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

	PRIJEM
	Fizička: - prisutnost stranih onečišćenja u hrani
	Kontrola i ocjena dobavljača, vizualna kontrola proizvoda, pregled ambalaže
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	KT biološka: - temperatura hrane. Max. Dopuštena temperatura na deklaraciji - za smrznutu hranu temperatura je max. dopuštena temperatura na deklaraciji uz odstupanje
	KT biološka: - Nadzor temperature se vrši pri svakom prijemu od strane osobe zadužene za prijem umjerenim termometrom
	KT biološka: - Hranu koja ne ispunjava tražene zahtjeve ne zaprimati.
	KT biološka: - Evidencija prijema hrane
	KT biološka: - potvrđivanje udovoljavanja zahtjeva za prijem hrane - provjera

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Kemijska: -Prisutnost toksina, dodataka hrani (aditiva), sredstava za kontrolu štetočina, pranje i dezinfekciju
	Nabava hrane od odobrenog dobavljača, kontrola i ocjena dobavljača, jamstvo zdravstvene ispravnosti od dobavljača, potvrda zdravstvene ispravnosti sa analitičkim izvješćima
	P1 ne
	 
	Nije KKT/KT
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Biološka: - prisutnost bakterija, virusa, kvasaca, plijesni i parazita u hrani 
*- daljnji postupci ne uključuju pasterizaciju
	Nabava hrane od odobrenog dobavljača, kontrola i ocjena dobavljača, jamstvo zdravstvene ispravnosti od dobavljača, potvrda zdravstvene ispravnosti sa analitičkim izvješćima, kontrola uvjetnosti isporuke, provjera roka trajanja, kontrola temperature, pregled sirovina, ambalaže i dostavnih vozila.
	P1 da
	P1* da
	KT biološka
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 ne
	P2* ne
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 da
	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

	SKLADIŠTENJE
- suho skladištenje
	Fizička: 
- unos stranih onečišćenja u hranu tijekom skladištenja i manipulacije
	Vizualna kontrola eventualne prisutnosti fizičkih opasnosti.
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	 
	 
	 
	DHP/DPP: - evidencija edukacije zaposlenika
 - Evidencija osobne higijene zaposlenih
	DHP/DPP: - skladištenje hrane: suho skladište sukladno tehnološkom procesu
 - provjera zapisa - analitička izvješća o mikrobiološkoj čistoći pribora i opreme

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Biološka: kontaminacija mikroorganizmima iz prostora 
*- daljnji postupci ne uključuju pasterizaciju
	Rad u skladu s DHP i DPP 
Održavanje prikladne temperature za skladištenje prema preporuci proizvođača
	P1 da
	P1* da
	Nije KKT/KT
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 ne
	P2* ne
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 Da
	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

	SKLADIŠTENJE
- na temperaturi max. 4-8°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 rashladnim uređajima mora biti unutar raspona 1-8°C 
	KT biološka: - praćenje temperature umjerenim mjernim uređajem 2 x dnevno prije i poslije rada od strane odgovorne osobe.
	KT biološka: ukoliko temperatura u rashladnim uređajima prelazi kritične vrijednosti izmjeriti temperaturu hrane i ukoliko je ista prikladna istu prebaciti u temperaturom odgovarajući uređaj - ukoliko temperatura hrane u neispravnom uređaju nije sukladna deklaraciju istu je potrebno neškodljivo ukloniti
	KT biološka: - evidencija temperature u rashladnim uređajima
	KT biološka: - potvrđivanje udovoljavanja zahtjeva za skladištenje hrane: hladno skladište na temperaturama od 1-8°C
- provjera zapisa

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Biološka: kontaminacija mikroorganizmima iz prostora 
*- daljnji postupci ne uključuju pasterizaciju
	Rad u skladu s DHP i DPP 
Održavanje prikladne temperature za skladištenje prema preporuci proizvođača
	P1 da
	P1* da
	KT biološka
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 ne
	P2* ne
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 Da
	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

	Vaganje i priprema sastojaka za izradu prema određenim recepturama 


	Fizička: 

onečišćenja u hranu sa ambalaže i iz okoline - prisutnost stranih onečišćenja u hrani 


	Vizualna kontrola eventualne prisutnosti fizičkih opasnosti.
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	 
	 
	 
	DHP/DPP: - evidencija edukacije zaposlenika

 - Evidencija osobne higijene zaposlenih
	DHP/DPP: - 

- Vaganje i priprema sastojaka sukladno tehnološkom procesu - provjera zapisa - analitička izvješća o mikrobiološkoj čistoći pribora i opreme 



	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Kemijska: 

- ostaci sredstava za pranje i dezinfekciju opreme i pribora 


	Rad u skladu s DHP
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Biološka: - 

- kontaminacija mikroorganizmima sa površina - kontaminacija mikroorganizmima s ruku osoblja 

*- daljnji postupci ne uključuju pasterizaciju 
	Rad u skladu s DHP
	P1 da
	P1* da
	Nije KKT/KT
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 ne
	P2* ne
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 da
	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

	Dodavanje sastojaka u uređaj za izradu sladoleda 
	Fizička: 

- unos stranih onečišćenja u smjesu prilikom manipulacije 
	Vizualna kontrola eventualne prisutnosti fizičkih opasnosti.
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	 
	 
	 
	DHP/DPP: - evidencija edukacije zaposlenika

 - Evidencija osobne higijene zaposlenih
	DHP/DPP: - 

- Dodavanje sastojaka u uređaj za pripremu sladoleda sukladno tehnološkom procesu - provjera zapisa - analitička izvješća o mikrobiološkoj čistoći pribora i opreme 

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Kemijska: 

- ostaci sredstava za pranje i dezinfekciju opreme i pribora 


	Rad u skladu s DHP
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Biološka: - 

- kontaminacija mikroorganizmima sa površina - kontaminacija mikroorganizmima s ruku osoblja 

*- daljnji postupci ne uključuju pasterizaciju 
	Rad u skladu s DHP
	P1 da
	P1* da
	Nije KKT/KT
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 ne
	P2* ne
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 da
	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

	Miješanje i homogenizacija smjese u stroju 
	Fizička: 

- prisutnost stranih onečišćenja u smjesi od opreme i pribora 


	Vizualna kontrola eventualne prisutnosti fizičkih opasnosti.
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	 
	 
	 
	DHP/DPP: - evidencija edukacije zaposlenika
 - Evidencija osobne higijene zaposlenih
	DHP/DPP: - Miješanje i homogenizacija smjese u stroju sukladno tehnološkom procesu
 - provjera zapisa - analitička izvješća o mikrobiološkoj čistoći pribora i opreme

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Biološka: - 

- kontaminacija mikroorganizmima sa površina – rast broja mikroorganizam 

*- daljnji postupci ne uključuju pasterizaciju
	Rad u skladu s DHP 
	P1 da
	P1* da
	Nije KKT/KT
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 ne
	P2* ne
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 Da
	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

	Pasterizacija
	Fizička: - prisutnost stranih onečišćenja u smjesi od opreme i pribora
	Vizualna kontrola eventualne prisutnosti fizičkih opasnosti.
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	KKT biološka: Temepratura pasterizacije mora biti minimalno 73°C 
	KKT biološka: Praćenje temperature pri svakoj pasterizaciji smjese 


	KKT biološka: Podesiti program pasterizacije do postizanja zahtjevane temperature od minimalno 73°C
	KT biološka: - evidencija temperature pasterizacije
	KT biološka: - potvrđivanje udovoljavanja zahtjeva za pasterizaciju na temperaturama od 73°C
- provjera zapisa

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Biološka: preživljavanje mikroorganizama
	Pasterizaciju smjese potrebno je izvršiti na temperaturi od minimalno 73°C 


	P1 da
	
	KKT 
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 da
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	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

	Toplinska obrada u sklopu tehnološkog procesa 
	Fizička: - prisutnost stranih onečišćenja u smjesi od opreme i pribora
	Vizualna kontrola eventualne prisutnosti fizičkih opasnosti.
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	
	
	
	DHP/DPP: - evidencija edukacije zaposlenika - evidencija preventivnog održavanja opreme 


	DHP/DPP: - Toplinska obrada sukladna tehnološkom procesu - analitička izvješća o mikrobiološkoj čistoći pribora i opreme - analitička izvješća o mikrobiološkoj ispravnosti sladoleda sukladno definiranom Planu kontrole objektivnim metodama 

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Biološka: preživljavanje mikroorganizama
	Rad u skladu s DHP
	P1 da
	
	Nije KKT/KT 
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 da
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	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

	Djelomično smrzavanje u stroju za izradu sladoleda 


	Fizička: - prisutnost stranih onečišćenja u smjesi od opreme i pribora
	Vizualna kontrola eventualne prisutnosti fizičkih opasnosti.
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	
	
	
	DHP/DPP: - evidencija edukacije zaposlenika - evidencija preventivnog održavanja opreme 


	Djelomično smrzavanje u stroju za izradu sladoleda sukladno tehnološkom procesu 

- provjera zapisa 

- analitička izvješća o mikrobiološkoj čistoći pribora i opreme 

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Biološka: preživljavanje mikroorganizama
	Rad u skladu s DHP
	P1 da
	
	Nije KKT/KT 
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 da
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	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

	Stavljanje gotovog proizvoda u banjice za sladoled 


	Fizička: 

- unos stranih onečišćenja u smjesu prilikom manipulacije 
	Vizualna kontrola eventualne prisutnosti fizičkih opasnosti.
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	 
	 
	 
	DHP/DPP: - evidencija edukacije zaposlenika

 - Evidencija osobne higijene zaposlenih
	DHP/DPP: - Stavljanje gotovog proizvoda u banjice sukladno tehnološkom procesu - provjera zapisa - analitička izvješća o mikrobiološkoj čistoći pribora i opreme 



	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Kemijska: 

- ostaci sredstava za pranje i dezinfekciju opreme i pribora 


	Rad u skladu s DHP
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	
	
	
	
	

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Biološka: - 

- kontaminacija mikroorganizmima sa površina 

- kontaminacija mikroorganizmima s ruku osoblja 
	Rad u skladu s DHP
	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

	Brzo smrzavanje (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: -Brzo smrzavanje pomoću šokera sukladno tehnološkom procesu 
- provjera zapisa 
- analitička izvješća o mikrobiološkoj čistoći pribora i opreme

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Biološka: 
- kontaminacija mikroorganizmima sa površina 

- kontaminacija mikroorganizmima s ruku 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

	Skladištenje gotovog proizvoda u zamrzivaču 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 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: 

- porast broja prisutnih mikroorganizama - kontaminacija mikroorganizmima iz prostora - kontaminacija mikroorganizmima s ruku osoblja 


	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

	Prodaja
	Fizička:
- unos stranih onečišćenja u hranu tijekom skladištenja i manipulacije - unos onečišćenja iz okoline 
	Vizualna kontrola eventualne prisutnosti fizičkih opasnosti.
	P1 da
	 
	Nije KKT/KT
	KT biološka: - temperatura u izložbenim vitrinama 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 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 biološka: - evidencija temperature u izložbenim vitrinama 
	KT biološka: - potvrđivanje udovoljavanja zahtjeva za prodaju na temp. -18°C - provjera zapisa 

	
	
	
	P2 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P3 ne
	 
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	P4
	 
	
	
	
	
	
	

	
	Biološka: 
- razvoj spora - kontaminacija mikroorganizmima s opreme i površina - kontaminacija mikroorganizmima s ruku osoblja 


	Rad u skladu s DHP i DPP
	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 minimalno -18°C 
	KT biološka: 
- praćenje temperature umjerenim mjernim uređajem ili sa pokazivača temperature u vozilu prilikom stavljanja sladoleda 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 
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