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Analiza rizika, kontrolne mjere za postupke u procesu i detekcija KT – proizvodnja
	KORAK U PROCESU
	OPASNOST
	PROCJENA OPASNOSTI
	KONTROLNE MJERE
	PPR/

KT
	NAPOMENA

	
	
	OPIS
	V.P.
	S.O.
	R
	
	
	

	PRIJEM HRANE (SIROVINE)

PRIJEM MATERIJALA ZA PAKIRANJE


	Biološka: 

Prisutnost i rast mikroorganizama  u hrani koja se zaprima.
	Prisutni mikroorganizmi će porasti ako je temperatura dostave previsoka. 
	2
	2
	4
	- kontrola uvjetnosti isporuke (temperatura hrane, deklaracija, ambalaža, rok trajanja)

- edukacija zaposlenika za prijem hrane

- minimaliziranje vremena manipulacije hranom do skladištenja
	KT 1
	-u slučaju neudovoljavanja uvjetima isporuke ne zaprima se pošiljka u cijelosti 

	
	Biološka:

Istekao rok trajanja.
	Istek roka trajanja kod većine hrane je kvalitativne prirode zbog kontaminacije mikroorganizmima. 
	1
	3
	3
	- obavezna kontrola roka trajanja hrane pri prijemu

- edukacija zaposlenika za prijem hrane
	PPR
	-

	
	Kemijska:

Prisutnost toksina, ostataka veterinarskih lijekova, tvari iz ambalaže (teški metali), sredstava za pranje i dezinfekciju, sredstava za suzbijanje štetočina
	Prisutnost mikrobiološke kontaminacije potencira produkciju toksina u hrani.
	2
	2
	4
	- dostava popratne dokumentacije (analitička izvješća) od strane dobavljača 
	KT 1
	- postoji mogućnost da se opasnost neće smanjiti niti ukloniti u sljedećim koracima

	
	Fizička: 

Prisutnost stranih onečišćenja u hrani
	Vidljiva fizička onečišćenja u hrani mogu se eliminirati prilikom prijema.
	1
	1
	1
	- edukacija zaposlenika za prijem hrane


	PPR
	-moguće uklanjanje onečišćenja u kasnijim koracima


	KORAK U PROCESU
	OPASNOST
	PROCJENA OPASNOSTI
	KONTROLNE MJERE
	PPR/

KT
	NAPOMENA

	
	
	OPIS
	V.P.
	S.O.
	R
	
	
	

	SKLADIŠTENJE

(t ≤ 4 °C - 8 °C) –

(t ≤ -18 °C) 

	Biološka:

Rast mikroorganizama uslijed neadekvatne temperature skladištenja
	Rast mikroorganizama potenciran je u idealnim uvjetima temperature i vremena. Na temperaturu rashladnih uređaja, tj. hrane u njima može utjecati smještaj rashladnih uređaja u blizini izvora topline te nepravilno učestalo otvaranje vrata uređaja. 
	2
	2
	4
	- uvjetnost skladištenja

- kontrola temperature i vremena skladištenja,

- kontrola roka trajanja

- preventivno održavanje opreme,

- edukacija zaposlenika
	KT 2
	- postoji mogućnost da se opasnost neće smanjiti niti ukloniti u sljedećim koracima

	
	Biološka:

Rast mikroorganizama uslijed isteka roka trajanja.
	
	1
	3
	3
	· kontrola roka trajanja (FIFO i FEFO)

· edukacija zaposlenika
	PPR
	-

	
	Biološka:

Kontaminacija mikroorganizmima iz prostora, s ruku zaposlenika i opreme.
	
	1
	3
	3
	- edukacija i higijena zaposlenika

- pranje i dezinfekcija prostora, opreme
	PPR
	-

	
	Kemijska:

Produkcija toksina od mikroorganizama prisutnih u hrani.
	Prisutnost mikrobiološke kontaminacije potencira produkciju toksina u hrani.
	2
	2
	4
	- uvjetnost skladištenja

- kontrola temperature i vremena skladištenja,

- kontrola roka trajanja

- preventivno održavanje opreme,

- edukacija zaposlenika
	KT 2
	- postoji mogućnost da se opasnost neće smanjiti niti ukloniti u sljedećim koracima

	
	Kemijska: 

Kontaminacija sredstvima za pranje i dezinfekciju.
	Hrana je adekvatno zaštićena odnosno uskladištena.


	1
	1
	1
	- skladištenje sredstava za pranje i dezinfekciju odvojeno od hrane

- edukacija zaposlenika

- pravilna upotreba sredstava za pranje i dezinfekciju
	PPR
	-


	KORAK U PROCESU
	OPASNOST
	PROCJENA OPASNOSTI
	KONTROLNE MJERE
	PPR/

KT
	NAPOMENA

	
	
	OPIS
	V.P.
	S.O.
	R
	
	
	

	PASTERIZACIJA
	Fizička:

prisutnost stranih onečišćenja u smjesi od opreme i pribora.
	
	1
	3
	3
	- edukacija i higijena zaposlenika

- provođenje pranja i dezinfekcije prostora i opreme
	PPR
	-

	
	Biološka:
- preživljavanje mikroorganizama 
	Tijekom postupka pasterizacije nije postignuta temperatura od minimalno 73°C
	2
	2
	4
	KT biološka: - Podesiti program pasterizacije do postizanja zahtjevane temperature od minimalno 73°C
	KT 3
	-


	KORAK U PROCESU
	OPASNOST
	PROCJENA OPASNOSTI
	KONTROLNE MJERE
	PPR/

KT
	NAPOMENA

	
	
	OPIS
	V.P.
	S.O.
	R
	
	
	

	DISTRIBUCIJA
	Fizička:

onečišćenje od osoblja koje obavlja proces.
	
	1
	3
	3
	- edukacija i higijena zaposlenika

- provođenje pranja i dezinfekcije prostora i opreme
	PPR
	-

	
	Kemijska:

stvaranje toksina 
- ostaci sredstava za pranje i dezinfekciju.
	
	1
	3
	3
	- kontrola uvjetnosti isporuke (temperatura hrane, deklaracija, ambalaža, rok trajanja, prateća dokumentacija)

- edukacija zaposlenika
	PPR
	-

	
	Biološka:
- porast broja prisutnih mikroorganizama 
- kontaminacija mikroorganizmima s opreme 
- kontaminacija mikroorganizmima od strane osoblja.
	
	2
	2
	4
	- ukoliko temperatura unutrašnjosti vozila prilikom distribucije prelazi kritične vrijednosti izmjeriti temperaturu hrane i ukoliko je ista prikladna moguće je izvršiti dostavu 
- ukoliko temperatura hrane u dostavnom vozilu prelazi maksimalno dopuštenu uz odstupanje do 2 stupnja ista se ne smije dostaviti i potrebno ju je neškodljivo ukloniti
	KT 4
	-


	KORAK U PROCESU
	OPASNOST
	PROCJENA OPASNOSTI
	KONTROLNE MJERE
	PPR/

KT
	NAPOMENA

	
	
	OPIS
	V.P.
	S.O.
	R
	
	
	

	PRODAJA
	Fizička:

onečišćenje od osoblja koje obavlja proces.
	
	1
	3
	3
	- edukacija i higijena zaposlenika

- provođenje pranja i dezinfekcije prostora i opreme
	PPR
	-

	
	Biološka:
- porast broja prisutnih mikroorganizama 
- kontaminacija mikroorganizmima s opreme 
- kontaminacija mikroorganizmima od strane osoblja.
	
	2
	2
	4
	KT biološka: - ukoliko temperatura u izložbenim vitrinama prelazi kritične vrijednosti izmjeriti temperaturu hrane i ukoliko je ista prikladna istu prebaciti u temperaturom odgovarajući uređaj - ukoliko temperatura hrane nije prikladna potrebno ju je neškodljivo ukloniti
	KT 5
	-



