	
	
	HPKKT-I/a

	
	HACCP plan za I/a grupu proizvoda 

(barene kobasice i kobasice sa komadima mesa)

KRITIČNE KONTROLNE TAČKE
	


	Procesni

korak
	Kritična kontrolna

tačka 

CCP
	Vrsta

opasnosti
	Kritični

limiti
	Praćenje
	Korektivne mere
	Verifikacija
	Zapis

	
	
	
	
	Šta
	Kako
	Frekvencija
	Ko
	Šta/Kako
	Ko
	
	

	1. Prijem sirovine 
	CP-1
	Biološka
	T( u dostavnom vozilu mora biti 

< +4(C
	T( u dostavnom vozilu
	Očitavanje termokinga
	Pri prijemu
	Odgovorno lice
	Što hitnije prebaciti sirovinu u komore za hlađenje

Opomena dobavljačima

Istrimovati vizuelnu kontaminaciju
	Odgovorno lice
	Odgovorno lice:

Uvidom u evidenciju

Merenjem temperature (po potrebi)
Vizuelna kontrola 

(po potrebi)
	Evidenciona lista za CP-1 (šifra)

Evidencija korektivnih mera (šifra)

	
	
	
	T( u dubini mesa mora biti do +7(C
	T( u dubini mesa
	Merenje T( pomoću kalibrisanog ubodnog termometra
	Pri prijemu
	
	· 
	
	
	

	
	
	Fizička
	Odsustvo vizuelne kontaminacije
	Vizuelna kontaminacija
	Vizuelna kontrola
	Pri prijemu
	
	· 
	
	
	


	
	
	HPKKT-I/a

	
	HACCP plan za I/a grupu proizvoda 
(barene kobasice i kobasice sa komadima mesa)

KRITIČNE KONTROLNE TAČKE
	


	Procesni

korak
	Kritična kontrolna

tačka 

CCP
	Vrsta

opasnosti
	Kritični

limiti
	Praćenje
	Korektivne mere
	Verifikacija
	Zapis

	
	
	
	
	Šta
	Kako
	Frekvencija
	Ko
	Šta/Kako
	Ko
	
	

	2. Skladištenje ohlađenog mesa 
	CCP-1
	Biološka
	T( u komorama za skladištenje ohlađenog mesa mora biti < +4(C
	T( u komorama za skladištenje ohladenog mesa
	Očitavanje sa zidnog termometra
	Dva puta u toku smene 

(na početku i na kraju smene)
	Odgovorno lice
	Provera sistema za hlađenje
Produžavanje vremena hlađenja
Adekvatan raspored polutki zbog pravilnog strujanja vazduha

Prebacivanje u drugu (ispravnu) komoru
	Odgovorno lice
	Odgovorno lice:

Uvidom u evidenciju

Merenjem temperature (po potrebi)
	Evidenciona lista za CCP-1 (šifra)

Evidencija korektivnih mera (šifra)

	
	
	
	
	
	Centralno elektronsko očitavanje
	Na kraju smene
	
	· 
	
	
	

	
	
	
	T( u dubini mesa do +7(C
	T( u dubini mesa
	Merenjem temperature pomoću kalibrisanog ubodnog termometra
	Meri se u dubini M. quadricepsa 24 časa od početka hlađenja da bi se ustanovilo da li je postignuta odgovarajuća T(. T( se meri na 3 uzorka (na najbližem, središnjem i najudaljenijem trupu od rashl. uređaja) 
	
	· 
	
	
	


	
	
	HPKKT-I/a

	
	HACCP plan za I/a grupu proizvoda 

(barene kobasice i kobasice sa komadima mesa)

KRITIČNE KONTROLNE TAČKE
	


	Procesni

korak
	Kritična kontrolna

tačka 

CCP
	Vrsta

opasnosti
	Kritični

limiti
	Praćenje
	Korektivne mere
	Verifikacija
	Zapis

	
	
	
	
	Šta
	Kako
	Frekvencija
	Ko
	Šta/Kako
	Ko
	
	

	3. Rasecanje i obrada mesa
	CCP-2
	Biološka
	T( prostorije do + 12(C

T( mesa

do + 7(C


	T( prostorije i mesa
	Očitavanje sa zidnog termometra
Centralno elektronsko očitavanje
Merenjem temperature pomoću kalibrisanog ubodnog termometra
	Najmanje dva puta u toku jedne smene 
	Odgovorno lice
	· Provera sistema za hlađenje
· Provera da li se meso doprema u radnu prostoriju postupno i po potrebi

· Da li se obrađeno meso ravnomerno odnosi iz prostorije
	Odgovorno lice
	Odgovorno lice:

Uvidom u evidenciju

Merenjem temperature (po potrebi)

Vizuelna kontrola

(po potrebi)
	Evidenciona lista za CCP-2 (šifra)

Evidencija korektivnih mera (šifra)

	
	
	
	
	
	
	Na kraju smene
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	Da bi se ustanovilo da u mesu nije prekoračena propisana T(
	
	
	
	
	


	
	
	HPKKT-I/a

	
	HACCP plan za I/a grupu proizvoda 

(barene kobasice i kobasice sa komadima mesa)

KRITIČNE KONTROLNE TAČKE
	


	Procesni

korak
	Kritična kontrolna

tačka 

CCP
	Vrsta

opasnosti
	Kritični

limiti
	Praćenje
	Korektivne mere
	Verifikacija
	Zapis

	
	
	
	
	Šta
	Kako
	Frekvencija
	Ko
	Šta/Kako
	Ko
	
	

	4. Tunel za zamrzavanje mesa
	CCP-3
	Biološka
	T( u tunelu mora biti  

- 30(C
	T( u tunelu
	Očitavanje sa zidnog termometra
	Dva puta u toku smene (na početku i na kraju smene)
	Odgovorno lice
	· Provera sistema za hlađenje
· Produžavanje vremena smrzavanja

· Adekvatan raspored paleta u ambalaži u kojoj se nalazi meso ili iznutrice zbog pravilnog strujanja vazduha
	Odgovorno lice
	Odgovorno lice:

Uvidom u evidenciju

Merenjem temperature po potrebi
	Evidenciona lista za CCP-3 (šifra)

Evidencija korektivnih mera (šifra)

	
	
	
	
	
	Centralno elektronsko očitavanje
	Na kraju smene
	
	
	
	
	

	
	
	
	Za max 36 časova T( u dubini mesa mora biti najmanje 

- 18(C
	T( u dubini mesa
	Merenjem temperature pomoću kalibrisanog ubodnog termometra
	Meri se 36 časova od početka smrzavanja da bi se ustanovilo da li je postignuta odgovarajuća T(
	
	
	
	
	


	
	
	HPKKT-I/a

	
	HACCP plan za I/a grupu proizvoda 

(barene kobasice i kobasice sa komadima mesa)

KRITIČNE KONTROLNE TAČKE
	


	Procesni

korak
	Kritična kontrolna

tačka 

CCP
	Vrsta

opasnosti
	Kritični

limiti
	Praćenje
	Korektivne mere
	Verifikacija
	Zapis

	
	
	
	
	Šta
	Kako
	Frekvencija
	Ko
	Šta/Kako
	Ko
	
	

	5. Solara
	CCP-4
	Biološka
	T( u solari mora biti 

+ 4(C
	T( u solari
	Očitavanje sa zidnog termometra
	Najmanje dva puta u toku smene
	Odgovorno lice
	Provera sistema za hlađenje
Prebaciti sirovinu u ispravnu  komoru (po potrebi)
	Odgovorno lice
	Odgovorno lice:

Uvidom u evidenciju

Merenjem temperature (po potrebi)
	Evidenciona lista za CCP-4 (šifra)

Evidencija korektivnih mera (šifra)

	
	
	
	
	
	Centralno elektronsko očitavanje
	Na kraju smene
	
	
	
	
	

	
	
	Hemijska
	Najviše 0,01% nitrita i 0,3% fosfata kao P2O5
	Razmeravanje aditiva
	Tačnost i baždarenje vaga
	Redovno, za svako pravljenje nadeva i salamure
	
	Provera količine aditiva i tačnost vaga
	
	Uvidom u potrošnju aditiva
	


	
	
	HPKKT-I/a

	
	HACCP plan za I/a grupu proizvoda 

(barene kobasice i kobasice sa komadima mesa)

KRITIČNE KONTROLNE TAČKE
	


	Procesni

korak
	Kritična kontrolna

tačka 

CCP
	Vrsta

opasnosti
	Kritični

limiti
	Praćenje
	Korektivne mere
	Verifikacija
	Zapis

	
	
	
	
	Šta
	Kako
	Frekvencija
	Ko
	Šta/Kako
	Ko
	
	

	6. Mašinska obrada, formiranje i punjenje nadeva
	CCP-5
	Biološka
	Najviša T( 
+ 10(C
	T( u prostoriji
	Očitavanje sa zidnog termometra
	Svaka dva sata u toku smene
	Odgovorno lice
	Provera sistema za hlađenje
Prebaciti sirovine i nadev u hlađeni prostor
	Odgovorno lice
	Odgovorno lice:

Uvidom u evidenciju

Merenjem temperature (po potrebi)
	Evidenciona lista za CCP-5 (šifra)

Evidencija korektivnih mera (šifra)

	
	
	
	
	
	Centralno elektronsko očitavanje
	Na početku i na  kraju smene
	
	
	
	
	

	
	
	Hemijska
	Najviše: 0,01 % nitrata i 0,3 % fosfata kao P2O5
	Razmeravanje aditiva
	Tačnost i baždarenje vaga
	Redovno za svako pravljenje nadeva i salamure
	
	Provera količine aditiva i tačnost vaga
	
	
	

	
	
	Fizička
	U gotovom proizvodu ne smeju biti prisutni metalni opiljci, niti druga strana tela
	Prisustvo metalnih opiljaka i drugih stranih tela u gotovom proizvodu
	Kontrola gotovih proizvoda pomoću detektora za strana tela nakon finalnog/ jediničnog pakovanja
	Tokom pakovanja gotovih proizvoda nijedan gotov proizvod ne sme otići u distribuciju nakon pakovanja, a da pri tome ne prođe kroz detektor za strana tela 
	
	Odvojiti proizvode u kojima su detektovana strana tela
	
	
	


	
	
	HPKKT-I/a

	
	HACCP plan za I/a grupu proizvoda (barene kobasice i kobasice sa komadima mesa)
KRITIČNE KONTROLNE TAČKE
	


	Procesni

korak
	Kritična kontrolna

tačka 

CCP
	Vrsta

opasnosti
	Kritični

limiti
	Praćenje
	Korektivne mere
	Verifikacija
	Zapis

	
	
	
	
	Šta
	Kako
	Frekvencija
	Ko
	Šta/Kako
	Ko
	
	

	7. Toplotna obrada
	CCP-6
	Biološka
	T( u uređajima za toplotnu obradu  mora biti viša od  

+ 82(C
	T( vode, tj. pare mora biti > + 82(C
	Očitivanje sa termometra u uređajima
	Po završetku toplotne obrade 
	Odgovorno lice
	Provera sistema za zagrevanje i mešanje tople vode i pare

Prebaciti "proizvode" u ispravne uređaje
	Odgovorno lice
	Odgovorno lice:

Uvidom u evidenciju

Merenjem temperature 
	Evidenciona lista za CCP-6 (šifra)

Evidencija korektivnih mera (šifra)

	
	
	
	
	
	Centralno elektronsko očitavanje
	
	
	· 
	
	
	


	
	
	HPKKT-I/a

	
	HACCP plan za I/a grupu proizvoda (barene kobasice i kobasice sa komadima mesa)

KRITIČNE KONTROLNE TAČKE
	


	Procesni

korak
	Kritična kontrolna

tačka 

CCP
	Vrsta

opasnosti
	Kritični

limiti
	Praćenje
	Korektivne mere
	Verifikacija
	Zapis

	
	
	
	
	Šta
	Kako
	Frekvencija
	Ko
	Šta/Kako
	Ko
	
	

	8. Brzo hlađenje do + 4(C
	CCP-7
	Biološka
	max za 5 sati sniziti T( u proizvodu na  

+ 4(C
	T( u proizvodu
	Merenjem temperature pomoću kalibrisanog ubodnog termometra
	Jednom dnevno za jednu vrstu proizvoda po rotirajućem rasporedu 
	Odgovorno lice
	Proveriti sistem za hlađenje

Produžavanje vremena hlađenja
	Odgovorno lice
	Odgovorno lice:

Uvidom u evidenciju

Merenjem temperature 
	Evidenciona lista za CCP-7 (šifra)

Evidencija korektivnih mera (šifra)


	
	
	HPKKT-I/a

	
	HACCP plan za I/a grupu proizvoda (barene kobasice i kobasice sa komadima mesa)

KRITIČNE KONTROLNE TAČKE
	


	Procesni

korak
	Kritična kontrolna

tačka 

CCP
	Vrsta

opasnosti
	Kritični

limiti
	Praćenje
	Korektivne mere
	Verifikacija
	Zapis

	
	
	
	
	Šta
	Kako
	Frekvencija
	Ko
	Šta/Kako
	Ko
	
	

	9. Skladištenje ohlađenih proizvoda na + 4(C
	CCP-8
	Biološka
	T( u skladištu mora biti  

< + 4(C
	T( u skladištu
	Očitivanje sa zidnog termometra i elektronsko
	Jednom dnevno za jednu vrstu proizvoda po rotirajućem rasporedu 
	Odgovorno lice
	Proveriti sistem za hlađenje
	Odgovorno lice
	Odgovorno lice:

Uvidom u evidenciju

Merenjem temperature 
	Evidenciona lista za CCP-8 (šifra)

Evidencija korektivnih mera (šifra)


	
	
	HPKKT-I/a

	
	HACCP plan za I/a grupu proizvoda (barene kobasice i kobasice sa komadima mesa)

KRITIČNE KONTROLNE TAČKE
	


	Procesni

korak
	Kritična kontrolna

tačka 

CCP
	Vrsta

opasnosti
	Kritični

limiti
	Praćenje
	Korektivne mere
	Verifikacija
	Zapis

	
	
	
	
	Šta
	Kako
	Frekvencija
	Ko
	Šta/Kako
	Ko
	
	

	10. Pakovanje gotovih proizvoda
	CCP-9
	Biološka
	T( u proizvodu < +4(C
	T( u proizvodu
	Merenjem temperature pomoću kalibrisanog ubodnog termometra
	Svakih šest sati po završenom pakovanju
	Odgovorno lice
	Proveriti sistem za hlađenje
	Odgovorno lice
	Odgovorno lice:

Uvidom u evidenciju
	Evidenciona lista za CCP-9 (šifra)

Evidencija korektivnih mera (šifra)

	
	
	Fizička
	U gotovom proizvodu ne smeju biti prisutni metalni opiljci, niti druga strana tela
	Prisustvo metalnih opiljaka i drugih stranih tela u gotovom proizvodu
	Kontrola gotovih proizvoda pomoću detektora za strana tela nakon finalnog/ jediničnog pakovanja
	Tokom pakovanja gotovih proizvoda nijedan gotov proizvod ne sme otići u distribuciju nakon pakovanja, a da pri tome ne prođe kroz detektor za strana tela 
	
	Odvojiti proizvode u kojima su detektovana strana tela
	
	
	


	
	
	HPKKT-I/a

	
	HACCP plan za I/a grupu proizvoda (barene kobasice i kobasice sa komadima mesa)
KRITIČNE KONTROLNE TAČKE
	


	Procesni

korak
	Kritična kontrolna

tačka 

CCP
	Vrsta

opasnosti
	Kritični

limiti
	Praćenje
	Korektivne mere
	Verifikacija
	Zapis

	
	
	
	
	Šta
	Kako
	Frekvencija
	Ko
	Šta/Kako
	Ko
	
	

	11. Skladištenje upakovanih proizvoda 
	CCP-10
	Bakteriološka
	T( prostrorije < + 4(C
	T( u skladištu
	Očitivanje sa zidnog termometra

Centralno elektronsko očitavanje
	Jednom dnevno za jednu vrstu proizvoda po rotirajućem rasporedu
	Odgovorno lice
	Proverai sistema za hlađenje
	Odgovorno lice
	Odgovorno lice:

Uvidom u evidenciju

Merenjem temperature 
	Evidenciona lista za CCP-10 (šifra)

Evidencija korektivnih mera (šifra)
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