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1. Svrha

Svrha radne upute je opisati postupke koji se odnose na proces proizvodnje, a uključuje skladištenje, tehnološke postupke proizvodnje, te definiranje odgovornosti svakog zaposlenika objekta.

2. Reference

Codex alimentarius CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003.

3. Odgovornosti i ovlaštenja

Voditelj objekta – odgovoran je naručivanje ambalaže (PVC vreće) za zamrzavanje, za ulaznu kontrolu i prijem sirovine, manipulaciju nakon prijema

Zaposlenici – odgovorni su za ispravnu obradu, označavanje i deklariranje sirovine, dodjeljivanje LOT broja te označavanje mesa i mesnih proizvoda, vođenje evidencija o strojnoj i toplinskoj obradi proizvoda.

4. Detalji postupka  

· NARUČIVANJE SIROVINE
Naručivanje se obavlja kako je opisano u Radnom postupku Nabava.

· PRIJEM I SKLADIŠTENJE SIROVINE
Prijem i skladištenje se obavlja kako je opisano u Radnom postupku Prijem i skladištenje.

· RASJECANJE MESA
U prostoriji za rasijecanje zaposlenici obavljaju slijedeće faze obrade:

· rasijecanje i otkoštavanje

Sirovina koja je namijenjena bilo kojem postupku / fazi obrade zaposlenici postupno dopremaju iz rashladne komore u radnu prostoriju. Manipulacija sa sirovinom iz rashladne komore do radnih površina, kao i sve faze obrade odvijaju se na način da se spriječi kontaminacija sirovine.

U prostoriji za rasijecanje mesa osigurano je održavanje temperature prostorije od najviše 12°C odgovarajućim rashladnim uređajem. U prostoriji za rasijecanje postavljena je oprema (sterilizator) opskrbljena vrućom vodom temperature od najmanje 82°C za sanitaciju pribora (noževi, pile).

Svježe i rashlađeno meso se za potrebe proizvodnje mesnih proizvoda rasijeca u dijelove (kategorizacija mesa) kako bi se moglo upotrijebiti za proizvodnju mesnih proizvoda sukladno proizvođačkoj specifikaciji proizvoda, te razvrstava u kategorije na osnovu stupnja očišćenosti mišićnog tkiva od grubog vezivnog i masnog tkiva: 

· I kategorija – meso koje je rutinskim radom što potpunije očišćeno od tetiva i većih naslaga masnog tkiva, većih krvnih žila i većih limfnih žlijezda;

· II kategorija – meso bez većih nakupina uraštenog vezivnog i masnog tkiva, te mesni obresci (“ficli”);

· III kategorija – masni obresci s najviše 35 % masnog tkiva, meso glava i bočnjaka (potkoljenica, podlaktica), s tim što se mesom goveđih glava smatra meso dobiveno iskoštavanjem žvakaćih mišića, a mesom svinjskih glava svi mekani jestivi dijelovi glave; 

· IV kategorija – masni obresci koji sadrže 35-50 % masnog tkiva, te krvavo meso, ostaci osrčja i medijastinuma (“štes”), kao i meso goveđe glave ako se upotrebljava cijela iskoštena goveđa glava

Sav nusproizvod životinjskog podrijetla (konfiskat) nastao tijekom rasijecanja i iskoštavanja odlaže se u za to namijenjene transportne posude (kolica/lodne) koje se otpremaju u rashladni prostor koji se nalazi na predviđenom mjestu u objektu.

· PROIZVODNJA MLJEVENOG MESA I MESNIH PRIPRAVAKA
Mesni pripravci pripremaju se miješanjem mljevenog mesa uz dodatak različitih namjenskih začina i drugih dodataka prema unaprijed pripremljenim recepturama. Recepture izrađuje odgovorna osoba SPH i nalaze se u Prilogu I. Recepture.

Sirovine za proizvodnju moraju potjecati od kosturnih mišića, uključujući i prijanjajuća masna tkiva.

(Uredba (EZ) br. 853/2004 Prilog III, Odjeljak V, Poglavlje II)
Točka 1. Sirovine ne smiju potjecati od:

· otpadaka koji nastaju pri rasijecanju i rezanju mesa (osim cijelih komada mišića); 

· strojno otkoštenog mesa; 

· mesa koje sadrži dijelove kostiju ili kožu; 

· mesa glave osim mišića za žvakanje, nemišićnog dijela linee albe, područja carpusa i tarsusa, strugotina kostiju te mišića ošita (osim ako je uklonjena seroza)

Mljeveno meso i mesni pripravci pripremaju se od sirovine koja je stara najviše šest dana od klanja ako se radi o mesu drugih životinja, odnosno najviše petnaest dana od klanja životinja ako se radi o otkoštenoj, vakumski pakiranoj govedini ili teletini.

(Uredba (EZ) br. 853/2004 Prilog III, Odjeljak V, Poglavlje II)
Točka 2. Ako se priprema od rashlađenog mesa, mljeveno meso se mora pripremiti: 

· u roku od najviše šest dana od klanja ako se radi o drugim životinjama, a ne o peradi, 

· u roku od najviše 15 dana od klanja životinja ako se radi o otkoštenoj, vakuumski pakiranoj govedini i teletini

Odmah nakon proizvodnje, mljeveno meso i mesni pripravci moraju se zapakirati i ambalažirati te rashladiti do unutarnje temperature od najviše 2 °C za mljeveno meso i 4 °C za mesne pripravke ili zamrznuti do unutarnje temperature od najviše -18 °C, a tu temperaturu treba održavati tijekom uskladištenja i prijevoza.
· ODMRZAVANJE SIROVINE
Zamrznuto meso skladišteno u hladnjačama (komora za skladištenje duboko zamrznute sirovine na -18oC) transportnim kolicima se doprema u prostor za odmrzavanje sirovine te se na početku postupka prerade odmrzava na zraku pod kontroliranom temperaturom ili uranjanjem u vodu odgovarajuće temperature.
Otapanje na zraku odvija se na slijedeći način:

blok sirovine se stavlja na čiste sanitirane inox stalaže;

u blok sirovine na stalažama zabode se jedna sonda za mjerenje temperature u centru bloka, a drugi sonda se postavi na površinu te se na kontrolnoj ploči komore pokrene program za odmrzavanje Tijekom trajanja programa radnik tijekom defrostracije kontrolira parametre i položaj sondi u bloku

Program završava kada temperatura u centru bloka bude 0 oC.

Otapanje u vodi odvija se na slijedeći način:

blok sirovine se stavlja u čiste sanitirane inox kade;

u kade sa uljeva hladna (od +18 oC do +25 oC) voda, uz stalno mješanje vode, a temperatura vode u kadama ne smije prelaziti +7 oC.
Odmrzavanje je završeno kada temperatura u centru bloka sirovine postigne minimalno 0 oC a maksimalno +7 oC.

Odmrznuta sirovina ne smije imati više od +7 oC u sredini bloka, te se nakon toga deambalažira od PVC ambalaže te se u transportnim posudama otprema u rasjekavaonicu ili u prostoriju za strojnu obradu.
· PROIZVODNJA MESNIH PROIZVODA
Mesni proizvodi pripremaju se miješanjem mljevenog ili narezanog mesa uz dodatak različitih namjenskih začina i drugih dodataka prema unaprijed pripremljenim recepturama i punjenjem ovitaka različitih promjera. Recepture izrađuje odgovorna osoba SPH i nalaze se u Prilogu I. Recepture.

· PRIPREMA (miješanje) ZAČINA I ADITIVA
Začini i aditivi zaprimljeni u namjenskom skladištu se u skladu s potrebama proizvodnje izdaju temeljem radnog naloga proizvodnje u količinama koje su usklađene s recepturom proizvoda.

Prije upotrebe kontrolira se deklaracija proizvoda s naglaskom na rok upotrebe, te se začini i aditivi odvaguju na umjerenoj elektroničkoj/mehaničkoj vagi prema normativima specifikacije proizvoda. Ukoliko je za pojedine proizvode potrebno pripremiti mješavinu začina, ista se izrađuje u zasebnoj vrećici, te se tako pripremljena mješavina začina i aditiva pakira i obilježava (oznakom LOT-a, nazivom proizvoda i neto težinom). 

Odvagane količine upisuju se u specifikacije začina/aditiva za svaku pojedinu suspstancu.

· PRIPREMA NADJEVA
Prema proizvođačkoj specifikaciji proizvoda, sirovina se važe, drobi, usitnjava primjenom namjenskih strojeva te se tako pripremljena masa usipava u mješalicu, miješa s prethodno pripremljenom smjesom začina i aditiva i istovaruje u transportne posude (lodne/inoks kolica) te se nakon dodijele LOT broja upućuje na stroj za punjenje ovitaka.

· PUNJENJENJE NADJEVA
Prema proizvođačkoj specifikaciji proizvoda pripremljeni ovitak (prirodni ili umjetni) navlači se na tuljac punilice koja je prethodno napunjena predviđenom količinom pripremljenog nadjeva. Radnik dozira količinu nadjeva kojom se ispunjava ovitak te tako pripremljen proizvod zatvara okretanjem napunjenog ovitka oko svoje osi.

Napunjeni ovici slažu na štapove transportnih kolica te se nakon dodijele LOT broja upućuje na daljnju obradu.

· SALAMURENJE / SOLJENJE
Radi čuvanja (konzerviranja) i produženja roka trajanja, mesu se dodaju soli i drugi dodaci kojima se postiže određeni okus, boja i ostala senzorička svojstva proizvoda. 

Kod proizvodnje sušenog mesa koristi se suho salamurenje na slijedeći način:

· komadi mesa se stavljaju u čiste sanitirane inox posude;

· između svakog reda položenih komada mesa površina se prekriva suhom smjesom soli i začina u skladu s recepturom za određeni proizvod

Program salamurenja i/ili soljenja završava kada komadi mesa budu tretirani tijekom proteka vremena a u skladu s recepturom za određeni proizvod.

· TOPLINSKA OBRADA
Toplinska obrada mesa pod kontroliranim uvjetima provodi se s ciljem smanjivanja mikrobiološkog onečišćenja i sa svrhom poboljšanja senzoričkih svojstava mesnih proizvoda (polutrajne kobasice), odnosno proizvodnje gotovog proizvoda (čvarci, svinjska mast).
Za ispravnu toplinsku obradu potrebno je postići zadanu temperaturu u središtu proizvoda, te je održavati kroz zadano vrijeme. U obrascu Evidencija proizvodnje – toplinska obrada evidentira se temperatura koja očitava na uređaju, te vrijeme kada je ta temperatura prvi puta zabilježena
· DIMLJENJE 
Dimljenje se provodi na salamurenom mesu, ali se provodi i na svježem mesu koje se kuha prije konzumiranja. 

Dimljenje se obavlja u komorama za dimljenje pod zadanim režimima za svaku vrstu proizvoda. U obrascu Evidencija proizvodnje – toplinska obrada evidentira se temperatura koja očitava na uređaju, te vrijeme kada je ta temperatura prvi puta zabilježena na.
· DOZRIJEVANJE / SUŠENJE MESA
Dimljeno meso suši se (dozrijeva) na zraku niske relativne vlažnosti, uz dobro provjetravanje u skladu sa zadanim parametrima automatske klima komore.
· PAKIRANJE I VAKUMIRANJE
Zbog potreba tržišta te u cilju dulje održivosti senzornih svojstva pojedinih proizvoda određene vrste proizvoda se pakiraju u PVC ambalažu ili se nakon narezivanja na manje komade vakumiraju.

Proizvodi od svježeg mesa (čevapčići, pljeskavice, kobasice) pakiraju se u PVC kutije, važu i označavaju u skladu s propisima o deklariranju.

5. Veze s ostalim dokumentima

· Radni postupak – nabava

· Radni postupak – prijem i skladištenje

