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Zadatak 1. Prikazati definicije osnovnih termina korišćenih u projektnom zadatku.
KVALITET - skup odlika i karakteristika proizvoda ili usluga koji se odnose na njegovu sposobnost da zadovolje utvrđene potrebe ili potrebe koje se podrazumevaju 

MIRIS - organoleptičko svojstvo koje se opaža olfaktornim organom udisanjem izvesnih isparljivih supstanci.

BOJA - osećaj izazvan podrazajem mrežnjače svetlosnim zracima različitih talasnih dužina. Svojstvo proizvoda koje izaziva opažanje boje. 

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

Domaći pravilnici:

· 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 i “Sl. glasnik RS”, br. 21/2009 – 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 mikrobiološkoj ispravnosti namirnica u prometu („Sl. list SRJ“, br. 26/93 i 53/95, 46/02);
· Pravilnik o količinama pesticida, metala i metaloida i drugih otrovnih supstancija, hemoterapeutika, anabolika i drugih supstanci koje se mogu nalaziti u namirnicama („Sl. list SRJ“, br. 5/92, 11/92, 32/02).
· Iz Pravilnika o deklarisanju i označavanju upakovanih namirnica („Sl. list SCG“, br. 4/2004, 12/2004 i 48/2004), na naš proizvod se odnose članovi 1; 2; 3; 4; 7; 8; 9; 10; 11 tačka 1; 12; 13 ;14; 15; 16; 17; 18; 19; 20; 21; 23; 24; 25; 26; 27;  29; 30; 31; 32; 33; 34; 35; 36; 37. 

Strani pravilnici:

· Regulativa (EC) br. 178/2002 Evropskog parlamenta i Saveta,

· Regulativa (EC) br. 852/2004 o higijeni namirnica,
· Regulativa (EC) br. 853/2004 o specifičnim pravilima higijene za namirnice životinjskog porekla,
· Regulativa (EC) br. 854/2004 odnosi se na službenu kontrolu,
· Direktiva 2004/41/EC.

· Codex standard CAC 207-1999

	R.br.
	Karakteristika kvaliteta
	Opis karakteristike

	
	
	

	
	
	

	1.
	Ukus
	Svojstven i prema uzorku;

	2.
	Miris
	Svojstven i bez prisustva oštrih aroma nesvojstvenih proizvodu;

	3.
	Ambalaža
	Standardnih dimenzija

155 x 400 x 243 mm;

Definiše se pravilnikom
o pakovanju, skladištenju i prevozu organskih proizvoda
(„Sl. glasnik RS“, br. 96/2006)

	4.
	Količina mlečne masti
	Da sadrži od 25 do 42%  mlečne masti u suvoj materiji;

	5.
	Količina suve materije
	Da sadrži najmanje 10,5% suve materije bez masti;

	6.
	Mikrobiološka ispravnost
	Definiše se prema Pravilniku o mikrobiološkoj ispravnosti namirnica u prometu („Sl. list SRJ“, br. 26/93 i 53/95, 46/02).


*Karakteristike 1, 2, 4 i 5 definišu se pravilnikom o kvalitetu i drugim zahtevima za mleko, mlečne proizvode, kompozitne mlečne proizvode i starter kulture.

Integralno upravljanje kvalitetom proizvoda

	PO Q


	Pr Q
	OQ
	UQ

	Da je mleko prijatnog ukusa;


	Sadrži od 25% do 42%  mlečne masti u suvoj materiji;


	Da ima svojstven miris i ukus;


	Mleko u prometu mora biti vidno obeleženo robnom markom na prodajnom mestu;



	Da je mleko tipičnog mirisa;


	
	
	

	
	Ne sadrži više od 5% vode;


	Da ima konzistenciju sitnog praha, granula ili ljuspica;


	

	
	
	
	Na pakovanju mora biti utisnut rok trajanja proizvoda;



	Da je određene boje;


	Titraciona kiselost najviše 18ml 0,1 normalnog NaOH na 10 gr suve materije bez masti, odnosno da kiselost mleka rekonstituisanog od mleka u prahu nije veća od 8,5° SH;


	
	

	
	
	Da je bele boje sa žućkastom nijansom;


	

	
	
	
	Ostale karakteristike kvaliteta koje se odnose na UQ potpadaju pod:

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 i „Sl. glasnik RS“, br. 21/2009 – dr. pravilnik)

	Da se puni u ambalaže standardnih dimenzija;


	
	
	

	
	
	Da indeks rastvorljivosti mleka u prahu iznosi najviše 1 ml;


	

	Da ima lep dizajn ;


	
	
	

	
	Sadrži najmanje 34% proteina u suvoj materiji mleka bez

masti.


	Da je proba na fosfatazu mleka rekonstituisanog od mleka u prahu negativna;
	

	Da je ambalaža ekološki podobna.


	
	
	

	
	
	Mikrobiološka ispravnost
	


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.
Iz Pravilnika o sanitarno-higijenskim uslovima u kojima se obavlja proizvodnja i promet životnih namirnica i predmeta opšte upotrebe ("Sl. glasnik RS" br. 6/97 i 52/97), na naš proizvod odnose se članovi 1; 2; 4; 5; 6; 7; 8; 9; 10; 11; 12; 13; 15; 16; 17; 18; 19; 20; 21; 22; 23; 24; 25; 26; 27; 28; 29; 30; 31; 32; 33; 46; 47; 48; 49. 
Iz Pravilnika o uslovima koje moraju da ispunjavaju objekti za klanje životinja, obradu, preradu i uskladištenje proizvoda životinjskog porekla („Sl. List SFRJ” br.43/86), naš proizvod se odnosi član 161.
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LAYOUT OBJEKTA
SSOP plan

	PROSTORIJA
	SREDSTVO
	PERIOD IZVRŠENJA
	IZVRŠILAC
	KONTROLIŠE
	VERIFIKACIJA

	Kupatila
	Domestos, sona kiselina, kofa, voda, četka
	5x dnevno
	Higijenski radnik
	Šef osoblja
	Jednom dnevno

	Proizvodni pogoni i zidovi
	Dezinfekciono sredstvo, voda (min 83° C)
	2x dnevno


	Higijenski radnik
	Higijenski tehničar
	Jednom dnevno

	Podovi i hodnici
	Dezinfekciono sredstvo, voda (min 83° C)
	2x dnevno
	Higijenski radnik
	Higijenski tehničar
	Jednom dnevno

	Mašine
	Dezinfekciono sredstvo, voda (min 83° C)
	Posle ciklusa proizvodnje
	Higijenski radnik
	Higijenski tehničar
	Pre početka rada mašine


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


Prehrambeni tehnolog, (Lab supervisor – HACCP coordinator) 
- Vođa tima
Menadzer kvaliteta




- član
Menadžer proizvodnje



- član
Menadžer logistike




- član
Menadžer održavanja




- član
Supervisor energetike




- član

Supervisor mikrobiološke Lab.


- član
II        Vođa HACCP tima je odgovoran za :

· definisanje obima i svrhe HACCP sistema;

· upravljanje razvojem i primenom HACCP  sistema;

· koordinaciju rada HACCP tima i predsedavanje sastancima tima;

· utvrdjivanje ispunjavanja zahteva zakonskih propisa, kodeksa, direktiva itd.

· utvrdjivanje efektivnosti HACCP sistema i izveštavanje najvišeg rukovodstva;

· odrzavanje zapisa i celokupne dokumentacije HACCP sistema;

· sprovođenje planiranih internih provera i održavanje odgovarajuće dokumentacije.

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.

IV      Promene u strukturi HACCP tima

         U slučaju eventualnih promena u sastavu HACCP tima, novoizabrani član treba da:

· poseduje potrebna znanja i iskustva vezana za proizvodnu oblast;

· prođe odgovarajući trening program koji se odnosi na GMP, HACCP, PI

· potpiše odobrenje za prijem u HACCP tim

	Naziv poslovnog sistema:

“IMPAZ”,  Zaječar
	Adresa poslovnog sistema:

Bolnički put bb

Zaječar

	Naziv i oznaka proizvoda:

IMPAMIL – adaptirano mleko za ishranu odojčadi 



	Opis proizvoda (Aw, pH, kvarljivost):

IMPAMIL je zamena za majčino mleko, adaptirana hrana za odojčad.

   Proizvod je prah žućkasto-bele boje, prijatnog, slatkog, aromatičnog ukusa i 

 mirisa,  dobro rastvorljiv.

   Po svom sastavu i drugim karakteristikama obezbedjuje normalno rastenje i 

 razvoj odojčeta.

   Proizveden je u skladu sa preporukama SZO,ESPGAN-a, Codexa Alimentarius-a

 i odredbama Pravilnika o kvalitetu i drugim zahtevima za mleko, mlečne proizvode, kompozitne mlečne proizvode i starter kulture  

  -Aminokiselinski sastav proteina maksimalno je približen sastavu humanog mleka.

  -Masnokiselinski sastav odgovara sastavu humanog mleka .

  -Kompleks ugljenih hidrata sastavljen je prema najnovijim naučnim saznanjima.

  -Taurin potiče iz prirodnih sirovina i ima ga dovoljno da obezbedi metaboličke

    procese u kojima učestvuje.

  -Fluora ima dovoljno pa ga u hranu nije potrebno dodavati.

  -Selena ima dovoljno da zadovolji potrebe odojčadi.-

  -Holina ima u granicama ,koje preporučuje Codex Alimentarius.

  -IMPAMIL ima bifidogena svojstva približna majčinom mleku.



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

Pre - Impamil – za ishranu prevremeno rođene dece i novorođenčadi male telesne

                            mase ;
   Impamil 1 – za ishranu odojčadi do 6 meseci starosti ;

   Impamil 2 , obogaćen gvožđem- za ishranu novorodjenčadi od 6 meseci do 1  god.



	Opis načina pakovanja i čuvanja proizvoda:

Pojedinačno pakovanje gotovog  proizvoda  je  od 350 gr. upakovano u tripleks 

 foliju u zoni inertnog gasa a zatim, zajedno sa kašičicom, u hromo kutiju

 sa  deklaracijom.

 Zbirno pakovanje  je od 10 kom  obavijeno termoskupljajućom folijom. Dva 

  takva  paketa su u transportnoj kutiji . 

  Rok trajanja je 18 meseci.

  Uslovi čuvanja -  suva prostorija, umerene temperature  ( do 25 ºC )



	Opis mesta i načina prodaje:

U maloprodajnim objektima.


	Način označavanja i deklarisanja proizvoda:

Na poleđini pakovanja jasno i vidno je označena deklaracija, koja je definisana pravilnikom o deklarisanju i označavnju upakovanih namirnica 



	Opis načina distribucije:

Transportnim sredstvima do maloprodajnih objekata.

Vozila moraju da budu čista,da obezbede proizvod od fizičkog oštećenja i da se koriste samo za prevoz hrane za odojčad.



	Specifikacija poluproizvoda, sastojaka i materijala:

a) Osnovni materijal

Pasterizovano mleko 

Laktoalbumin

Laktoza

Skrob 

Suncokretovo ulje

b) Dodatni materjial

c) Aditivi

Gvožđe, šećer, demineralizovana surutka, želatin, pavlaka

d) Ambalaža i pakovanje

Tripleks folija i hromo kutija

e) Transportna ambalaža

Transportna kutija
f) Ostalo



	
	Ime i prezime
	Datum 
	Potpis

	Autor: 
	
	
	

	Odobrio:
	
	
	


Uprošćena šema tehnološkog toka proizvoda
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Pavlaka

Želatin

Aditivi

Dem. surutka

Šećer

Gvožđe

Aditivi

Standardizacij

a na 3.2% 

mlečne masti

Sirovo mleko

Termička 

obrada na 76°C

Hlađenje 

na 4°C

Ponovno 

zagrevanje

Odmer. 

želatina

Odmer. 

pavlake

Odmer. 

surutke

Dodavanje aditiva

Odmer. šećera

Odmer. 

gvožđa

Sušenje

Dodavanje aditiva

Pakovanje

IMPAMIL


Šematski prikaz dijagrama toka na layout-u pogona
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Zadatak 5. Prikazati analizu rizika za izabrani proizvod. Prikazati način evaluacije uticaja. Odrediti CCP.

	Sastojak/faza
	Opasnost

B - biološka

H - hemijska

M - mehanička
	Potencijalna opasnost značajna

(da / ne)
	Verovatnoća pojavljivanja i intenziviranja opasnosti + efekat
	Preventivne mere u vezi sa                      značajnim opasnostima iz okoline
	CCP

da/ne

	Prijem sirovog mleka i skladištenje u silos
	B

(povećanje UBB)


	
	Mala
	Srednji
	Prijemna kontrola mleka
	

	Standardizacija na 3,2 % mlečne masti


	/
	
	
	
	
	

	Termička obrada na 76 °C


	B

(reinfekcija zbog neodgovarajuće temperature)


	
	Velika
	Ograničen
	Kontrolisati temperaturu
	Da

	Hlađenje na 4 °C


	B

(reinfekcija zbog neodgovarajuće temperature)


	
	Srednja
	Ograničen
	Kontrolisati temperaturu
	

	Ponovno zagrevanje


	B

(reinfekcija zbog neodgovarajuće temperature)


	
	Srednja
	Ograničen
	Kontrolisati temperaturu
	

	Odmeravanje aditiva


	/
	
	
	
	
	

	Dodavanje aditiva


	/
	
	
	
	
	

	Sušenje


	B/M

(patogeni mikroorganizmi

povećanje UBB/ zagorele metalne čestice)


	
	Veliki
	Srednji
	Metal-detekcija
	Da

	Odmeravanje aditiva


	/
	
	
	
	
	

	Dodavanje aditiva


	/
	
	
	
	
	

	Punjenje i pakovanje


	M

(dlake, ostaci ambalaže)
	
	Mala
	Veoma ograničen
	
	


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

	(1) 
Kritična

kontrolna tačka
	(2) 
    Opasnost
	(3) 
    Kritične granice

preventivnih mera
	Praćenje
	(8) 
     Korektivne mere
	(9) 
  Zapisi
	(10) 
Verifikacija

	
	
	
	(4)
 Šta
	(5)
 Kako
	(6) 
Učestalost
	(7)
Ko
	
	
	

	 CCP-1


	reinfekcija zbog neodgovarajuće temperature
	76 ±2°C

tmin=15sec
	Kontrola temperature i ponovna pasterizacija u slučaju neadekvatne tempaerature 


	1.softverski zapis T sa sonde   

2. ručno evidentiranje 

T  sa termometra 

na pasteru  
	1. kontinualno

 2. vizuelno na 2h ili jednom
	1. Softver 

2.Operater 

na pasteru
	1. Prijava kvara odrzavanju (provera rada ispravnosti  pastera i merne opreme)

2. Produženje procesa ili povećanje temperature

3.Edukacija operatera 

4. Promena dobavljaca merne opreme
	1.Temperaturna lista (termograf)

2. Tehnološki dnevnik

3.Zapis o pasterizaciji
	1. Mikrobiološka ispravnost finalnog proizvoda 

2.Kalibracija merne opreme

3. Obučenost radnika

4.  Zapisi monitoringa  o korektivnim merama u CCP

	 CCP-2
	zagorele metalne čestice
	Odsustvo metalnih opiljaka :         

 > 0,8 mm   Fe-čest.

 > 1,5 mm  inox.
	Ispravan rad metal detektora sa etalonom po uputstvu
	Propuštanje etalona kroz metaldetektor
	Svaka šarža (početak i

 kraj sušenja)    
	Operater
	1. Prijava kvara održavanju        

2.  Zamena delova koji emituju metalne opiljke
	Dnevnik registrovanja metal detektora
	1. Provera rada metal detektora   

  2.Admin.

kontrola

 3.Ispravnost gotovog proizvoda                

	Odobrio :

	Datum :


LISTA PRAĆENJA ZA CP-1

	Datum
	Vreme
	Izmerena vrednost ((C)
	Odstupanje
	Korektivna mera
	Izvršio

	
	
	
	Da
	Ne
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


LISTA PRAĆENJA ZA CP-2

	Datum
	Vreme
	Prisustvo metalnih opiljaka 
	Korektivna mera
	Izvršio

	
	
	Da
	Ne
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Zadatak 7. Prikazati sistem sledljivosti.
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Šematski prikaz sistema sledljivosti

Na kraju rada dati su prilozi u vidu pojedinih dokumenata iz sistema sledljivosti.
*Ostala dokumenta nisu navedena, jer nismo bili u mogućnosti da ih dobijemo od predstavnika preduzeća.
	        OB02.033.A       

 
	Dnevnik prijema sirovog mleka
	Dat:

Br. zapisa:
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	_____________________________________

	
	                                         Prezime i ime vozača


PRIJEMNICA SIROVOG MLEKA
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	Otpremnica sirovog mleka
	Dat.: 
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	Vreme odlaska       _____________________

	Datum   ..................... 20 ...... godine
	                                                           Reg. broj vozila     ____________________   

	Mlekara pošiljalac:   _______________________
	  Reg. broj prikolice    ____________________

	Mlekara primalac:   ________________________
	_____________________________________


                                                                                                                                      Prezime i ime vozača                                                                                                                                                     

OTPREMNICA SIROVOG MLEKA                                                                                                             No 123456                                                                                             
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