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1. UVOD

Zakon o higijeni hrane i mikrobioloSkim kriterijima za hranu (NN 81/13) obvezuje sve
subjekte u poslovanju s hranom na uspostavu nacela HACCP — a. HACCP (Hazard
Analysis Critical Control Points) predstavlja metodu analize koja sluzi za utvrdivanje
rizika za zdravlje potroSacCa i za utvrdivanje najprikladnijih zastitnih mjera i kljucnih
mjera pri obradi.

Svoju opredijeljenost Uprava Tvrtke prezentira u Politici zdravstvene ispravnosti hrane
a sam sustav samokontrole u ovom Priru¢niku.

Utemeljen na referentnim standardima i zakonskim odredbama Priruénik sadrzi
analize svih aspekata vezanih za trgovine i distribuciju hrane, a sve s ciliem
osiguranja mjera potrebnih za postizanje sigurnosti i zdravstvene ispravnosti
proizvoda.

Priruénik je krovni dokument uspostavljenog HACCP — a dostupan svim zaposlenima
Tvrtke kojima je rad sa hranom i pripadajuéi postupci sa hranom u opisu radnog
mjesta.

1.1 Opseg
Opseg uspostavljenog HACCP - a obuhvaca prijem, skladiStenje i prodaju svjeze,
smrznute te termicki obradene, preradene hrane i prehrambenih proizvoda.
Sustavni pristup o€uvanju zdravstvene ispravnosti hrane utemeljen je na sedam
nacela :

1.analiza opasnosti i identifikacija zastitnih mjera

2.identifikacija kriti€nih kontrolnih to¢aka (KKT)

3.utvrdivanje kritiCnih granica

4 .utvrdivanje mjera nadzora za svaku kriti¢nu kontrolnu to¢ku

5.utvrdivanje popravnih radnji

6.utvrdivanje mjera verifikacije

7.uspostava dokumenata i zapisa

1.2 Rje€nik

ANALIZA OPASNOSTI

proces identifikacije opasnosti, toCaka gdje se one mogu dogoditi, vjerojatnosti da se
mogu dogoditi i utvrdivanje mjera za njihovu kontrolu

CILUNA GRANICA

unaprijed odredena vrijednost za kontrolnu mjeru, koja ¢e ukloniti ili kontrolirati
opasnost u kontrolnoj tocki

CODEX ALIMENTARIUS

medunarodna organizacija za standarde u prehrani

DIJAGRAM TIJEKA PROCESA

dijagram koji na jasan, jednostavan nacin pokazuje sve korake koji karakteriziraju
proces proizvodnje.

DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA (DHP)

sve vrste prakse u pogledu uvjeta i mjera potrebnih za jamstvo zdravstvene
ispravnosti i prikladnosti hrane u svim fazama prehrambenog lanca

DOBRA PROIZVODPACKA PRAKSA (DPP)

dio kontrolnih operacija proizvodnje namirnica i pi¢a Ciji je cilj osigurati da se proizvodi
dosljedno proizvode po kvaliteti primjerenoj njihovoj namjeni
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HIGIJENA

svi uvjeti i mjere koje su potrebne za osiguravanje zdravstvene ispravnosti i
prikladnosti hrane u svakoj fazi prehrambenog lanca

KONTAMINACIJA

zagadenje namirnica tvarima fizickog ili kemijskog porijekla ili organizmima (biolosko
zagadenje)

KONTROLNA TOCKA (KT)

korak u procesu gdje se moze vrsiti kontrola, ali gdje gubitak kontrole nece prouzroditi
neprihvatljiv rizik za zdravlje

KRITICNA KONTROLNA TOCKA (KKT)

korak u procesu u kojem se moze provoditi kontrola a kljuCan je za uklanjanje
opasnosti ili smanjivanje opasnosti na prihvatljivu razinu

KRITICNE GRANICE

vrijednost nadzirane mjere koja odvaja prihvatljivo od neprihvatljivog

NADLEZNA TIJELO

Ministarstvo poljoprivrede

NADZOR (MONITORING)

planirana promatranja i mjerenja ciljnih razina i tolerancija u kriticnim kontrolnim
toCkama kako bi se potvrdilo da je proces pod kontrolom

ODSTUPANJE

mjerenje ili opazanje izvan kriticnih granica

OPASNOST

svaka tvar koja potencijalno moze ugroziti zdravlje potroSaCa, neprihvatljiva
kontaminacija, razmnoZavanje/prezivliavanje nepozeljnih mikroorganizama i/ili
ili kontaminacija kemijskim tvarima i/ili fizickih dijelova. Moze biti bioloSka, kemijska i
fiziCka

OZBILIJNOST

magnituda opasnosti ili ozbiljnosti mogucih posljedica

POPRAVNA RADNJA

mjera koja se poduzima ako je kritiCna granica prekoracena

PROSUDBA/AUDIT

sistemati¢no i nezavisno ispitivanje koje se provodi kako bi se utvrdilo da su aktivnosti
i rezultati u skladu sa dokumentiranim procedurama i da su te procedure efektivho
primijenjene i pogodne za postizanje ciljeva

RIZIK

procjena vjerojatnosti pojavljivanja opasnosti

SAMOKONTROLA

obuhvaca mjere koje subjekt u poslovanju hranom poduzima u svakom koraku koji je
pod njegovom nadlezno$c¢u kako bi garantirao higijenske uvjete

SIGURNOST

odsutnost Stetnih tvari u hrani bilo da se radi o bioloSkim, kemijskim ili fiziCkim
agensima

STABLO ODLUKE

slijed pitanja koja se primjenjuju za svaki korak u procesu koji nosi potencijalne
opasnosti kako bi se utvrdilo jesu li one kriticne za opasnost

STUPANJ PRIHVATLJIVOSTI

prisutnost opasnosti u stupnju koji ne¢e prouzrociti neprihvatljiv rizik za zdravlje
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TOLERANCIJA

specificirani stupanj variranja kontrolne mjere koja ako je prijedena zahtijeva hitnu
popravnu radnju

KRIZNA KONTAMINACIJA

kontaminacija hrane indirektnim uzrocima (preko osoblja, opreme, pribora, okolisa,
sirovina)

VALIDACIJA

postupak dokazivanja ucinkovitosti sustava analize opasnosti i kontrole kritiCnih
toCaka

VERIFIKACIJA

primjena metoda, postupaka, ispitivanja i drugih provjera, uz nadziranje, za utvrdivanje
s HACCP planom

ZASTITNA RADNJA

mjera koja je neophodna da se opasnosti isklju¢e/uklone/smanje na prihvatljivi nivo
ZDRAVSTVENA ISPRAVNOST HRANE

sigurnost da hrana nece Stetiti potroSacu prilikom pripreme/konzumacije u skladu sa
namjenom

1.3 HACCP struktura

- VERIFIKACIJA
f
.y SPECIFICNE KONTROLNE MJERE -
VEZANE UZ KKT
ODGOVORNOST | > PROCESI —>
POSLOVODSTVA .
KRITICNE POPRAVNE
ANALIZA GRANICE MONITORING RADNIE
OPASNOSTI VALIDACIJA
—» | PREDUVIETI | —»
4 —»>
- OPCE KONTROLNE MJERE
DOKUMENTACIJA

1.4 Organizacijska struktura
Organizacijska cjeline: Uprava, trznica i administracija

Radna mjesta: voditelj trznice, biljetar i Cistacica
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Uprava

Trznica Administracija

1.5 Politika zdravstvene ispravnosti hrane
Zdravstvena ispravnost i sigurnost proizvoda kljuéna je za povjerenje kupaca.

Zadaca i obveza Uprave je osiguravanje potrebnih resursa za nesmetano i nepristrano
djelovanje svih zaposlenika i zakupoprimaca kako bi se zajamcila zdravstvena
ispravnost proizvoda.

Uprava ima obvezu udovoljiti svim zakonskim propisima vezanim uz zdravstvenu
ispravnost proizvoda koji se prodaju na Trznici Trogir.

U sustav trznice je implementiran HACCP sustav u svim segmentima za koje je
zakonodavac to predvidio. Provode se nacCela zdravstvene ispravnosti hrane na koja
su se i ugovorom obavezali svi zakupoprimci prodajnih mjesta na trznici Trogir

Postupci i uvedeni HACCP sustav samo su osnova za visoku razinu kvalitete
djelovanja, trajnu i cjelovitu zdravstvenu ispravnost proizvoda, stoga je obveza
zaposlenika i zakupoprimaca stalno usvajanje novih spoznaja i stalna obuka.

1.6 DEFINICIJA TRZNICA
* Trznica je otvoreni ili zatvoreni posebno uredeni, opremljeni i organizirani poslovno-
prodajni prostor, sa pratecom infrastrukturom.
* Na trznicama se potroSacima nude ponajprije poljoprivredno - prehrambeni proizvodi
i drugi proizvodi, u skladu sa Trznim redom i ostalim propisima.
* Trznicom upravlja trgovacko drustvo, koje pruza sljedeée usluge: iznajmljivanje
prodajnih mjesta, tehnickih sredstava i opreme potrebne za obavljanje prodaje,
iznajmljivanje skladiSnog i rashladnog prostora, davanje u zakup prostora,
organiziranje prigodnih i sezonskih prodaja na odredenim mjestima.
« Za koristenje ovih usluga fiziCke i pravne osobe (korisnici usluga) duzni su
trgovackom drustvu (vlasniku) plac¢ati naknadu.
* FiziCke i pravne osobe mogu obavljati prodaju sa sljedecih prodajnih mjesta:

(1) Klupe (obi¢no se prodaju na taj nacin voce, povrée, cvijece)

(2) Standovi (obino se na taj nagin prodaju neprehrambeni proizvodi)

(3) Rashladne vitrine (obi¢no za prodaju mlije€nih proizvoda i jaja)

(4) Ostala prodajna mjesta — prodajni automati, rashladne Skrinje, boksovi, kiosci,

izloZbeno prodajni i uredski prostor.

Nije dozvoljeno prodavati na improviziranim prodajnim mjestima osobama koje nisu
sklopile ugovor o zakupu bez pisane dozvole voditelja trznice ili od njega ovlastene
osobe. Trogir Holding se odriCe odgovornosti za robu koja se utrzi na takav nacin.
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Osobe koje nemaju ugovor o zakupu ili pisanu dozvolu voditelja trznice biti ¢e udaljene
jer krée niz propisa navedenih u Prilogu || HACCP programa samokontrole ,master
lista zakonskih propisa“ te na taj nacin direktno ugrozavaju zdravlje ljudi jer nisu u
obvezi verificiranja sljedivosti proizvoda sa kojima trguju

2. Trgovanje

2.1. Opis proizvoda
Na trznici, na otvorenom dijelu se prodaje sezonsko svijeZe i preradeno voce i povrce,
uglavnom od strane trgovackih drustava, obrtnika a dijelom i sa OPG.

Stand — kudéice sluze za prodaju hrane Zivotinjskog podrijetla, toplih jela, kruha i peciva
te razliCitih pekarskih proizvoda te hrane koja se brzo priprema kategorije ,fast food*

NAMJENA PROIZVODA
, Gotov proizvod za

Upotrepa/[_)rlprava konzumaciju ili termicku
kod korisnika .

pripremu
Potencijani Sveobuhvatna populacija
konzumenti bop J
Alergeni Histamin
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2.2 Potrebe nadzora procesa

Zahtjevi za privremene objekte u kojima se redovito obavlja promet hranom

Objekti za privremenu prodaju

1. Prostori i automati za prodaju moraju, koliko god je to izvedivo, biti tako smjesteni,
izgradeni, CiS¢eni i odrzavani da se sprijeCi opasnost od kontaminacije, posebice
putem Zivotinja ili $tetnih organizama.

2. Prema potrebi, treba posebno osigurati sljedece:

* na raspolaganju mora biti odgovarajuci prostor za odrzavanje osobne higijene
(uklju€ujuci prostor za higijensko pranje i suSenje ruku, higijenske sanitarne
¢vorove i prostore za presvlacenje);

* povrSine koje dolaze u doticaj s hranom moraju biti u dobrom stanju i moraju

se lako Cistiti i, prema potrebi, dezinficirati. Iste moraju biti od glatkog, lako perivog,
inertnog i neotrovnog materijala otpornog na koroziju, osim ako subjekti

u poslovanju s hranom mogu dokazati nadleznom tijelu da su drugi uporabljeni
materijali primjereni;

* mora se osigurati odgovaraju¢a mogucnost €iS¢enja i, prema potrebi, dezinfekcije
radnog pribora i opreme;

* ukoliko se u sklopu poslovanja s hranom obavlja i ¢iS¢enje hrane, mora se
osigurati moguénost obavljanja navedenog posla na higijenski nacin;

* na raspolaganju mora biti dostatna opskrba toplom i/ili hladnom vodom za

pice;

* na raspolaganju moraju biti odgovarajuca rjeSenja i/ili prostori za higijensko
skladistenje i odlaganje opasnih i/ili nejestivih tvari i otpada (bilo tekuceg ili

krutog);

* na raspolaganju moraju biti odgovarajuc¢a oprema i/ili rjieSenja za odrzavanje i
praéenje temperaturnih uvjeta prikladnih za hranu;

» hrana mora biti smjeStena tako da se izbjegne opasnost od kontaminacije koliko
god je to izvedivo.

Tamo gdje to zahtjeva sigurnost hrane ili hrane za Zivotinje, mora Osigurati
provodenje neophodnog pracenja (monitoringa) verifikacije i vodenje Evidencija,
posebice tamo gdje se mora odrzavati hladni lanac i kontrola temperature

Toplinske obrade hrane. U takvim slu€ajevima bitno je kontrolirati temperature i
provjeravati Da li se rashladna ili oprema za toplinsku obradu redovito odrzava i da li
ista Ispravno funkcionira.
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2.3 Opis procesa

Zakupoprimci isporucuju proizvode direktno na trznicu na propisan nacin uz pomoc
specijaliziranih vozila. Uz proizvode dobavljac prilaZze trgovcu svu potrebnu dokumentaciju
kao i specifikaciju vrste i koliCine dovezenih proizvoda: raCun/otpremnica.

Prilikom prijema trgovac kontrolira proizvod te uvjete u kojima je proizvod dostavljen. Osim
koli€ine vrsi i vizualni pregled, senzorska svojstva (svjezina, oblik, boja, konzistencija kore i
sl.), temperatura lanca na kojem proizvod isporucen, deklaracija te ostali zahtjevi kako je
navedeno u proceduri 04 Prijem.

Sukladni proizvod se skladiste direktno na prodajnim mjestima i izlazu krajnjem potro$acu.
Hrana koja se skladisti na temperaturnim rezimima kako je navedeno u proceduri 05
Skladistenje. Temperaturne rezime potrebno je redovito kontrolirati i to 2 puta dnevno na
nacin da se ocitana temperatura biljezi na obrascu Evidencija temperature

Ukoliko dode do odstupanja u temperaturnim rezimima a kvar nije moguce otkloniti unutar
1 h pristupa se korektivnim mjerama kako je opisano u proceduri 08 Povlacenje i
uklanjanje

Ukoliko se pri prijemu i kontroli proizvoda, kao i kod nepravilnog skladistenja uoci
nesukladnost, proizvod se izdvaja te ga je potrebno neskodljivo ukloniti. Ako se na bilo koji
nacin sumnja da bi proizvod mogao nasStetiti zdravlju potroSata potrebno je izvrsiti
povlacenje kako je definirano u proceduri 08 Povlacenje i uklanjanje

2.4  Analiza opasnosti i odredivanje kriticnih kontrolnih toCaka /KKT

Kada ispunjavanjem preduvjeta, koji se zahtijevaju od subjekta u poslovanju sa
hranom, postigne cilj kontroliranja opasnosti povezanih sa hranom, treba se smatrati
da su obaveze utvrdene Zakonom o hrani (,Narodne novine® br. 81/13, 14/14 i 30/15.)
ispunjene te da nije potrebno nastavljati s ispunjavanjem obveze uspostavljanja,
provedbe i odrzavanja trajnog postupka utemeljenog na HACCP nacelima. Ovakav bi
se pristup mogao primjenjivati za subjekte koji ne pripremaju, ne proizvode, ne
preraduju ili ne doraduju/obraduju hranu, te se sve procijenjene poznate opasnosti
mogu kontrolirati provedbom zahtijevanih preduvjeta.

U takvim slu€ajevima moZze se smatrati da je prva faza HACCP postupka (analiza
opasnosti) izvrSena i da nema daljnje potrebe za provedbu svih HACCP nacela.
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Objekti koji sluze za prodaju hrane Zivotinjskog podrijetla, toplih jela, kruha i peciva te
razli€itih pekarskih proizvoda te hrane koja se brzo priprema kategorije ,fast food®
duzne su provesti analizu rizika i voditi vlastite evidencije HACCP sustava
samokontrole.

Stablo odluke

Da li postoji kontrolni postupak
za nadzor opasnosti?

Izmjeni korak, proces
Da ili proizvod.

< Da li je kontrola na tom m

P1

koraku nuzna za sigurnost?

C Ije )—C NijeKKT >—»_ Stop* )

Da li je taj korak posebno projektiran da ukloni ili
P2 umanji vjerojatnost pojave opasnosti na prihvatljiva
razinu?**

Mogu li zagadenja u djelovanju inicirane opasnosti
P3 poprimiti ili porasti na neprihvatljivu razinu**?

v
(_Da_ D C  Ne )—C NijeKKT > Stop* )

Da li ¢e sljedeéi korak eliminirati identificiranu
P4 opasnost ili umanjiti vjerojatnost njezine pojave na
prihvatljivu razinu?**

A 4
(D2 ) C Ne > " | KKT

Nije KKT

* nastaviti sa sljedecom identificiranom opasnosti

** prihvatljiva i neprihvatljiva razina treba biti utvrdena u okviru
op¢ih ciljeva u identificiranju KKT-a HACCP plana

Uputa:

U obrazac Analiza opasnosti unose se rezultati utvrdivanja koji se dobiju slijedom
odgovaranja na pitanja u dijagramu tijeka. Rezultati koji se upisuju mogu biti:

— kriti€éna kontrolna: KKT

— kontrolna to¢ka: KT

— nema kontrolne tocCke: -
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Analiza opasnosti

e Nadzor procesa| Utvrdivanje
Korak Idgnggﬁgz?a Opravdanje / motivacije Kon:f[;?::e (tko, kada, Sto, KKT/KT K}}<<'IT /
P I kako i zapis) | P1|P2|P3| P4
o Provjera
B: kontaminacija K(_)ntamlnaqua . . -lzbor i dobavljaca,
\ o mikroorganizmima uslijed .
mikroorganizmima . . ocjena potvrda o
. ; . .. | moguceg oStecenja . : .
K:ostaci kemikalija 2 I~ dobavljac¢a |ispravnostii
Isporuka e ambalaze prilikom . et s
. F: oStecCenja : ) koja certifikati Da|Ne|Ne| - -
proizvoda L manipulacije ; o
ambalaZze tijekom . M . |zdovoljava |ulaznih sirovina.
o Fizicka ostecenja ili ostaci .
skladiStenja i I . navedene Sanitarna
: . koji kroz ambalazu mogu L ; .
manipulacije o L kriterije iskaznica
doci u doticaj sa hranom. :
radnika
Uslijed neadekvatnog pregled
temperaturnog rezima -Odabir dokumentacije i
B: mikrobiolo$ki prilikom transporta do pouzdanih vizualna
procesi u hrani razvoja mikrobioloskih dobavljada. |kontrola
K: opreme, procesa u hrani -Kontrola u slucaju
Prilem sredstava, pranje i |Rezidue sredstava za dokumentacij| nesukladnosti Da|Ne|Ne|l - | KT1
I dezinfekciju i dr. CiS¢enje vozila i opreme e na prijemu. | biljeziti je u
F:ostacena koji kroz ambalazu mogu  |-Edukacija |obrazac
ambalaza doci u doticaj sa hranom. |osoblja na Evidencija
Onecisc¢enost transportne | prijemu. nesukladnosti
ambalaze - palete pri prijemu
Uslijed neadekvatnog -Kontrola
B: -razvoj skladiStenja - povecanja temperature 2 puta dnevno
mikrobiolo3kih temperature u rashladnim | uredaja puta dne
. " . |kontrolira i
procesa komorama moze doci do -Provodenja . ..
} . L o evidencija
K: ostaci sredstava |razvoja mikrobioloskih plana
ey T temperature
skladiStenje| za kontrolu procesa sanitacije uredaia
svjeze ili StetoCina ili ostaci |Rezidue sredstava za -Provedba I
. N . . Da |Da|Ne|[Ne |KKT2
smrznute |sredstava za pranje|kontrolu StetoCina ili ostaci |postupka DD .
) X . . ! . provodenje
hrane i dezinfekciju sredstava za pranje i mjera i o
e : . .. plana sanitacije
F: oStecCenja dezinfekciju opreme koji kontrole - A
. e - | w . te odrzavanja i
ambalaZze tijekom | kroz ambalazu mogu doci u | Stetnika u . .
ey C o - umjeravanja
skladiStenja i doticaj sa hranom. skladistu opreme
manipulacije Ostecenje ambalaze -Edukacija P '
prilikom manipulacije. osoblja
. Kontaminacija ; Provjer_a
B: kontaminacija : o . -1zbor i dobavljaca,
: e mikroorganizmima uslijed :
mikroorganizmima . TP ocjena potvrda o
K:ostaci kemikalija moguceg ostecen;a dobavljada |ispravnostii
Izdvajanje |- ., . . ambalaze prilikom ; et s
. F: oStecCenja : ) koja certifikati Da|Ne|Ne| - -
proizvoda L manipulacije ; o
ambalaZze tijekom . N . |zdovoljava |ulaznih sirovina.
e o FiziCka ostecenja ili ostaci .
skladistenja i . Y navedene Sanitarna
X .. koji kroz ambalazu mogu - ) .
manipulacije . - kriterije iskaznica
doci u doticaj sa hranom. .
radnika
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KT 1

Korak procesa Prijem

Opasnost Bioloska Kemijska Fizicka

prisutnost toksina, kemijskih
tvari iz okolia, dodataka hrani
(aditiva), ostataka pesticida, prisutnost stranih
lijiekova, tvari iz ambalaze, oneciséenja u hrani
opreme, sredstava za kontrolu
StetoCina, pranje i dezinfekciju
idr

prisutnost
bakterija, virusa,
kvasaca, plijesni i
parazita u hrani

Izvor/uzrok

Kontrola dokumentacije, uvjetnosti vozila, zdravstvene ispravnosti hrane i
Kontrolna mjera isporuke.
Nadzor se vrSi pri svakom prijemu od strane odgovorne osobe za prijem.

— Opce stanje prijevoznog sredstva (Cisto¢a, robno susjedstvo
hrane, opremljenost mjeraCima temperature)

— Omogucen temperaturni rezim prijevoza (hladeni, zamrznuti
proizvodi)

— Omogucéena neprekidnost hladnog lanca

— Rok upotrebe

— Istaknuta deklaracija

— Namjenska ambalaza

— Senzorska svojstva (okus, miris, izgled)

— Odgovarajuca klasa, kvaliteta,

— Maksimalno dopustena temperatura transporta propisana je po
vrsti hrane

— Usmena izjava o zdravstvenom stanju osobe koja dostavlja
proizvode

— Primka

— Termografski zapis vozila u pod temperaturnim rezimom

Kriti€na granica

Kontrola temperature hladnog lanca, vizualna kontrola, pregled popratne

M
Siess dokumentacije

Ucestalost Prilikom svakog prijema

Nadzor

Odgovornost | VHT u objektu zakupoprimca

Zapis Evidencija prijema, smo u slu€aju uo€en nesukladnosti

Hranu koja ne ispunjava trazene zahtjeve ne zaprimati.
Korektivne mjere O nedostacima pismeno i usmeno (ODMAH) voditelja objekta
Odabrati drugog dobavlja¢a hrane.

Odgovornost Voditelj HACCP tima
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KKT 1

Korak procesa

Skladistenje svjeze i smrznute hrane

Opasnost Bioloska Kemijska Fizicka
-porast broja prisutnih unos stranih
mikroorganizama . .
- kontaminacija ostaci sredstava za kontrolu | onecis¢enja u
Izvor/uzrok Stetocina ili ostaci sredstava | hranu tijekom

mikroorganizmima iz
prostora i s ruku
osoblja

za pranje i dezinfekciju skladistenja i
manipulacije

Kontrolna mjera

Kontrola dokumentacije, uvjetnosti vozila, zdravstvene ispravnosti hrane i
isporuke.

Nadzor se vrsi pri svakom prijemu od strane odgovorne osobe za prijem.

Kriticna granica

Temperatura u uredaju za skladistenje svjeZe hrane mora biti unutar
raspona od 1°C od 4°C ovisno
Rad mora biti u skladu s DHP i DPP

Temperatura u uredaju za skladistenje smrznute hrane mora biti
>-18°C
Rad mora biti u skladu s DHP i DPP

Evidencija temperature u rashladnim uredajima i zamrzivaima 2 x
Metoda dnevno
Evidencija preventivhog odrzavanja opreme
1
_g Ucestalost Svakodnevno, 2 x dnevno
©
4 . ,
Odgovornost | VHT u objektu zakupoprimca
Zapis Evidencija temperature

Korektivne mjere

Ukoliko temperatura u uredaju prelazi kriti¢ne vrijednosti, osoba zaduzena
za njeno pracenje mora o tome ODMAH obavijestiti voditelja objekta.

Hranu uskladistiti u drugi, temperaturom odgovarajuéi uredaj u
vremenskom periodu od 1 sata.

Odgovornost

Voditelj HACCP tima
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2.6 Nadzor nad KT/KKT

POSTUPAK |KT/KKT|  PROCEDURE | | Jrarq i | OPSOVORNA| KORERTIVNA
Kontrola
SS‘kelirr:)esrt]it?/ngei}I’a Svaki prijem Povrat hrane

J ’ (Evidencija . koja ne
.. zdravstvene . Zaposlenik u ;

Prijem KT1 | , . |prijemau o udovoljava
ispravnosti hrane i o skladistu L
temperature prema slucaju zahtjevima

. nesukladnosti) dobavljacu.
proceduri Kontrola
prijema hrane.
Praceni Obavijestiti VHT
racenje
Skladistenje tempera.ture .. |Dva puta Proizvod
. umjerenim mjernim . e

svjeze i KKT1 Co . |dnevno Zaposlenik u  |uskladistiti u
uredajem i vodenje : . o i

smrznute evidenciie brema (Evidencija skladistu drugi,

hrane I° P temperature) temperaturom
proceduri Kontrola odgovarajuéi
temperature uredaj

3. VALIDACIUA

Provjera valjanosti HACCP plana u praksi i poboljSavanje sustava analize i kontrole
kriticnih toCaka - osnovna je svrha postupka validacije.
Postupak validacije provodi se, najmanje, jedanput godiSnje.
Kad odgovorna osoba ocijeni potrebnim (prituzbe kupaca, zdravstvene neispravnosti
proizvoda, izmjena legislative i sl.) validacija se mozZe provoditi i CeSce.
HACCP tim kroz postupak validacije provjerava slijedece :
da li se lista potencijalnih opasnosti bazira na znanstvenim osnovama i da li ukljucuje
sve potencijalne opasnosti
e da li su pitanja u analizi opasnosti zasnovana na znanstvenim podacima i
stru¢nosti
e da li su zastitne mjere ucinkovite za identificirane opasnosti
e da li su dokumentirani parametri granicnih i akcijskih vrijednosti u skladu sa
zakonskim odredbama
e da li su zastitne radnje prikladne za metodu nadzora
e dali su odabrane popravne radnje prikladne
Kod provodenja validacije u sluCaju ponavljanja nesukladnosti, istrazuje se uzrok i
pokrecu popravne radnje (OB05 Zapis o nesukladnosti).
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4. VERIFIKACIJA

Svrha postupka verifikacije je kroz dokumentaciju potvrditi da se HACCP plana na
propisan nacin, pridrzavaju sve odgovorne osobe. Za provedbu verifikacije odgovoran
je HACCP tim.
Verifikacija se provodi u utvrdenim vremenskim intervalima.
Kad odgovorna osoba ocijeni potrebnim (prituzbe kupca, zdravstvene neispravnosti
proizvoda i sl.) verifikacija se moze u cijelosti ili djelomi¢no provoditi CeSce.
HACCP tim ima slijedece odgovornosti i ovlasti :
e pristup zapisima o kriti€nim kontrolnim toCkama/radnje vezane za
ustanovljene nesukladnosti i popravne radnje
e ocjenjivanje HACCP plan - a samo sa stajaliSta zdravstvene ispravnosti
e promatranje sustava analize opasnosti i kontrole kritiCnih toCaka kako bi se
potvrdila radna praksa
e uzorkovanje kriticnih kontrolnih toCaka kako bi se neovisno potvrdila
djelotvorna kontrola
e pregled zapisa o radnjama kojim se pokrec¢u izmjene HACCP plana
Kod provodenja verifikacije u slu€aju ponavljanja nesukladnosti, istrazuje se uzrok i
pokrecu popravne radnje
Verifikacija je opisana u proceduri 02 Audit HACCP sustava a evidentira se u OB10
Verifikacija

5.0STALI POSTUPCI

Dokumentiranim postupcima sustava upravljanja kvalitetom definirane su aktivnosti
unutarnjih prosudbi, pokretanja i provedbe popravnih i zastitnih radnji te aktivnosti
upravljanja nesukladnim proizvodom.

Dokumentaciju Sustava analiza opasnosti i kontrole kriticnih toCaka distribuira voditel;
HACCP tima. Clanovima HACCP tima distribuira cjelokupnu dokumentaciju. Zapise
distribuira izvrsiteljima koji su u obavljanju poslova i radnih zadataka svog radnog
mjesta odgovorni za azurno vodenje istih.

Popis svih dokumenata, postupaka, zapisa redovito se revidira kroz Master listu
dokumenata.
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