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	Projektni zadatak iz Upravljanja kvalitetom u agroindustriji

	


Sadržaj:

3Zadatak 1. Prikazati definicije osnovnih termina korišćenih u projektnom zadatku.


3Zadatak 2. Za izabrani proizvod, definisati kvalitet i navesti regulativu (domaću i međunarodnu) kojom se definiše kvalitet proizvoda koji ste izabrali.


3Zadatak 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.


3Zadatak 4. Definisati osnovne elemente koji prethode analizi rizika (odluka o formiranju HACCP tima, opis proizvoda, dijagram toka, šematski prikaz dijagrama toka na layout-u).


3Zadatak 5. Prikazati analizu rizika za izabrani proizvod. Prikazati način evaluacije uticaja. Odrediti CCP.


3Zadatak 6. Prikazati HACCP plan i prateće formulare za praćenje CCP iz HACCP plana.


3Zadatak 7. Prikazati sistem sledljivosti.





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 9000:2000 
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 određenih vrsta usluga. 
Ostvareni kvalitet proizvoda je rezultat procesa proizvodnje. Utvrđuje se kroz proces kontrole kvaliteta i to njegovim merenjem i poređenjem sa projektovanim kvalitetom.
Upotrebni kvalitet proizvoda je kvalitet koji oseća korisnik/potrošac. Utvrđuje se u toku i neposredno nakon procesa upotrebe/potrošnje poređenjem sa potrebnim.

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 

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 može izazvati bolest ili povredu ukoliko iziostane 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. 
Efekat =  efekat hazrda na krajnji proizvod ili zdravlje korisnika. 

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

Sastavnica proizvoda "Stomaklija": 
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Domaća regulativa:
Zakon o rakiji i drugim alkoholnim pićima („Sl. glasnik RS“, br. 41/2009)

Zakon o vinu i rakiji ("Sl. glasnik RS", br. 70/94, "Sl. list SRJ", br. 13/2002 - odluka SUS i "Sl. glasnik RS", br. 101/2005 - dr. zakon)
Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za alkoholna pića  („Sl. list SCG“, br. 24/2004)

Pravilnik o količinama pesticida, metala i metaloida i drugih otpvnih supstancija, hemioterapeutika, anabolika i drugih supstancija koje se mogu nalaziti u namirnicama

("Sl. list SRJ", br. 5/92, 11/92 - ispr. i 32/2002)

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 šećera 

(„Sl. list SFRJ“, br. 7/92 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 mikrobiološkoj ispravnosti namirnica u prometu

 („Sl. list SRJ“, br. 26/93, 53/95 i 46/2002)

Pravilnik o deklarisanju i označavanju upakovanih namirnica
 („Sl. list SCG“, br. 4/2004, 12/2004 i 48/2004)
Potrebni(PoQ), Projektovani(PrQ), Ostvareni(OQ) i Upotrebni kvalitet(UQ) proizvoda "Stomaklija":
	PoQ
	Tipičan miris

Tipičan ukus
Svojstvena boja
Da je bezbedana

Lako se otvara

Da ambalaža čuva karakteristike proizvoda

	PrQ
	Ukupan ekstrakt - najviše 50 g/l bez šećera

Sadržaj etanola - 40% +/-0,3%

Metanola (g/l a.a.) 3 do 12

Viših alkohola (mg/l a.a.) najmanje 1000

Ukupnih kiselina (mg/l a.a.)(kao sirćetna) najviše 2500

Isparljivih estera(mg/l a.a.) (kao etilacetat) najmanje 400

Isparljivih aldehida(mg/l a.a.) (kaoacetat aldehid) najmanje 40

Furfural (mg/l a.a.) najviše 50

Benzaldehid (mg/l a.a.) najviše 100

HCN (mg/l a.a.) najviše 50

Količina Pb – 0.5mg/l

Količina Zn – 2 mg/l

Količina Sn – 10 mg/l

Količina As – 10 mg/l

Količina Cu – 10 mg/l
Odstupanje od deklarisane neto zapremine – 1000ml±2,0ml


	Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za alkoholna pića („Sl. list SCG“, br. 24/2004)

Pravilnik o količinama pesticida, metala i metaloida i drugih otrovnih supstancija, hemioterapeutika, anabolika i drugih supstancija koje se mogu nalaziti u namirnicama

("Sl. list SRJ", br. 5/92, 11/92 - ispr. i 32/2002)



	OQ
	OQ se proverava u laboratoriji poređenjem sa PrQ.
	

	UQ
	Ne utvrđuje Prokupac a.d., već ga prilikom konzumacije oseća potrošač. Odgovara PoQ.
	


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
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)

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)

Preporučeni međunarodni kodeks sa osnovnim principima higijene hrane  CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003
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Čista
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	SSOP plan

	Prostorija
	Sredstvo
	Učestalost
	Izvršilac
	Kontroliše
	Učestalost kontrole

	TOALETI
	Dezinfekciono sredstvo, voda
	4xdnevno

(na svakih 2h)
	Higijenski radnik
	Šef logistike
	4xdnevno

(na svakih 2h)

	PROIZVODNE PROSTORIJE
	Dezinfekciono sredstvo, voda
	3xdnevno
	Higijenski radnik
	Šef pogona
	3xdnevno

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

	MAGACIN
	Dezinfekciono sredstvo, voda
	2xdnevno
	Higijenski radnik
	Šef magacina
	2xdnevno

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


Obrazac za praćenje sprovođenja SSOP plana:
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Prostorija:_____________

Datum

Vreme 

Čistio

Kontrolisao

Napomena




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 "Stomaklija"

član

4. Direktor nabavke

član

5. Šef laboratorije

član

6. Šef magacina

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 "Prokupac a.d., Beograd"

                                         _____________________________

                                                      Vođa  HACCP tima 

                                               _______________________                  U Beogradu, 04.04.2010.




	Naziv poslovnog sistema:

Prokupac a.d. Beograd


	Adresa poslovnog sistema:
Kumodraška 263a, Beograd



	Naziv i oznaka proizvoda:
Rakija travarica – Stomaklija



	Opis proizvoda (Aw, pH, kvarljivost):

Ph – 3

ABV – 40%

Rok trajanja - neograničen

	Osnovna namena proizvoda (Za koje potrebe i kome je proizvod namenjen):
Osnovna namena proizvoda je konzumiranje od strane krajnjih korisnika.

Ne preporučuje se srčanim bolesnicima i osobama koje primaju terapiju koja zabranjuje konzumiranje alkohonih pića.

Zabranjeno je prodavati maloletnim licima.


	Opis načina pakovanja i čuvanja proizvoda:

Proizvod se pakuje u staklenu ambalažu od 1L, 0,5L i 0,1L.

Proizvod se čuva na tamnom 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:

Staklena ambalaža od 1L se pakuje u kartonske kutije (12 flaša) i prevozi se do mesta prodaje.

Staklena ambalaža od 0,5L se pakuje u kartonske kutije (20 flaša) i prevozi se do mesta prodaje.

Staklena ambalaža od 0,1L se pakuje u kartonske kutije (20 flaša) i prevozi se do mesta prodaje.

	Specifikacija poluproizvoda, sastojaka i materijala:

a) Osnovni materijal

šljiva, macerat, travka pelina

b) Dodatni materijal

kvasac, saharoza

c) Aditivi

 bez aditiva

d) Ambalaža i pakovanje

staklena ambalaža,  etiketa, akcizna markica

e) Transportna ambalaža

kartonska kutija, palete

f) Ostalo

 nema


[image: image4.jpg]Prijem
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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
	
	
	

	Prijem šljive
	Biološki:

Plesni, insekti
	1
	3
	1
	3
	Neadekvatno skladištenje od strane proizvođača,pri prijemu sirovina, može se naći u sledećem koraku   
	Iz gajbica se šljiva stavlja na pokretnu traku, a radnici na traci vizuelno kontrolišu šljivu radi uklanjanja trulih, plesnivih i dospelih stranih primesa. Ova operacija se obavlja ručno.  Plodovi se zatim stavljaju u mašinu za pranje. Peru u hladnoj vodi uz barbotiranje i ispiranjem preko tuševa. Posle pranja obavlja se inspekcija, odnosno kontrola sada već čistih plodova koji idu na dalju obradu. 


	NE



	
	Hemijski :

Pesticidi,fungicidi, ulje ili hidraulična tečnost iz poljovprivrednih mašina
	3
	2
	1
	6
	Nastaje u procesu proizvodnje pri neadekvatnom korišćenju pesticida i fungicida , može se naći u sledećem koraku  
	
	

	
	Fizički:

nema
	
	
	
	
	
	
	

	Izbijanje koštica
	Biološki:

nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Hemijski:

nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:

Izbijeno manje od 95% koštica
	3
	2
	1
	6
	U toku operacije izbijanja koštica, manifestacija posledica nakon destilacije i rektifikacije(povišen  nivo HCN)
	Potrebno je meriti masu izbijenih koštica i porediti je sa masom sirovine koja odlazi na fermentaciju

Masa ploda 19,33g

Masa koštice 0,88 g

Udeo koštice 4,53 %

Udeo mesa i pokožice 95,47%
	

	Prijem kvasca
	Biološki:

nema
	
	
	
	
	
	
	NE



	
	Hemijski:

Arsen, Olovo, teški metali
	3
	1
	1
	3
	Nastaje u procesu proizvodnje kvasca
	Potvrda o zdravstvenoj ispravnosti od dobavljača
	

	
	Fizički:

Nema


	
	
	
	
	
	
	


	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
	
	
	

	Prijem saharoze
	Biološki:

Sulfitoredukujuće klostridije, Proteus vrste, E.  colli, plesni + stafilokoke
	1
	2
	1
	2
	Neodgovarajući uslovi skladištenja , proces proizvodnje šećera
	Potvrda o zdravstvenoj ispravnosti od dobavljača

Neophodno hje poštovati uslove skladištenja prediđenih Pravilnikom o kvalitetu šećera(temperatura najmanje 15C i relativna vlažnost vazduha 60-65%) 
	NE

	
	Hemijski:

Ostatak sumpor dioksida, 
	3
	1
	1
	3
	Nastaje u procesu proizvodnje šećera
	
	

	
	Fizički:

nema
	
	
	
	
	
	
	

	Fermentacija
	Biološki:

Bakterije sirćetne kiseline
	1
	2
	1
	2
	Pojava bakterija sirćetne kiseline nastaje usled  neodgovarajućih uslova fermentacije(temperatura i vreme).
	Kontrolisati uslove fermentacije ( vreme je 11 dana, temperatura 20C.)  Pored ovoga, zbog različitog hemijskog sastava šljive koji varira od berbe do berbe, neophodno je vršiti i vizuelno određivanje prekida fermentacije. Vrši se uranjanjem Eslsovog širomera, a fermentacija se prekida kada on pokaže vrednost 18.


	NE

	
	Hemijski:

Sirćetna kiselina
	1
	2
	1
	2
	
	
	

	
	Fizički:

Nema

	
	
	
	
	
	
	

	Destilacija
	Hemijski:

Metanol, HCN, Furfural, Ukupne kiseline, Benzaldehid, sirćetna kiselina(za ispiranje bakarnih delova destilatora)
	3
	3
	1
	9
	Standardni produkti destilacije, određuju se laboratorijskom analizom, nedozvoljene količine mogu biti letalne.

Neadekvatno ispiranje destilatora nakon pranja sirćetnom kiselinom. 
	Mera se primenjuje u narednoj operaciji

Pravilno ispiranje destilatoranakon pranja 10% rastvoromsirćetne kiseline
	NE

	
	Biološki:
nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:

nema
	
	
	
	
	
	
	


	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
	
	
	

	Rektifikacija
	Hemijski:

Metanol, HCN, Furfural, Ukupne kiseline, Benzaldehid, sirćetna kiselina(za ispiranje bakarnih delova destilatora)
	3
	3
	1
	9
	Standardni produkti destilacije, određuju se laboratorijskom analizom, nedozvoljene količine mogu biti letalne.

Neadekvatno ispiranje destilatora nakon pranja sirćetnom kiselinom.
	Obavezno je odvajanje prvenca i patoke. Odvajanje prvenca u količini od 1% od ukupne meke rakije dobijene u prethodnoj operaciji. Odvajanje patoke početi kada vrednost jačine destilata padne ispod 40%. Meriti alkoholometrom.
	DA

	
	Biološki:
Nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:

nema
	
	
	
	
	
	
	

	Odležavanje
	Biološki:

Nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Hemijski:

Nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:

nema
	
	
	
	
	
	
	

	Prijem 10 trava
	Biološki:

Plesni, insekti
	1
	3
	1
	3
	Neadekvatno skladištenje od strane proizvođača,pri prijemu sirovina, može se naći u sledećem koraku   
	Potvrda o zdravstvenoj ispravnosti od dobavljača

Vizelna kontrola, pranje vodom, vizuelna kontrola nakon pranja
	NE

	
	Hemijski :

Pesticidi,fungicidi, ulje ili hidraulična tečnost iz poljovprivrednih mašina
	3
	2
	1
	6
	Nastaje u procesu proizvodnje pri neadekvatnom korišćenju pesticida i fungicida , može se naći u sledećem koraku  
	
	

	
	Fizički:

nema
	
	
	
	
	
	
	


	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
	
	
	

	Prijem šljivovice  40%
	Biološki:

nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Hemijski:

nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:

Nema

	
	
	
	
	
	
	

	Maceracija
	Hemijski:

nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Biološki:
nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:

nema
	
	
	
	
	
	
	

	Ceđenje
	Hemijski:

nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Biološki:
nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:

nema
	
	
	
	
	
	
	

	Mešanje
	Hemijski:

nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Biološki:
nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:

nema
	
	
	
	
	
	
	


	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
	
	
	

	Filtriranje
	Hemijski:

nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Biološki:
nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:

nema
	
	
	
	
	
	
	

	Prijem ambalaže
	Hemijski:

nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Biološki:
nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:

Staklo u boci
	3
	1
	1
	3
	Može doći do prijema staklene ambalaže od dobavljača  koja je oštećena usled transporta i sadrži staklo u ambalaži
	Potvrda o zdravstvenoj ispravnosti od dobavljača

Radnik na prijemu vrši vizuelnu kontorlu flaša i odvaja oštećene. Flaše koje prođu vizuelnu kotrolu se postavljaju u mašinu za ispiranje.
	

	Punjenje
	Hemijski:

nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Biološki:
nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:

Strani predmet u boci(staklo)
	3
	1
	1
	3
	Prilikom transporta ispranih flaša  može doći do pucanja boce što može prouzrokovati prisustvo stakla u boci
	Nabaviti mašinu za identifikovanje stakla u staklu
	

	Prijem travke pelina
	Biološki:

Plesni, insekti
	1
	3
	1
	3
	Neadekvatno skladištenje od strane proizvođača,pri prijemu sirovina, može se naći u sledećem koraku
	Potvrda o zdravstvenoj ispravnosti od dobavljača

Vizelna kontrola, pranje vodom, vizuelna kontrola nakon pranja
	NE

	
	Hemijski :

Pesticidi,fungicidi, ulje ili hidraulična tečnost iz poljovprivrednih mašina
	3
	2
	1
	6
	Nastaje u procesu proizvodnje pri neadekvatnom korišćenju pesticida i fungicida , može se naći u sledećem koraku
	
	

	
	Fizički:

nema
	
	
	
	
	
	
	

	Termičko-fizička obrada travke peklina
	Hemijski:

nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Biološki:
nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:

nema
	
	
	
	
	
	
	

	Etiketiranje
	Hemijski:

nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Biološki:
nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:

nema
	
	
	
	
	
	
	

	Pakovanje
	Hemijski:

nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Biološki:
nema
	
	
	
	
	
	
	

	
	Fizički:

nema
	
	
	
	
	
	
	

	Skladištenje gotovog proizvoda
	Hemijski:

nema
	
	
	
	
	
	
	NE

	
	Biološki:
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.

	Procesni

korak
	Kritična kontrolna

tačka 

CCP
	Vrsta

opasnosti
	Kritični

limiti
	Praćenje
	Korektivne mere
	Verifikacija
	Zapis

	
	
	
	
	Šta
	Kako
	Frekvencija
	Ko
	Šta/Kako
	Ko
	
	

	4. Rektifikacija
	CCP-1
	Hemijska
	1%  ukupne meke rakije dobijene u prethodnom koraku


	%  ukupne meke rakije dobijene u prethodnom koraku


	Očitavanjem vrednosti zapremine sa skale suda
	Pri svakoj rektifikaciji
	Odgovorno lice
	Vraćanje destilata na ponovnu rektifikaciju
	Odgovorno lice
	Odgovorno lice:

Uvidom u evidenciju


	Evidenciona lista za CCP-1 (šifra)

Evidencija korektivnih mera (šifra)

	
	
	
	Jačina destilata 40%
	Jačina destilata
	Merenje jačine pomoću alkoholometra
	Pri svakoj rektifikaciji
	
	Provera  tačnosti alkoholometra

Zamena alkoholometra

Vraćanje destilata na ponovnu rektifikaciju
	
	Odgovorno lice:

Merenjem jačine (po potrebi)
	


	[image: image6.jpg]PROKUPAC



      Odvajanje meke rakije u toku rektifikacije
Datum:____________________

Redni broj

Količina meke rakije(ml)

Količina za odvajanje(ml)

Odvojena količina(ml)

1.

2.

3.

4.

5.

6.

7.

        Određivanje vršio:                   Odvajanje vršio:                       Šef laboratorije:

_______________________      ____________________   ____________________




	[image: image7.jpg]PROKUPAC



                   Provera nivoa etanola

Datum provere:____________________

Vreme početka provere:______________
Šifra alkoholometra:_________________

Interval očitavanja

Očitana vrednost

5 min

10 min

15 min

20 min

30 min

35 min

40 min

45 min

50 min

55 min

60 min

65 min

70 min

75 min

80 min

85 min

90 min

        Očitavanje vršio:                                                                    Šef pogona:

_______________________                                              ______________________




Zadatak 7. Prikazati sistem sledljivosti.
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