prometu

	Ukus
	
	Da bude dopadljivog ukusa
	-Pravilnik o kvalitetu žita, mlinskih i pekarskih proizvoda, testenina i brzo smrznutih testa

-Pravilnik o mikrobiološkoj ispravnosti namirnica u prometu


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 za slučaj proizvodnje brzo smrznutog testa jesu:

- Pravilnik o posebnoj radnoj odeći lica koja u proizvodnji i prometu dolaze u neposredni dodir sa životnim namirnicama i lica koja rade u proizvodnji i prometu sredstava za održavanje lične higijene, negu i ulepšavanje lica i tela.

 ("Sl. glasnik SRS", br. 22/74)

      - Pravilnik o sanitarno-higijenskim uslovima za objekte u kojima se obavlja porizvodnja i 

  promet životnih namirnica i predmeta opšte upotrebe.

 ("Sl. glasnik RS" br. 6/97 i 52/97)

Elementi preduslovnih programa:
Sledeći elementi standarda se odnose na PRP: 

· 7.1

· 7.2.1

· 7.2.2

· 7.2.3

· 7.5

· 7.7

· 8.4.2 c)

· 7.8 c)

Organizacija mora da obezbedi u vezi sa PRP da su ispunjeni zahtevi tačke 7.2.3 standarda ISO 9001:2001

PRP koji se direktno prozivaju unutar teksta standarda su: opšti i operacioni.

Analiza HACCP princip/elementi standarda:








7.10.2 – korektivne mere








7.8; 8.4 – verifikacija








4.2; 7.6.1; 7.7 – dokumentacija i zapisi








7.4 – analiza hazarda








7.6.2 – identifikacija CCP








7.6.3 – određivanje graničnih vrednosti








7.6.4 – monitoring

Unutar sistema upravljanja bezbednošću hranom uslovljena je primena PRP i HACCP sistema, i to iz razloga što da bi se obezbedila bezbednost hrane neophodno je da se obezbedi higijena sredine što se ostvaruje kroz PRP. HACCP sistem direktno obezbeđuje uslove za proizvodnju bezbedne hrane, ali i kontrolu koja onemogućuje da neispravna hrana stigne do korisnika.
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Slika 1. – Layout objekta za proizvodnju sveže smrznutog testa

	R. br.
	Oznaka i naziv sredstava
	Zadužen za čišćenje
	Period čišćenja
	Način čišćenja
	Odgovoran za verifikaciju
	Period verifikacije
	Napo-mena

	
	
	U toku proizvodnje
	Kada proizvodnja nije u toku
	U toku proi-zvodnje
	Kada proizvodnja nije u toku
	
	
	
	

	1.


	Mašina za mešanje testa
	Marko Jakić – higijenski radnik
	Petar Perić – higijenski radnik
	Na svaka 24h
	Posle prestanka rada mašine, a ako je mašina van f-je duže od 24h onda i neposredno pre njenog puštanja u rad
	Tvrda četka;

Meka četka;

Topla voda;

Hladna voda; Sterilizacija. 
	Duki Dakić – higijenski tehničar
	5 min pre početka rada mašine
	

	2.


	Kance-larijski prostor,

Kafeteri-je, garde-roberi i hodnici
	Marija Šarić, 

Bojana Đokić, 

Petra Joćim

Sandra Perić  – higijenski radnici
	2 puta u toku radne smene
	Topla voda;

Sredstvo za čišćenje; Džoger.
	Nikola Nikić – higijenski tehničari
	2 puta u toku radne smene
	

	3.


	Proizo-dni pogon
	Nebojša Šolić, Milan Mivić– higijenski radnici
	Sandra Sakić, Ivana Ivić– higijenski radnici
	2 puta u toku radne smene
	Jednom u toku radne smene
	Topla voda;

Sredstvo za čišćenje; Džoger; Merdevine.
	Nikola Nikić – higijenski tehničari
	2 puta u toku radne smene
	Podra-zumeva se čišćenje podova i ravnih površi-na.


Tabela 1. SSOP plan

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).

Članovi HACCP tima su:

· Viđa tima: Nikola Ilić, prehrambeni tehnolog za biljne proizvode

· Mikrobiolog: Aleksandar Jović

· Predstavnik službe kvaliteta: Grigorije Lalović

· Lice iz proizvodnje: Nebojša Malić
· Lice iz održavanja higijene: Filip Andrejević
Opis proizvoda je prikazan kroz sledeću tabelu:

	Naziv poslovnog sistema:

“Nensico”

	Adresa poslovnog sistema:
Maršala Tita 88
11060 Beograd

	Naziv i oznaka proizvoda:

Šapica sa čokoladom

	Opis proizvoda (Aw, pH, kvarljivost):

Najveća dozvoljena kličina vode u proizvodu sme da iznosi 25% i iz tog razloga usled neadekvatne pripreme (temperatura viša od -35C) i neadekvatnog čuvanja (temperatura viša od -18C) može doći do razvijanja bakterija i mikroorganizama – kvarljivosti proizvoda.

PH brzo smrznutog testa je neutralna.



	
težina: 100gr/kom
sastav: brašno tip 500, so,margarin, ulje, šećer, krem/ čokolada



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

Za ishranu ljudi (i životinja).


	Opis načina pakovanja i čuvanja proizvoda:

Proizvod se pakuje u providne plastične brendirane kese od poliestera za koje postoji atest o ispravnosti za pakovanje brzo smrznutog testa.
Proizvod se čuva u zamrzivačima na temperaturi ispod -18C.


	Opis mesta i načina prodaje:

Proizvod se do maloprodajnih i veleprodajnih objekata transportuje u hladnjačama, gde se čuva u frižiderima u kojima je temperatura ispod -18C.


	Način označavanja i deklarisanja proizvoda:

Naziv proizvoda:
Naziv i adresa proizvođača:

Sadržaj proizvoda:

Datum proizvodnje: 00/00/0000

Rok trajanja: 00/00/0000

Broj serije: 000

Broj kontrolora: 000



	Opis načina distribucije:

Proizvod se transportuje u hladnjačama u kojima je temperatura ispod -18C.


	Specifikacija poluproizvoda, sastojaka i materijala:

a) Osnovni materijal: Pšenično brašno tip 500 ili pšenični griz.
b) Dodatni materija: brašno od krompira, očišćeni krompir, kaša od krompira, krompir-pahuljice, skrob i skrobni derivati, brašno od leguminoza, glutensko brašno, pšenične klice i proizvodi na bazi tih klica, griz i brašno ostalih žita, hlebne mrvice, sveža jaja, jaja u prahu, melanž od jaja ili smrznuta jaja, mleko i proizvodi od mleka, voće i proizvodi od voća, povrće i proizvodi od povrća, meso i proizvodi od mesa, zaslađujuća sredstva (saharoza, glukozo-fruktozni sirup), kakao-proizvodi, jestivo ulje, masti biljnog i životinjskog porekla, brašno ili griz soje i drugi proizvodi od soje, kuhinjska so, pekarski kvasac (svež ili suv) i začini.

c) Aditivi:
1) sredstva za vezivanje i zgušnjavanje: pektin, agar-agar, alginska kiselina i njene soli (Na, K, 

    Ca), karuba guma (brašno od rogača), karagenan, guar brašno i karboksimetil-celuloza;

2) jestive organske kiseline: sirćetna, vinska i limunska;

3) sredstva za nadolaženje testa: natrijum-bikarbonat, primarni kiseli kalcijum-ortofosfat, 

    amonijum-karbonat i kiseli kalijum-tartarat;

4) sredstva za emulgovanje: lecitin;

5) prirodne arome i prirodne boje;

6) sintetske arome: vanilin i etil-vanilin.

d) Ambalaža i pakovanje: Providne plastične kese od poliestera.
e) Transportna ambalaža: Providne plastične kese od poliestera i kartonske kutije.
f) Ostalo




Dijagram toka za reprezentativni proizvod – Šapica sa čokoladom
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Šematski prikaz tokova na layout-u poslovnog sistema „nencico”, Beograd

Legenda: 
tok radnika



tok sirovina



tok gotovih proizvoda



tok otpada
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Slika 2. Šematski prikaz tokova na layout-u poslovnog sistema „Nensico”, Beograd
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

	
	
	Verovatnoća
	Efekat
	
	
	

	1. Prijem brašna
	Fizički rizici:

Insekti, trunje, metalni opiljci
	Realna
	Veoma ograničen
	-Tokom mlevenja žita moguće je da insekti i trunje upadnu u brašno.

-Prisustvo insekata, trunja, metalnih opiljaka može se vizuelno uočiti.

-Unosom u organizam proizvoda proizvedenih od brašna koje sadrži insekte, trunje, metalne opiljke može da izazove gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	Prijemna kontrola: 

-Uzorkovanje po setvi;

-Vizuelna kontrola;

-Prosejavanje.
	/

	
	Hemijski rizici:

Poljoprivredne hemikalije
	Mala
	Ozbiljan
	-Tokom uzgajanja žitarica koriste se razne vrste poljoprivrednih hemikalija kako bi se obezdio bolji kvalitet žita.

-Prisustvo pesticida u brašnu može se utvrditi jedino laboratorijskim ispitivanjem.

- Unosom u organizam proizvoda proizvedenih od brašna koje sadrži veće količine pesticida od dozvoljene može da izazove gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe, trovanje.
	Prijemna kontrola:

-Uzorkovanje po setvi;

-Atest o hemijskoj ispravnosti.
	DA

	
	Biološki rizici:

Insekt, plesni
	Mala
	Umeren
	-Usled neadekvatnog čuvanja brašna kod proizvođača.

-Prisustvo insekata i plesni u brašnu može se vizuelno uočiti.

-Unosom u organizam proizvoda proizvedenih od brašna koje sadrži insekte i plesni može da izazove gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	Prijemna kontrola:

-Vizuelna kontrola;

-Atest o mikrobiološkoj ispravnosti.
	DA

	2. Prijem čokoladnog preliva
	Fizički rizici:

Insekti, trunje, metalni opiljci
	Realna
	Veoma ograničen
	-Tokom prizvodnje čokoladne smese i njenog čuvanja kod proizvođača moguće je da insekti i trunje upadnu u istu.

- Prisustvo insekata i trunja može se vizuelno uočiti.

-Konzumacija lisnatog testa u kome čokoladni preliv sadrži insekte i trunje može da izazove gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	Prijemna kontrola: 

-Vizuelna kontrola.
	/

	
	Hemijski rizici:

Nisu identifikovani
	/
	/
	/
	/
	/

	
	Biološki rizici:

Insekti, bakterije
	Mala
	Veoma ozbiljan
	-Usled nehigijenskih uslova proizvodnje, neadekvatnog (nehigijenski uslovi, neadekvatna temperatura) čuvanja čokoladnog preliva kod proizvođača;

- Prisustvo insekata u čokoladnom prelivu se može vizuelno uočiti, dok je za prisustvo bakterija potrebno uraditi laboratorijski test.

- Ukoliko se u organizam unese čokoladi preliv sa prisustvom insekata, bakterija može doći do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe, trovanja, ali I smrtonosnih efekata. 
	Prijemna kontrola; 

-Vizuelna kontrola;

- Atest o mikrobiološkoj ispravnosti.
	DA

	3. Prijem aditiva i začina
	Fizički rizici:

Insekti, trunje, metalni opiljci
	Realna
	Veoma ograničen
	-Tokom prizvodnje i čuvanja adtiva i začina moguće je da insekti, trunje i metalni opiljci upadnu u isto.

-Prisustvo insekata, trunja i metalnih opiljaka u aditivima i začinima može se uočiti vizueno ili utvrditi laboratorijskim testom.

- Unosom u organizam aditiva i začina koji sadrže insekte i trunje može da izazove gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	Prijemna kontrola: 

-Vizuelna kontrola.
	/

	
	Hemijski rizici:

Poljoprivredne hemikalije
	Mala
	Ozbiljan
	-Tokom uzgajanja začina koriste se razne vrste poljoprivrednih hemikalija kako bi se obezdio bolji kvalitet bilja.

-Prisustvo pesticida u začinima može se utvrditi jedino laboratorijskim ispitivanjem.

- Unosom u organizam proizvoda proizvedenih uz dodatak začina koje sadrži veće količine pesticida od dozvoljene može da izazove gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe, trovanje.
	Prijemna kontrola:

-Uzorkovanje po setvi;

-Atest o hemijskoj ispravnosti.
	DA

	
	Biološki rizici:

Insekti, plesni, bakterije
	Mala
	Umeren
	-Usled neadekvatnog čuvanja aditiva i začina kod proizvođača.

-Prisustvo insekata i plesni u aditivima i začinima vizuelno je uočljivo.

-Unosom u organizam proizvoda koji u sebi sadrže aditive i začine a koji su zagađeni insektima i plesnima mogu da dovedu do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegoba.
	Prijemna kontrola; 

-Vizuelna kontrola;

-Atest o mikrobiološkoj ispravnosti.
	DA

	4. Prijem materijala za pakovanje
	Fizički rizici:

Insekti, trunje
	Realna
	Ozbiljan
	-Tokom prizvodnje materijala za pakovanje moguće je da insekti i trunje upadnu u isto.

- Prisustvo insekata, trunja i metalnih opiljaka u materijalu za pakovanje može se uočiti vizueno.

-Prisustvo insekata, trunja i metalnih opiljaka u materijalu za pakovanje mogu se uneti u organizam zajedno sa proizvodom i izazvati gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	Prijemna kontrola: 

-Vizuelna kontrola.
	DA

	
	Hemijski rizici:

Prkoračenje dozvoljene granice određene hemikalije od koje se pravi ambalaža, hemikalije sredstava za čišćenje, mašinska ulja
	Veoma mala
	Ozbiljan
	-Ukoliko je materijal za pakovanje proizveden od veće količine određene supstance nego što je to dozvoljeno; ukoliko mašina na kojoj se proizvodi  materijal za poakovanje ispušta mašinsko ulje ili ukoliko nije dbro očišćena od hemijskih sredstava za čišćenje.

-Hemijski sastav materijala za pakovanje može se utvrditi laboratorijeskim ispitivanjem; prisustvo mašinskog ulja i hemikalija sredstava za čišćenje mogu se uočiti vizuelno i/ili laboratorijeskim ispitivanjem. 

-Može doći do trovanja i ozbiljnog ugrožavanja zdravlja.
	Prijemna kontrola:

-Vizuelna kontrola;

- Atest o hemijskoj ispravnosti.
	DA

	
	Biološki rizici:

Bakterije
	Mala
	Ozbiljan
	-Ukoliko je materijal za pakovanje proizveden, čuvan i transportovan u nehigijenskim uslovima.

-Prisustvo bakterija na materijalu za pakovanje može se utvrditi laboratorijeskim ispitivanjem.

-Može doći do do trovanja i ozbiljnog ugrožavanja zdravlja. 
	Prijemna kontrola:

- Atest o mikrobiološkoj ispravnosti.
	DA

	5. Skladištenje brašna
	Fizički rizici:

Insekti, trunje
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Usled neadekvatnog skladištenja sirovina; ukoliko radnici nisu čisti i uredni.

-Prisustvo insekata i trunja u brašnu vizuelno je uočljivo.

-Može doći do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegoba ukoliko se u organizam unese proizvod proizveden od brašna zagađenog insektima I trunjem.
	-Redovna kontrola načina skladištenja brašna (da li su džakovi brašna adekvatno zatvoreni i dalje od izvora insekata i prašine, prostorno raspoređeni po Pravilniku o kvalitetu žita, mlinskih i pekarskih proizvoda, testenina i brzo smrznutih testa)

-Urednost, čistoća i adekvatna radna oprema radnika koji rade sa sirovinama za proizvodnju.
	/

	
	Hemijski rizici:

Nisu identifikovani
	/
	/
	/
	/
	/

	
	Biološki rizici:

bakterije
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Usled neadekvatnog skladištenja sirovina; ukoliko u blizini skladištenog brašna postoji izvor vlage; usled nehigijenskog rukovanja sa brašnom od strane radnika.

-Unošenjem u organizam može doći do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-Svakodnevna kontrola čistoće skladišnog prostora.

-Urednost, čistoća i adekvatna radna oprema radnika koji rade sa sirovinama za proizvodnju.

-Vizuelna kontrola.
	/

	6. Skladištenje čokoladnog preliva
	Fizički rizici:

Insekti, trunje
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Usled neadekvatnog skladištenja čokoladnog preliva; ukoliko posude u kojima stoji čokoladni preliv nisu dobro zatvorene; ukoliko radnik koji rukuje sa čokoladnim prelivom ne nosi čistu i urednu odgovarajuću radnu opremu.

-Insekti i trunje u čokoladnom prelivu vizuelno su uočljivi.

-Unošenjem u organizam namirnica koje sadrže insekte i trunje može da izazove gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-Svakodnevna kontrola načina skladištenja čokoladnog preliva u magacin, provera da li su posude u kojima je čokoladni preliv smešten dobro zatvorene pri svakom novom uzimanju ili dopremanju čokoladnog preliva u skladište.

- Urednost, čistoća i adekvatna radna oprema radnika koji rade sa sirovinama za proizvodnju.

-Vizuelna kontrola.
	/

	
	Hemijski rizici:

Nisu identifikovani
	/
	/
	/
	/
	/

	
	Biološki rizici:

bakterije
	Veoma mala
	Veoma ozbiljan
	-Usled skaldištenja čokoladnog preliva na neodgovarajućoj temperaturi (većoj do 15oC); 
ukoliko radnik koji rukuje čokoladnim prelivom nema čistu i urednu radnu opremu.

-Unošenjem namirnica sa ovakvim čokoladnim prelivom u organizam može doći do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe, trovanja, ali I ozbiljnihih zdravstvenih posledica.
	-Vizuelna kontrola;

-Svakodnevna kontrola temperature  u delu skladišta gde je čokoladni preliv smešten.

- Urednost, čistoća i adekvatna radna oprema radnika koji rade sa sirovinama za proizvodnju.


	DA

	7. Skladištenje adtiva i začina
	Fizički rizici:

Insekti, trunje
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Usled neadekvatnog skladištenja aditiva i začina; ukoliko posude i ambalaža u kojima se nalaze aditivi i začini nisu dobro zatvorene; ukoliko radnik koji rukuje sa aditivima i začinima nema čistu i urednu radnu opremu.

- Prisustvo insekata, trunja i metalnih opiljaka u aditivima i začinima može se uočiti vizueno ili utvrditi laboratorijskim testom.

- Unosom u organizam aditiva i začina koji sadrže insekte i trunje može da izazove gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-Vizuelna kontrola;

- Urednost, čistoća i adekvatna radna oprema radnika koji rade sa sirovinama za proizvodnju.

-Svakodnevna kontrola načina skladištenja aditiva i začina u magacin, provera da li su posude u kojima su aditivi i začini smešteni dobro zatvorene pri svakom novom uzimanju ili dopremanju aditiva i začina u skladište.
	/

	
	Hemijski rizici:

Nisu identifikovani
	/
	/
	/
	/
	/

	
	Biološki rizici:

bakterije


	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Usled skladištenja sirovina na neodgovarajućoj temperaturi; ukoliko radnik koji rukuje aditivima i začinima nema čistu i urednu radnu opremu.

-Unošenjem ovakvih aditiva i začina u organizam može doći do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe, trovanja, ali i ozbiljnihih zdravstvenih posledica.


	-Vizuelna kontrola;

- Urednost, čistoća i adekvatna radna oprema radnika koji rade sa sirovinama za proizvodnju.

-Skladištenje aditiva i začina na odgovarajućoj temperaturi


	/

	8. Skladištenje materijala za pakovanje
	Fizički rizici:

Nisu identifikovani
	/
	/
	/
	/
	/

	
	Hemijski rizici:

Nisu identifikovani
	/
	/
	/
	/
	/

	
	Biološki rizici:

Nisu identifikovani
	/
	/
	/
	/
	/

	9. Prosejavanje brašna
	Fizički rizici:

Insekti, trunje, metalni opiljci
	Realna
	Ozbiljan
	-Ukoliko je sito oštećeno.

-Oštećenja na situ su vizuelno uočljiva.

-Insekti, trunje i metalni opiljci lako mogudoći u gotov proizvod, a samim tim i u organizam što može dovesti do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe. 
	-Vizuelna kontrola.

-Popravka sita po potrebi;

-Redovno čišćenje sita.


	DA

	
	Hemijski rizici:

Hemikalije od sredstava za čišćenje
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Ukoliko na situ ima ostataka hemikalija za čišćenje.

-Hemikalije na situ se mogu utvrditi laboratorijskim ispitivanjem.

-Unošenjem brašna prosejanog na ovakvom situ u organizam može da izazove gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-Vizuelna kontrola ispranosti sita od hemikalija za čišćenje, a po potrebi dodatna sterilizacija pranjem na visokim temperaturama.
	/

	
	Biološki rizici:

Insekti, larve
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Ukoliko je sito oštećeno i postoji mogućnost taloženja brašna na pojedinim mestima.

-Prisustvo insekata i larvi vizuelno je uočljivo.

-Unošenjem takvog brašna u organizam preko gotovih proizvoda,  može dovesti do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-Redovna vizuelna kontrola;

-Popravka sita po potrebi.

-Redovno čišćenje sita.


	/

	10. Transport brašna do proizvodnih mašina
	Fizički rizici:

Trunje
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Ukoliko na cevima kojima se brašno transportuje postoje oštećenja.

-Oštećenja na cevima su vizuelno uočljiva.

-Kroz oštećenja na cevima parašina i trunje mogu da upadnu u brašno za proizvodnju, a unošenjem u organizam može doći do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-Redovna vizuelna kontrola;

-Popravka cevi za transport po potrebi.
	/

	
	Hemijski rizici:

Hemikalije od sredstava za čišćenje
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Ukoliko na cevima za transport ima ostataka hemikalija za čišćenje.

-Hemikalije na cevima za transport brašna se mogu utvrditi laboratorijskim ispitivanjem.

-Unošenjem brašna transportovanog kroz ovakve cevi u organizam, može da izazove gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-Vizuelna kontrola ispranosti cevi za transport brašna od hemikalija za čišćenje, a po potrebi dodatna sterilizacija pranjem na visokim temperaturama.
	/

	
	Biološki rizici:

Nisu identifikovani
	/
	/
	/
	/
	/

	11. Pravljenje testa
	Fizički rizici:

Trunje


	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Prilikom pravljenja testa moguće je da trunje upadne u dobijeno testo ukoliko radnici koji prave testo ne nose adekvatnu radnu opremu i ukoliko mašine u kojima meša testo nije čista.

-Prisustvo trunja u testu je vizuelno uočljivo.

-Prisustvo trunja u testu i unošenjem gotovih proizvoda napravljenih od takvog testa u organizam može dovesti do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-GHP;

-Redovno čišćenje  mašina za pravljenje testa;

-Urednost, čistoća i adekvatna radna oprema radnika koji rade na pravljenju testa.
	/

	
	Hemijski rizici:

Hemikalije od sredstava za čišćenje (detrdžent)


	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Ukoliko zaposleni ne očiste pravilno mašinu za pravljenje testa.

- Hemikalije od sredstava za čišćenje (detrdžent) mogu se vizuelno uočiti.

-Unošenjem proizvoda u organizam koje je napravljeno od testa koje sadrži hemikalije može dovesti do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe. 
	-Redovna vizuelna kontrola, a po potrebi dodatna sterilizacija pranjem na visokim temperaturama.
	/

	
	Biološki rizici:

Bakterije
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Usled nečistoće, ne urednosti i nenošenja radne opreme od strane zaposlenih; ukoliko ne postoji redovno čišćenje mašine za mešanje testa.

- Nečistoće, ne urednosti i nenošenja radne opreme od strane zaposlenih je vizuelno uočljiva; prisustvo bakterija se može utvrditi laboratorijskim ispitivanjem.

-Unošenjem u organizam proizvoda napravljenih od testa u kome postoji prisustvo bakterija može dovesti do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-GHP.

-Redovno čišćenje mašina za pravljenje testa.

-Urednost, čistoća i adekvatna radna oprema radnika koji rade na pravljenju testa.
	/

	12. Odležavanje testa
	Fizički rizici:

Trunje


	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Moguće je da trunje upadne u testo ukoliko nije prekriveno.

-Trunje u testu je vizuelno uočljivo.

-Unošenjem u organizam proizvoda koje je napravljeno od testa koje sadrži trunje može doći do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegoba.
	-Obezbediti da prostor u kojem se vrši ova aktivnost bude higijenski adekvatan i da testo bude prekriveno;
	/

	
	Hemijski rizici:

Hemikalije od sredstava za čišćenje (detrdžent)
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Ukoliko zaposleni ne očiste pravilno površinu na kojoj testo odležava.

- Hemikalije od sredstava za čišćenje (detrdžent) mogu se vizuelno uočiti, ali i laboratorijskim testom.

-Unošenjem proizvoda u organizam koje je napravljeno od testa koje sadrži hemikalije može dovesti do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-Redovna vizuelna kontrola, a po potrebi dodatna sterilizacija pranjem na visokim temperaturama.
	/

	
	Biološki rizici:

Bakterije
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Ukoliko površina na kojoj testo odležava nije čista; ukoliko zaposleni nisu uredni, čisti i ne nose radnu garderobu.

-Bakterije na odležalom testu mogu se utvrditi laboratorijskim testom.

-Prisustvo bakterija na testu od koga se proizvode gotovi proizvodi, unošenjem u organizam mogu izazvati do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-Kontrola mikroklime u prostoriji; 

-Redovna sterilizacija mašina; 

-GHP
	/

	13. Oblikovanje testa
	Fizički rizici:

Trunje
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Prilikom oblikovanja testa moguće je da trunje upadnu u dobijeno testo usled neurednosti, nečistoće i ne nošenja radne garderobe od strane zaposlenih.

-Trunje je na testu vizuelno uočljivo.

-Unošenjem u organizam proizvoda zagađenih trunjem može dovesti do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegoba.
	-GHP

-Urednost, čistoća i adekvatna radna oprema zaposlenih.


	/

	
	Hemijski rizici:

Hemikalije od sredstava za čišćenje (detrdžent)
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Ukoliko zaposleni ne očiste pravilno mašine i površinu na kojoj se vrši oblikovanje testa.

- Hemikalije od sredstava za čišćenje (detrdžent) mogu se vizuelno uočiti, ali i laboratorijskim testom.

-Unošenjem proizvoda u organizam koje je napravljeno od testa koje sadrži hemikalije može dovesti do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-Dobro ispiranje mašina i površina za rad od deterdženta.

-Redovna vizuelna kontrola, a po potrebi dodatna sterilizacija pranjem na visokim temperaturama.
	/

	
	Biološki rizici:

Bakterije
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Usled neurednosti, nečistoće i ne nošenja radne opreme zaposlenih; ukoliko se mašine i površina na kojoj se vrši oblikovanje testa ne čiste.

-Bakterije na oblikovanom testu mogu se utvrditi laboratorijskim testom.

-Prisustvo bakterija na testu od koga se proizvode gotovi proizvodi, unošenjem u organizam mogu izazvati do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe, trovanja.
	-Redovna sterilizacija mašina; 

-GHP;

-Urednost, čistoća i adekvatna radna oprema zaposlenih.
	/

	14. Dodavanje čokoladnog preliva
	Fizički rizici:

Trunje
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Prilikom dodavanja čokoladnog preliva moguće je da trunje upadne u dobijeno testo ukoliko su zaposleni neuredni i ne nose radnu opremu; ukoliko posude u kojima se čokoladni preliv priprema za dodavanje nisu čiste.

-Trunje na i u čokoladnom prelivu i testu je vizuelno uočljivo.

-Ukoliko se u organizam unese proizvod koji sadrži trunje može doći do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe. 
	-GHP

- Urednost, čistoća i adekvatna radna oprema zaposlenih.

-Redovno čišćenje i sterilizacija sredstava za rad.
	/

	
	Hemijski rizici:

Hemikalije od sredstava za čišćenje (detrdžent)
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Ukoliko zaposleni ne očiste pravilno mašine i posuđe u kojima se vrši priprema čokoladnog preliva za dodavanje.

- Hemikalije od sredstava za čišćenje (detrdžent) mogu se vizuelno uočiti, ali i laboratorijskim testom.

-Unošenjem proizvoda u organizam koji su napravljeni sa čokoladnim prelivom koji sadrži hemikalije može dovesti do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-Dobro ispiranje mašina i posuđa od deterdženta.

-Redovna vizuelna kontrola, a po potrebi dodatna sterilizacija pranjem na visokim temperaturama.
	/

	
	Biološki rizici:

Bakterije
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Ukoliko mašine i posuđe nije čisto; ukoliko je istekao rok trajanja čokoladnog preliva; ukoliko se čokoladni preliv ne pripema na odgovarajućoj temperaturi.

-Bakterije na čokoladnom prelivu su vizuelno uočljive promenom boje čokolade, ali se mogu utvrditi i laboratorijskim ispitivanjem.

-Unošenjem u organizam proizvoda koji sadrže čokoladni preliv zagađen bakterijama može doći do do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe, trovanja.
	-Vizuelna kontrola;

-Provera roka trajanja čokoladnog preliva; 

-Praćenje temperature na kjoj se vrši priprema čokoladnog preliva (do 15oC);

-Redovno čišćenje mašina i posuđa u kojima se vrši priprema čokoladnog preliva za dodavanje.

-GHP
	/

	15. Finalna obrada
	Fizički rizici:

Trunje
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Prilikom finalne obrade moguće je da trunje upadnu u testo ukoliko su zaposleni neuredni i ne nose radnu opremu; ukoliko mašine i površina na kojima se vrši finalna obrada nisu čiste.

-Trunje na čokoladnom prelivu i testu je vizuelno uočljivo.

-Ukoliko se u organizam unese proizvod koji sadrži trunje može doći do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-GHP

- Urednost, čistoća i adekvatna radna oprema zaposlenih.

-Redovno čišćenje i sterilizacija sredstava za rad.
	/

	
	Hemijski rizici:

Hemikalije od sredstava za čišćenje (detrdžent)
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Ukoliko zaposleni ne očiste pravilno mašine i površine na kojima se vrši finalna priprema.

- Hemikalije od sredstava za čišćenje (detrdžent) mogu se vizuelno uočiti, ali i laboratorijskim testom.

-Unošenjem proizvoda u organizam koja su napravljena od testa koje sadrži hemikalije može doći do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-Dobro ispiranje mašina i posuđa od deterdženta.

-Redovna vizuelna kontrola, a po potrebi dodatna sterilizacija pranjem na visokim temperaturama.
	/

	
	Biološki rizici:

Bakterije


	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Ukoliko mašine i površine na kojima se vrši finalna obrada nije čisto; ukoliko se rad ne obavlja u odgovarajućim klimatskim uslovima.

-Bakterije na testu i čokoladnom prelivu su vizuelno uočljive, ali se mogu utvrditi i laboratorijskim ispitivanjem.

-Unošenjem u organizam proizvoda koji sadrže testo i čokoladni preliv zagađen bakterijama može doći do do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe, trovanja.
	-Vizuelna kontrola;

-Praćenje temperature na kjoj se vrši finalna obrada (do 8oC);

-Redovno čišćenje mašina i površina na kojima se vrši finalna obrada.

-GHP
	/

	16. Šok zamrzavanje proizvoda na -35C
	Fizički rizici:

Trunje
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Prilikom šok zamrzavanja prizvoda moguće je da trunje upadnu u testo ukoliko posude i površine u zamrzivaču gde se vrši šok zamrzavanje nisu čiste.

-Trunje na prizvodu je vizuelno uočljivo.

-Ukoliko se u organizam unese proizvod koji sadrži trunje može doći do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-GHP

-Redovno čišćenje i sterilizacija sredstava za rad.
	/

	
	Hemijski rizici:

Hemikalije od sredstava za čišćenje (detrdžent)
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Ukoliko zaposleni ne očiste pravilno posude i površine u zamrzivaču gde se vrši šok zamrzavanje.

- Hemikalije od sredstava za čišćenje (detrdžent) mogu se vizuelno uočiti, ali i laboratorijskim testom.

-Unošenjem proizvoda u organizam koja su napravljena od testa koje sadrži hemikalije može doći do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-Dobro ispiranje posuđa i površina u zamrzivaču gde se vrši šok zamrzavanje.

-Redovna vizuelna kontrola, a po potrebi dodatna sterilizacija pranjem na visokim temperaturama.
	/

	
	Biološki rizici:

Spore


	Veoma mala
	Veoma ozbiljan
	-Ukoliko proizvod nije šok zamrznut na -35C.

-Spore na proizvodu se mogu vizuelno uočiti.
-Unošenjem u organizam proizvoda sa sporama može dovesti do raznih opasnih bolesti.
	-Redovno praćenje temperature i brzine zamrzavanja proizvoda
	DA

	17. Pakovanje proizvoda
	Fizički rizici:

Trunje
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Prilikom pakovanja prizvoda moguće je da trunje upadnu u proizvod ukoliko mašine i površine na kojima se vrši pakovanje nisu čiste; ukoliko zaposleni nisu uredni, čisti i ne nose radnu opremu.

-Trunje na prizvodu je vizuelno uočljivo.

-Ukoliko se u organizam unese proizvod koji sadrži trunje može doći do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-GHP

-Redovno čišćenje i sterilizacija sredstava za rad.

- Urednost, čistoća i adekvatna radna oprema zaposlenih.
	/

	
	Hemijski rizici:

Hemikalije od sredstava za čišćenje (detrdžent)
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Ukoliko zaposleni ne očiste pravilno mašine i površine na kojima se vrši pakovanje proizvoda od deterdženta.

- Hemikalije od sredstava za čišćenje (detrdžent) mogu se vizuelno uočiti, ali i laboratorijskim testom.

-Unošenjem proizvoda u organizam koja sadrže hemikalije može doći do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe.
	-Dobro ispiranje mašina i površina na kojima se vrši pakvanje proizvoda.

-Redovna vizuelna kontrola, a po potrebi dodatna sterilizacija pranjem na visokim temperaturama.
	/

	
	Biološki rizici:

Kontaminirani proizvod;

Bakterije
	Veoma mala
	Umeren
	-Ukoliko proizvod nije dobro zapakovan; usled nemarnosti zaposlenih; ukoliko mašine i površine na kojima se vrši pakovanje proizvodanisu čiste; ukoliko se pakovanje ne vrši na odgovarajućoj temperaturi od -4 do 0oC.

-Bakterije na proizvodima se utvrđuju laboratorijskimispitivanjem.

-Unošenjem u organizam proizvoda koje sadrži bakterijea može doći do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe, trovanja.
	-Vizuelna kontrola;

-GHP;

-Svakodnevna provera temperature u prostoriji gde se vrši pakovanje proizvoda;

-Redovno čišćenje mašina i površina na kojima se vrši pakovanje proizvoda;

- Urednost, čistoća i adekvatna radna oprema zaposlenih.
	/

	18. Skladištenje prozvoda na -18C
	Fizički rizici:

Nisu identifikovani
	/
	/
	/
	/
	/

	
	Hemijski rizici:

Nisu identifikovani
	/
	/
	/
	/
	/

	
	Biološki rizici:

Spore
	Veoma mala
	Veoma ozbiljan
	-Ukoliko proizvod nije skladišten na    -18oC.

-Spore se na proizvodu mogu vizuelno uočiti.
-Unošenjem u organizam proizvoda sa sporama može dovesti do raznih opasnih bolesti.
	-Svakodnevno praćenje temperature komore u kojoj se čuva proizvod.
	DA

	19. Isporuka proizvoda
	Fizički rizici:

Nisu identifikovani
	/
	/
	/
	/
	/

	
	Hemijski rizici:

Nisu identifikovani
	/
	/
	/
	/
	/

	
	Biološki rizici:

Bakterije
	Veoma mala
	Veoma ograničen
	-Ukoliko se proizvod ne transportuje u hladnjačama na temperaturi od -18oC.

-Bakterije i odmrzavanje proizvoda je vizuelno uočljivo.

-Unošenjem u organizam proizvoda koji sadrži bakterije može doći do gastro-intestinalne (želudačno-crevne) tegobe, trovanja.
	-Redovna provera temperature u transportnim hladnjačama.
	/


Prilog oceni BHF uticaja 
Ocena uticaja pretpostavlja razmatranje verovatnoće pojave i ispoljavanja uticaja. Drugim rečima, rizik zavisi od verovatnoće i efekta:

rizik = verovatnoća x efekat

Verovatnoća = rizik da se hazard pojavi u krajnjem proizvodu kada kontrolne mere nisu primenjene ili nisu uspešne.

Efekat =  efekat hazrda na krajnji proizvod ili zdravlje korisnika.

Ocena rizika: skala od 1 do 7

	
	velika
	4
	5
	6
	7

	
	realna
	3
	4
	5
	6

	Verovatnoća
	mala
	2
	3
	4
	5

	
	veoma mala
	1
	2
	3
	4

	
	
	veoma ograničen
	umeren
	ozbiljan
	veoma ozbiljan

	
	
	
	Efekat
	
	


Verovatnoća

Veoma mala = 1 

· teoretska šansa – hazard se nije nikada pojavljivao ranije

· postoji naredni korak u procesu koji eliminiše hazard

· kada se hazard pojavi ili kontrolne mere nisu primenjene, proizvodnja nije moguća ili se krajnji proizvod ne može koristiti

Mala = 2 

· prisustvo hazarda u krajnjem proizvodu je skoro nemoguće

· kontrolne mere za hazard su opšte (GMP/PRP); ove mere su implementirane i sprovode se

Realna = 3 

· odsusutvo kontrolnih mera ne rezultira sistematskim prisustvom hazarda u krajnjem proizvodu ali će hazard biti prisutan u određenoj količini krajnjeg proizvoda određene serije

Velika = 4 

· odsusutvo kontrolnih mera rezultira sistematskim prisustvom hazarda u krajnjem proizvodu; postoji velika verovatnoća da će hazard biti prisutan u skoro svim krajnjim proizvodima određene serije

Efekat
Veoma ograničen = 1 

· ne postoji zdravstveni problem za korisnike (papir, meka plastika, veliki strani predmeti kao što je nož)

· hazard nikad ne može dostići opasnu koncentraciju (boje...)

· hazard nije više prisutan u trenutku konzumiranja

Umeren = 2 

· postoji dodatni razvoj/kontaminacija koja rezultira kvarenjem hrane

· ograničen, neškodljiv po zdravlje ili postoje ekstremno visoke koncentracije u dugom vremenskom periodu

· privremen, ali veoma nepodoban ili trajan ali manje nepodoban

Ozbiljan = 3 

· veoma nepodoban sa kratkotrajnim ili dugotrajnim simptomima koji retko uzrokuju smrt

· hazard ima dugotrajne efekte; maksimalne koncentracije nisu poznate (dioxin, rezidue pesticida, mycotoxin)

Veoma ozbiljan = 4 

· korisnička grupa pripada rizičnoj kategoriji i hazard može izazvati smrt

· hazard izaziva ozbiljne simptome koji mogu izazvati smrt

· hazard izaziva nepopravljive ozlede

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

korak
	Kritična kontrolna

tačka 

CCP
	Vrsta

opasnosti
	Kritični

limiti
	Praćenje
	Korektivne mere
	Verifikacija
	Zapis

	
	
	
	
	Šta
	Kako
	Frekvencija
	Ko
	Šta/Kako
	Ko
	
	

	1. Prijem sirovina (brašna)
	CCP-1
	Hemijska
	Pravilnik
	Prisustvo/odsustvo pesticide u brašnu
	Analizom atesta o hemijskoj ispravnosti
	Po prijemu
	Prehram-beni

tehnolog
	Povraćaj brašna

Opomena proizvođaču
	Predstavnik

rukovod-stva

za kvalitet
	Predstavnik

rukovodstva

za kvalitet:

Uvidom u evidenciju

Analizom atesta o hemijskoj ispravnosti

Analizom atesta o mikrobiološ-koj ispravnosti

Vizuelna kontrola, prosejavanje


	Evidenciona lista na prijemu za CCP 1- 4

Lista korektivnih mera za CCP

	
	
	Biološka
	Odsustvo insekata
	Prisustvo/odsustvo insekata
	Vizuelna kontrola, kontrola čulom mirisa, prosejavanje;

Analizom atesta o mikrobiološkoj ispravnosti
	
	
	Uklanjanje insekata
	
	
	

	2. Prijem čokoladnog preliva
	CCP-2
	Biološka
	Odsustvo vizuelne kontaminacije, insekata
	Vizuelna kontaminacija i prisustvo/odsustvo insekata
	Analizom atesta o mikrobiološkoj ispravnosti

Vizuelna kontrola
	Po prijemu
	Prehrambeni

tehnolog
	U zavisnosti od stepena kontaminacije čokoladnog preliva se vraća proizvođaču ili se kontaminirani delovi odstrane

Opomena proizvođaču
	Predstavnik

rukovod-stva

za kvalitet
	Predstavnik

rukovodstva

za kvalitet:

Uvidom u evidenciju

Analizom atesta o mikrobiološkoj ispravnosti

Vizuelna kontrola
	Evidenciona lista na prijemu za CCP 1- 4

Lista korektivnih mera za CCP

	3. Prijem aditiva i začina
	CCP-3
	Hemijska
	Odsustvo vizuelne kontaminacije, insekata
	Vizuelna kontaminacija i prisustvo/odsustvo insekata
	Analizom atesta o hemijskoj i mikrobiološkoj ispravnosti

Vizuelna kontrola
	Po prijemu
	Prehrambeni

tehnolog
	Proizvodi se vraćaju proizvođaču

Odstraniti insekte

Opomena proizvođaču
	Predstavnik

rukovod-stva

za kvalitet
	Predstavnik

rukovodstva

za kvalitet:

Uvidom u evidenciju

Analizom atesta o hemijskoj i mikrobiološkoj ispravnosti

Vizuelna kontrola
	Evidenciona lista na prijemu za CCP 1- 4

Lista korektivnih mera za CCP

	
	
	Biološka
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4. Prijem materijala za pakovanje
	CCP-4
	Fizička
	Odsustvo vizuelne kontaminacije i stranih tela, materija
	Vizuelna kontaminacija i prisustvo/odsustvo stranih tela, materija
	Analizom atesta o hemijskoj ispravnosti.

Analizom atesta o mikrobiološkoj ispravnosti.

Vizuelna kontrola
	Po prijemu
	Prehrambeni

tehnolog
	Odstranivanje stranih tela, materija

Čišćenje

Opomena proizvođaču
	Predstavnik

rukovod-stva

za kvalitet
	Predstavnik

rukovodstva

za kvalitet:

Uvidom u evidenciju

Analizom atesta o hemijskoj ispravnosti.

Analizom atesta o mikrobiološkoj ispravnosti.

Vizuelna kontrola
	Evidenciona lista na prijemu za CCP 1- 4

Lista korektivnih mera za CCP

	
	
	Hemijska
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	Biološka
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6. Skladištenje čokoladnog preliva
	CCP-5
	Bilološka
	T( prostorijama u kojima se čuva čokoladni preliv mora biti od 10 do + 15 oC, vlažnost vazduha 60-70%
	T( u prostorijama u kojima se čuva čokoladni preliv
	Merenje T( pomoću termometra
	Tri puta u toku smene
	Prehrambeni

tehnolog
	Provera sistema za hlađenje

Prebacivanje u drugi (ispravan) frižider


	Predstavnik

rukovod-stva

za kvalitet
	Predstavnik

rukovodstva

za kvalitet:

Uvidom u evidenciju

Merenjem temperature

Vizuelna kontrola
	Evidenciona lista za CCP-5, 7, 8

Lista korektivnih mera za CCP

	9. Prosejavanje brašna
	CCP-6
	Fizička
	Odsustvo insekata, trunja, metalnih opiljaka
	Prisustvo/odsustvo insekata, trunja, metalnih opiljaka
	Vizuelna kontrola

Pomoću magneta
	Svaki put pri prosejavanju
	Prehrambeni

tehnolog
	Odstranivanje insekata, trunja, metalnih opiljaka

Popravka sita

Čišćenje sita
	Predstavnik

rukovod-stva

za kvalitet
	Predstavnik

rukovodstva

za kvalitet:

Uvidom u evidenciju

Vizuelna kontrola
	Evidenciona lista za CCP-6

Lista korektivnih mera za CCP

	16. Šok zamrzavanje proizvoda na -35C
	CCP-7
	Biološka
	T( u zamrzivačima ispod -35 oC
	T( u zamrzivačima
	Merenje T( pomoću termometra
	Tri puta u toku smene
	Prehrambeni

tehnolog
	Provera sistema za zamrzavanje

Prebacivanje u drugi (ispravan) zamrzivač
	Predstavnik

rukovod-stva

za kvalitet
	Predstavnik

rukovodstva

za kvalitet:

Uvidom u evidenciju

Merenjem temperature

Vizuelna kontrola
	Evidenciona lista za CCP-5, 7, 8

Lista korektivnih mera za CCP

	18. Skladištenje prozvoda na -18C
	CCP-8
	Biološka
	T( u zamrzivačima ispod -18 oC
	T( u zamrzivačima
	Merenje T( pomoću termometra
	Tri puta u toku smene
	Prehrambeni

tehnolog
	Provera sistema za zamrzavanje

Prebacivanje u drugi (ispravan) zamrzivač
	Predstavnik

rukovod-stva

za kvalitet
	Predstavnik

rukovodstva

za kvalitet :

Uvidom u evidenciju

Merenjem temperature

Vizuelna kontrola
	Evidenciona lista za CCP-5, 7, 8

Lista korektivnih mera za CCP


Tabela 3. – HACCP plan

	Šifra evid. liste
	
	Evidenciona lista na prijemu za CCP 1- 4

	Datum
	Vreme
	Šifra prijemnice
	CCP
	Odsustvo vizuelne kontaminacije
	Ispravan, važeći atest atest
	Korektivna mera
	Izvršio

	
	
	
	
	DA
	NE
	DA
	NE
	DA, šifra kor.mer.
	NE
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	Šifra evid. liste
	
	Evidenciona lista za CCP 5, 7, 8

	Datum
	Vreme
	Šifra prijemnice
	CCP
	Izmerena vrednost temperature
	Odstupanje
	Korektivna mera
	Izvršio

	
	
	
	
	
	DA
	NE
	DA, šifra kor.mer.
	NE
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	Šifra evid. liste
	
	Evidenciona lista za CCP 6

	Datum
	Vreme
	Šifra robe
	CCP
	Da li u brašnu ima
	Korektivna mera
	Izvršio

	
	
	
	
	trunja
	insekata
	met.opilja
	
	

	
	
	
	
	DA
	NE
	DA
	NE
	DA
	NE
	DA, šifra kor.mer.
	NE
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


	Lista korektivnih mera za CCP

	Šifra kor. mere
	Šifra evide. liste
	Opis korektivne mere
	Urađeno/izvršilac
	Datum otvaranja korektivne mere
	Datum zatvaranja kor. mere
	Odgovorno lice

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Zadatak 7. Prikazati sistem sledljivosti.


[image: image5.emf]PRIJEMNICA

-Šifra prijemnice

-Datum

-Isporučilac

-Podaci o isporučiocu

-Šifra robe

-Količina

-Šifra evidencione liste

za CCP

RADNI LIST
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DEKLARACIJA
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Šifra proizvoda

-Naziv proizvoda
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Svi dokumenti I entiteti imaju jedinstvenu šifru, sa kojom se međusobno povezuju. Pored jedinstvenih šifara, dokumenti mogu da poseduju i niz drugih informacija koje obezbeđuju sledljivost.
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25.začini.
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Sredstva za vezivanje i zgrušnjavanje
 


sirćetna, vinska i limunska
 


natrijum-bikarbonat, primatni kiseli kalcijum-ortofosfat, amonijum-karbnat i kiseli kalijum-tartarat
 


lecitin
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