	
	5.4. Analiza rizika, kontrolne mjere za postupke u procesu i detekcija KT/KKT

smrznuti slastičarski proizvodi
	Oznaka dokumenta: RP-ARP

	
	
	Verzija: 1.0



	Procesni korak
	Opasnost
	Kontrolne mjere
	Stablo odlučivanja KKT/KT
	Kritične granice
	Nadzor KT/KKT
	Korektivne mjere KT/KKT
	Zapisi Kt/KKT
	Verifikacija KT/KKT

	Pakiranje
	Fizička: 
- onečišćenje od osoblja koje obavlja proces 
- kontaminacija od ambalaže
	Vizualna kontrola eventualne prisutnosti fizičkih opasnosti.
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	 
	 
	 
	DHP/DPP: 
- evidencija edukacije zaposlenika 
- Evidencija osobne higijene zaposlenih
	DHP/DPP: 
- Pakiranje sukladno tehnološkom procesu 
- provjera zapisa 
- analitička izvješća o mikrobiološkoj čistoći pribora i opreme

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Kemijska: 
- stvaranje toksina 
- ostaci kemijskih tvari iz ambalaže
	Rad u skladu s DHP
jamstvo dobavljača da ambalaža neće ugroziti zdravstvenu ispravnost hrane
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Biološka:
- porast broja prisutnih mikroorganizama 
- razvoj spora 
- kontaminacija mikroorganizmima s opreme i ambalaže 
- kontaminacija mikroorganizmima od strane osoblja
	Rad u skladu s DHP i DPP
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	


	Procesni korak
	Opasnost
	Kontrolne mjere
	Stablo odlučivanja KKT/KT
	Kritične granice
	Nadzor KT/KKT
	Korektivne mjere KT/KKT
	Zapisi Kt/KKT
	Verifikacija KT/KKT

	Smrzavanje gotovog proizvoda (šoker)
	Fizička:
- onečišćenje od osoblja koje obavlja proces 
- onečišćenja od posuđa i pribora
	Vizualna kontrola eventualne prisutnosti fizičkih opasnosti.
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	 
	 
	 
	DHP/DPP: 
- evidencija edukacije zaposlenika 
- evidencija preventivnog održavanja opreme 
- Evidencija osobne higijene zaposlenih
	DHP/DPP: -Hlađenje krema sukladno tehnološkom procesu 
- provjera zapisa 
- analitička izvješća o mikrobiološkoj čistoći pribora i opreme

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Biološka: 
- porast broja prisutnih mikroorganizama 
- kontaminacija mikroorganizmima s opreme i pribora
	Rad u skladu s DHP i DPP
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	


	Procesni korak
	Opasnost
	Kontrolne mjere
	Stablo odlučivanja KKT/KT
	Kritične granice
	Nadzor KT/KKT
	Korektivne mjere KT/KKT
	Zapisi Kt/KKT
	Verifikacija KT/KKT

	SKLADIŠTENJE
- na temperaturi -18°C
	Fizička: - unos stranih onečišćenja u hranu tijekom skladištenja i manipulacije
	Vizualna kontrola eventualne prisutnosti fizičkih opasnosti.
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	KT biološka: - temperatura hrane. 
Max. dopuštena temperatura na deklaraciji
- temperatura u uređajima za skladištenje duboko smrznute hrane mora biti minimalno -18°C ili niže
	KT biološka: - praćenje temperature umjerenim mjernim uređajem 2 x dnevno prije i poslije rada od strane odgovorne osobe.
	KT biološka: - ukoliko temperatura u uređajima za skladištenje duboko smrznute hrane prelazi kritične vrijednosti izmjeriti temperaturu hrane i ukoliko je ista prikladna (tolerirano odstupanje do 3°C) istu prebaciti u temperaturom odgovarajući uređaj 
- ukoliko temperatura hrane nije prikladna, a ista se nekontrolirano odmrznula potrebno ju je neškodljivo ukloniti
	KT biološka: - evidencija temperature u uređajima za skladištenje duboko smrznute hrane
	KT biološka: - potvrđivanje udovoljavanja zahtjeva za skladištenje hrane: hladno skladište na temp. -18°C - provjera zapisa

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Biološka: kontaminacija mikroorganizmima iz prostora 
	Rad u skladu s DHP i DPP 
Održavanje prikladne temperature za skladištenje prema preporuci proizvođača
	P1 da
	 
	KT biološka
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4 Da
	 
	
	
	
	
	
	


	Procesni korak
	Opasnost
	Kontrolne mjere
	Stablo odlučivanja KKT/KT
	Kritične granice
	Nadzor KT/KKT
	Korektivne mjere KT/KKT
	Zapisi Kt/KKT
	Verifikacija KT/KKT

	Distribucija
	Fizička: 
- onečišćenje od osoblja koje obavlja proces
	Vizualna kontrola eventualne prisutnosti fizičkih opasnosti.
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	KT biološka: 
- temperatura unutrašnjosti vozila mora biti unutar raspona od -20 do -18°C uz maksimalno odstupanje do 2 stupnja
	KT biološka: 
- praćenje temperature umjerenim mjernim uređajem ili sa pokazivača temperature u vozilu prilikom stavljanja kolača u vozilo i neposredno prije iskrcavanja na dostavnom mjestu od strane odgovorne osobe.
	KT biološka: 
- 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 vrijednost od -18°C  ista se ne smije dostaviti i potrebno ju je neškodljivo ukloniti
	KT biološka: 
- evidencija temperature vozila za transport hrane
	KT biološka: 
- potvrđivanje udovoljavanja zahtjeva za distribuciju hrane na temp. od -18°C  

- provjera zapisa

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Kemijska: 
- stvaranje toksina 
- ostaci sredstava za pranje i dezinfekciju
	Rad u skladu s DHP i DPP
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Biološka:
- porast broja prisutnih mikroorganizama 
- kontaminacija mikroorganizmima s opreme 
- kontaminacija mikroorganizmima od strane osoblja
	Rad u skladu s DHP i DPP
	P1 da
	 
	KT - biološka
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	


