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Proizvodnja kvalitetnog, zdravstvens ispravnog proizvoda cilj je svake prehrambene industrije, a
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navesti zakonodavelvo vezann uz njegaovu primpenuy, te opisat] implermentaciu HACCP sustava u
industriji pilaceg masa.
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Predgovor

Cilj HACCP studije u prehrambenoj industriji je proizvodnja zdravstveno sigurnog
proizvoda, po propisanim higijensko-mikrobioloskim standardima Republike
Hrvatske, kao i Europske Unije. Cilj je sprijeciti, odnosno, izbje¢i unoSenje
znacajnijih razina mikrobioloske kontaminacije proizvoda, te smanjiti mogucnosti
njihova rasta, kao i izbjeé¢i unosenje fizikalnih ili kemijskih zagadivaca u proizvod.

Zahvaljujuci srednjoskolskoj, a kasnije i studentskoj praksi, vise godina radio sam
u razli¢itim prehrambenim industrijama, te me u svakoj od njih, a najviSe u industriji
proizvodnje svjezeg pile¢eg i mariniranog mesa, zanimala primjena upravo HACCP-a,
odnosno, kako se, na temelju HACCP-a, postize najvazniji cilj, a to je povecanje

razine zastite potrosaca.



Sazetak

U prehrambenoj industriji HACCP predstavlja sustav kontrole koji prepoznaje i
definira potencijalne opasnosti koje se mogu pojaviti u proizvodnji i rukovanju
hranom te odreduje S§to je potrebno da bi se osigurala zdravstvena ispravnost i
sigurnost prehrambenog proizvoda. Ukratko, HACCP je sustav analize opasnosti i
kontrole te nadzora kritiénih kontrolnih tocaka. Validacijom kritiénih kontrolnih
tocaka u industriji pile¢eg mesa provjerava se nacin pracenja i ucinkovitost praéenja
kriticnih granica za pojedine parametre (npr. temperatura proizvoda i/ili omjeri
plinova u modificiranoj atmosferi pakiranog proizvoda).

U ovom Zavr$snom radu opcenito se opisuje HACCP sustav te koja je vaznost
njegove primjene u rasijecanju i pakiranju svjezeg pileéeg mesa, pakiranju pilec¢ih

iznutrica i mariniranog pileceg mesa.

Kljuéne rijec¢i: HACCP, kriticne kontrolne tocke, industrija mesa, pileCe meso,

validacija



Summary

In the food industry HACCP stands for a control system that identifies and defines
potential hazards that may occur during the production and handling of food and
specifies what is required to ensure the health and safety of the food. HACCP, in
short, is a system of hazard analysis and critical control point inspection and
monitoring. Critical control point validation in the chicken industry involves
reviewing the monitoring method and the effectiveness of monitoring critical limits
for specifics parameters (e.g., product temperature and/or gas conditions for modified
atmosphere packaging). This thesis describes what HACCP in general is and the
importance of its application in chicken meat cutting and packaging, chicken waste

packaging and marinated chicken meat.

Key words: HACCP, critical control points, meat industry, chicken meat, validation



Popis koriStenih kratica

HACCP - eng. Hazard Analysis Critical Control Point - Analiza opasnosti i kriti¢nih
toCaka

NASA - eng. National Aeronautics and Space Administration — Nacionalna
aeronautic¢ka i svemirska administracija

CCP - eng. Critical Control Point - kriti¢na kontrolna tocka (KKT)

CP - eng. Control Point - kontrolna toc¢ka (KT)

MAP - eng. Modified Atmosphere Packaging - pakiranje u modificiranu atmosferu

IFS - eng. International Food Standard - Medunarodni standard za hranu

SPH - subjekt u poslovanju s hranom
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1. Uvod

Konzumacija hrane je osnovna ljudska potreba, stoga je od najveée vaznosti da je
ona zdravstveno ispravna te kakav ¢e utjecaj imati po zdravlje ljudi koji ¢e je
konzumirati. Uredba (EZ) br. 178/2002 navodi da je hrana svaka tvar ili proizvod,
preraden, djelomi¢no preraden ili nepreraden, a namijenjen je prehrani ljudi ili se
moze ocekivati da ¢e ga ljudi konzumirati [1].

Prema Uredbi (EZ) br. 852/2004 o higijeni hrane, od subjekata u poslovanju s
hranom (SPH) zahtjeva se uspostava, provedba i odrZzavanje stalnog postupka,
odnosno, postupaka zasnovanih na nacelima sustava analize opasnosti i1 kriti¢nih
kontrolnih tocaka (HACCP nacelima) [2]. SPH je fizicka ili pravna osoba odgovorna
za osiguranje ispunjavanja zahtjeva propisa o hrani unutar tvrtke za poslovanje s
hranom koji ona nadzire [1].

U ovom zavr$nom radu opisani su primjeri pojedintih HACCP kriti¢nih kontrolnih
tocaka u industriji mesa, kojima je svrha, u procesu rasijecanja i pakiranja pileceg
mesa, pile¢ih iznutrica i mariniranog mesa, posti¢i krajnji cilj, tj. zdravstveno
ispravan gotov proizvod. U radu se opisuje i poveznica izmedu HACCP-a i IFS-a u
suvremenoj proizvodnji hrane, ali i potencijalne opasnosti na koje ta kombinacija

sustava i standarda ima zadatak preventivno djelovati.

2. HACCP sustav
2.1. Definicija i povijest HACCP sustava

HACCP (eng. Hazard Analysis Critical Control Point) je sustav kontrole koji
omogucava identifikaciju, procjenu i uspostavu kontrole nad kemijskim, fizickim i
bioloSkim opasnostima koje su vazne za sigurnost hrane u bilo kojoj fazi pripreme,
proizvodnje, prerade, skladiStenja, prijevoza i distribucije hrane [3]. HACCP je stalna
garancija sigurnosti hrane, te vrlo kompleksan sustav, nadgledan od strane menadzera
u poslovanju s hranom, a provode ga odgovorne osobe u lancu hrane [2].

Poceci primjene HACCP sustava datiraju iz 60.-ih godina 20.-0g stolje¢a. Razvila
ga je americka vojska, tvrtka Pillsbury i NASA kako bi se osigurala mikrobioloska
ispravnost hrane za ameri¢ke astronaute za vrijeme njihovih misija. HACCP je

prihvatila vecina svjetske prehrambene industrije za vrijeme 80.-ih godina proslog



stolje¢a, a Komisija Codex Alimentariusa dokumentirala je i priznala HACCP kao
sustavni pristup za citav proizvodni lanac, od proizvodnje sirovine do gotovog
proizvoda. HACCP se Republici Hrvatskoj pocinje primjenjivati 90.-ih godina proslog
stoljeca [4].

2.2. Zakonodavstvo vezano uz implementaciju HACCP-a

Sigurnost hrane predmet je regulativa europskih institucija i drzava clanica
Europske Unije (EU), a ulaskom Republike Hrvatske u EU, nastupila je njihova
direktna primjena za nasu drzavu. Zakon o hrani Republike Hrvatske (NN 81/2013)
propisuje provodenje Uredbe (EZ) br. 178/2002 [5]. Prema Uredbi (EZ) br. 178/2002
o provodenju strategije sigurnosti hrane, subjekt u poslovanju s hranom ima
odgovornost zaStite zdravlja i interesa potroSaca, jer ¢lanak 14. te Uredbe navodi da
nije dozvoljeno na trziSte stavljati hranu koja nije sigurna, koja je Stetna za zdravlje
i/ili neprikladna za konzumaciju ljudi [1]. Dakle, cilj je da hrana ne naskodi zdravlju
potrosaca niti kratkoroéno niti dugoro¢no, ukoliko je pripremljena i upotrjebljena u
skladu sa njezinom namjenom [4]. Vazno je zaStititi zdravlje potroSaca, ali je vazna i
zaStita interesa potrosaca na nacin da im se pruzi osnova prema kojoj ¢e moci donositi
mjerodavne odluke u vezi hrane koju konzumiraju, putem informacija o hrani koje
potrosaca ne smiju dovoditi u zabludu [6]. ZaStita interesa potroSaca podrazumijeva,
izmedu ostalog, obavezno navodenje alergena, bojila, antioksidansa, regulatora
kiselosti, pojacivaca okusa na deklaracijama proizvoda. Uredba (EZ) br. 852/2004 o
higijeni hrane podrazumijeva sve mjere i uvjete potrebne za kontrolu opasnosti i
osiguranje prikladnosti hrane za prehranu ljudi u skladu s njezinom namjenom [2].
Subjekti u poslovanju s hranom u svim fazama proizvodnje hrane moraju osigurati sve
higijenske i preduvjetne programe [7].

Fleksibilnost HACCP sustava znaci da moze postojati fleksibilan pristup, odnosno,
da postoje subjekti koji sustav nadziranja opasnosti provode kombinacijom dobre
higijenske prakse 1 dobre proizvodacke prakse te nemaju potrebe za posebnim HACCP
planovima, no to ne vrijedi za industrijske objekte koji su ve¢ razvili svoj sustav
sigurnosti temeljen na HACCP nacelima, za objekte u kojima su sirovine i proizvodi
visokog rizika, primjerice, pileée meso. U ovakvim slucajevima se primjenjuje

HACCP plan temeljen na svih sedam HACCP nacela [4].



2.3. Primjena HACCP sustava u industriji pileéeg mesa

Kako bi se uvela HACCP studija, odnosno, primjenjivala u industriji mesa, nakon
Sto je jasno definiran cilj studije, a to je zdravstveno ispravan gotov proizvod (svjeze
meso, pilece iznutrice ili pile¢e marinirano meso) koji proizvodac¢ zeli isporuciti na
trziSte, potrebno je najprije oformiti HACCP tim koji se sastoji od proizvodnih
stru¢njaka (tehnolozi ili voditelji proizvodnje), poznavatelja sustava kvalitete
(rukovoditelji ili voditelji sluzbe kontrole kvalitete), te djelatnika ostalih struka (npr.
voditelj sluzbe odrzavanja), a po potrebi uklju¢uju se i vanjski suradnici (npr.
voditelji mikrobioloskih i kemijskih laboratorija, ako ne postoji vlastiti laboratorij).
Dakle, potrebno je stvaranje multidisciplinarne radne grupe (HACCP radne grupe).
Svi ¢lanovi HACCP tima prolaze eksternu HACCP obuku, ili pak internu obuku od
strane ovlaStenih internih HACCP auditora, koji su prosli viSe eksternih edukacija.
Prema Pravilniku o pravilima uspostave sustava i postupaka temeljenih na nacelima
HACCP sustava (NN 68/2015), ¢lanovi HACCP tima moraju biti educirani o
sustavima 1 postupcima temeljenim na nacelima HACCP sustava, o ¢emu mora
postojati evidencija [3]. HACCP tim sudjeluje u izradi HACCP studije koja se sastoji
od op¢ih podataka, od koraka analize rizika i, u kona¢nici, izrade HACCP planova u
kojima su navedeni procesni koraci i odredivanje kontrolnih i kritiénih kontrolnih
to¢aka. Procesnu kontrolu izvode tzv. autokontrolori (djelatnici u procesu, na
pojedinim proizvodnim fazama), to su osobe koje su taj status dobile prosavsi razne
interne treninge [4]. U industriji mesa moze postojati vise vrsta HACCP studija, npr.
HACCP klaonice (ohladeno i smrznuto meso), HACCP prerade (preradevine - obarene
kobasice), HACCP mesni pripravci (zadinjeno - marinirano pile¢e meso) i druge.

Autokontrolori vrse kontrolu u procesu na Kriti¢nim kontrolnim tockama (KKT), na
mjestima, odnosno, u fazama procesa u kojima, ukoliko bi se ondje odvijala njihova
losa izvedba, posljedi¢no, takav gotov proizvod bi mogao utjecati na zdravlje
korisnika. KKT je korak procesa na kojem se provodi kontrola, a koja je kljuéna za
sprjecavanje ili uklanjanje opasnosti za sigurnost hrane ili smanjenje pojavnosti ili
uc¢inka opasnosti na prihvatljivu razinu. Autokontrolori vr$e kontrolu i na kontrolnim
tockama (KT), a to su mjesta gdje loSa operacija u procesu moze utjecati na kvalitetu

gotovih proizvoda. KT se identificira prema vrsti potencijalnih opasnosti kao mjera



upozorenja, ali nije procijenjena kao KKT. Kontrola KKT izvodi se prema radnim
uputama koje se nalaze na HACCP check listama. Svaka KKT i KT ima svoju check
listu, odnosno, zapise o kvaliteti koje evidentira i nadzire autokontrolor, a verificira
njegov nadredeni, najcesce tehnolog ili voditelj proizvodnje. To su tzv. dnevne
verifikacije, a takoder postoje i periodi¢ne verifikacije koje se vrSe po principu
planiranog internog audita za cijelu HACCP studiju, odnosno, validacija svih KKT-
ova pojedinog odjela. U industriji mesa validacija KKT i verifikacija HACCP sustava
naj¢eS¢e se obavlja jednom godiSnje, a prema godiSnjem planu. Validacija je
postupak dokazivanja prihvatljivosti metode, odnosno, postupak prikupljanja dokaza
da su sustav i postupci temeljeni na nacelima HACCP sustava uclinkoviti [4].
Verifikacija je provjera kojom subjekt u poslovanju s hranom pregledom i
razmatranjem objektivnih dokaza utvrduje funkcioniraju li uspostavljene validirane
metode, procedure, ispitivanja i drugi postupci u skladu sa specifikacijom metode ili
postupaka utvrdenih tijekom validacije.

Na HACCP check listama je, osim radne upute kako kontrolirati tu KKT ili KT,
naveden i opis korekcije koju treba provesti u sluéaju nekog odstupanja tj.

nesukladnosti u proizvodnom procesu [4].

2.4. HACCP principi u prehrambenoj industriji (7 nacela
HACCP sustava)

HACCP sustav provodi se uz pomo¢ osnovnih sedam nacela prema Uredbi (EZ) br.
852/2004 [2]:

1. ldentifikacija i analiza moguc¢ih opasnosti

Opasnost je svaki mikrobioloski, fizikalni ili kemijski c¢imbenik Kkoji ima
mogucnost izazivanja efekta Stetnog po ljudsko zdravlje [2]. Mikrobioloske opasnosti
su: patogeni mikroorganizmi (paraziti, bakterije, virusi), toksi¢ne biljke i zivotinje,
produkti razgradnje. Kemijske opasnosti su: pesticidi, sredstva za cCiSéenje, teSki
metali, neodobreni aditivi, teSki metali, prirodni toksini. Fizikalne opasnosti su: kosti,
djeli¢i stakla, metala i kamenje. U tablici 1. je prikazan primjer popisa opasnosti u

industriji pile¢eg mesa.
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Tablica 1. Popis opasnosti u industriji pileceg mesa. lzvor: [8]
MIBI- mikrobioloski | FI - fizikalni KE - kemijski R - rezidue
Bakterije Metalni 1 nemetaini Prirodni toksini Antibiotici

dijelovi
Toksini Staklo Aditivi hrane Sulfonamidi
Plijesni Nakit Kontaminacija 'z Teski metali
okoline
Folije Ostaci lijekova
Kosti Kontaminacija
ambalazom
Papir Alergeni
ZIVE ZIVOTINJE HAZARD
Brojleri Mibi, Kem
NE MESNI PROI1ZVOD HAZARD
Voda Mibi, Kem, Fi
CO; (plin za MAP) Kem
0, (plin za MAP) Kem
MATERIJAL ZA PAKIRANJE HAZARD
U kontaktu s hranom:
PS podlosci Mibi, Kem, Fi
PET podlosci Mibi, Kem, Fi
Upijaci Mibi, Kem, Fi
Folija za MAP Mibi, Kem, Fi
Strech folija za trupove Mibi, Kem, Fi
Plasti¢ne vrece Mibi, Kem, Fi
Vredice za rasjek i trupove Mibi, Kem, Fi
Lente za pilice Mibi, Kem, Fi
NE u kontaktu s hranom:
Kartonske kutije Fi
Palete Fi
Kartonske pregrade Fi
MESNI PROIZVODI
Rework mesnih proizvoda Mibi, Kem, Fi

ObjasSnjenje Hazarda:
Mibi: mikrobioloski
Kem.: kemijski

Fi.: fizicki

11




Prema Uredbi (EZ) br. 2073/2005 o mikrobioloSkim kriterijima za hranu,
mikrobioloSke opasnosti u hrani predstavljaju glavni izvor bolesti uzrokovanih
hranom kod ljudi. Hrana ne smije sadrzavati mikroorganizme ili njihove toksine kao
ni metabolite u koli¢inama koji predstavljaju neprihvatljiv rizik za zdravlje ljudi [9].
dogoditi i da dospiju s namjerom patvorenja hrane, ili sabotaZzom 1 nemarom
zaposlenika [10]. Primarnu bioloSku opasnost, zbog wucestalosti trovanja, ¢ine
bakterije [11]. Naj¢es¢i kemijski toksikanti su biljnog podrijetla [10]. Nakon Sto se
identificiraju i analiziraju moguce opasnosti, odreduju se kontrolna mjerenja, a to su
sve aktivnosti i akcije koje imaju za cilj eliminaciju ili smanjivanje opasnosti na
prihvatljivu razinu [3]. Ovo prvo na¢elo HACCP-a je jedan od najvaznijih koraka jer
pogresna analiza moze dovesti i do pogreSnog HACCP plana kontrole.

Za analizu opasnosti potrebno je imati multidisciplinarni HACCP tim raznih
stru¢njaka, iz razli¢itih radnih procesa i podruc¢ja. Tim mora izraditi puni opis
proizvoda, $to znaéi da trebaju postojati podaci o proizvodu kao S$to su sastav,
struktura i fizikalno-kemijska svojstva, proces prerade za pojedini proizvod, nacin
pakiranja te uvjeti skladiStenja i distribucije, propisani rok trajanja i upute za
koristenje, kao i primjenjive mikrobioloske i kemijske kriterije. Takoder treba
definirati koja je ciljana grupa potroSaca za taj proizvod. Analiza opasnosti ukljucuje
podrijetlo opasnosti [11]. Sve faze proizvodnog procesa moraju biti uklju¢ene u opis
tog procesa za koji je potrebno izraditi i dijagram tijeka. Dijagram tijeka HACCP-a
tim provjerava na licu mjesta, tijekom same proizvodnje, a ukoliko se primijeti neko
odstupanje, dijagram tijeka potrebno je nadopuniti [3]. Potvrdom dijagrama tijeka na

mjestu proizvodnje provjerava se jesu li svi koraci ispravno opisani [12].
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Slika 1. prikazuje primjer dijagrama tijeka za marinirano pile¢e meso:

MESO PERADI
(CIUELI TRUP I RASIJEK) 1
PRIJEM SIROVIN
v
VAGAN]JE <
7ZACINA T ADTTTVA
Y l
MARINIRANJE MESA 4
- IZRADA RAZNJICA |
7}
A 4 \ 4
PAKIRANI1F MARINIRANIH
SKLADISTENJE
OHT APENE RORF R
A
IITOVVAR /| TRANSPNRT Q
v v
4_
REWORK 10
Legenda:
[ ] KKT
|:| KT

Slika 1. Dijagram tijeka za marinirano pile¢e meso. lzvor: preuzeto iz [8].
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2. Identifikacija kriti¢nih kontrolnih toc¢aka (KKT)

KKT su definirane za svaku tocku, fazu ili postupak proizvodnje gdje se kontrola
moze primijeniti i gdje se opasnost po sigurnost proizvoda moze, ili sprijeciti, ili
eliminirati, ili smanjiti na prihvatljivi nivo [3]. Identifikacija kriti¢nih kontrolnih

tocaka moze se pojednostaviti primjenom stabla odlucivanja (Slika 2).

Slika 2. Pitanja koja moze sadrzavati stablo odlu¢ivanja. Izvor: preuzeto iz [4].
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U tablici 2. prikazan je primjer procesnih koraka i pitanja za odredivanje KKT u proizvodnji mariniranog pileceg mesa.

P1 - postoji li
zadovoljavajuéa
kontrolna mjera za
utvrdivanje
opasnosti?

P2 - je li ovaj
korak specifi¢no
dizajniran za
smanjenje
kontaminacije na
na prihvatljivu

P3 - moze li
proizvod postati
kontaminiran
izvan prihvatljive
granice?

P4 - hoée li neki od slijedec¢ih koraka
smanjiti kontaminaciju na
prihvatljivu razinu?

PROCESNI (ako je odgovor DA, razinu? OPRAVDANOST OPRAVDANOST OPRAVDANOST
KORAK p?gi@é n:ki)h)gdece ODLUKE (ako je odgovor ODLUKE (ako je odgovor DA, ovaj korak nije ODLUKE
gdgoglo’r NEJOpisati (ako je_odgovo_r NE, taj koral_( nije KKT, a ako je odgovor NE taj korak je
postupak kako ¢e se DA, taj kora_ll_( je KKT, a ako je DA, KKT)
opasnost kontrolirati KKT, ako nije kreni_na slijedece
prije i poslije kreni na slijedece pitanje)
procesa) pitanje)
Moguénost znacajnije
Mariniranje bakterijske
mesa Svrha ovog koraka je k_onta_mtlnaclje nije.
DA NE obrada proizvoda sa NE Vjefr.oj.a na. Ispravni / /
za&inima/ aditivima zadini/ aditivi,
. izvjezbani radnici
Moguénost znacajnije
bakterijske
kontaminacije nije
vjerojatna, jer se za
Izrada izradu upotrebljava
raznjiéa Svrha ovog koraka je dezinficirani noz..
DA NE nabadanje mesa na NE Izradu obavljaju / /
Stapice i izrezivanje izvjezbani radnici
5 raznjica koji vizualno

pregledavaju svaki
Stapi¢ da nije doslo
do loma

Tablica 2. Procesni koraci i pitanja za odredivanje KKT u HACCP planu.lzvor: [8]
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3. Definiranje kriti¢nih granica na kriti¢nim kontrolnim to¢kama

Kritiéne granice su ekstremne vrijednosti koje su prihvatljive s obzirom na
sigurnost proizvoda. Kriti¢ne granice definiraju se kao vrijednosti kod kojih je
vazno odvajanje ,,neprihvatljivosti“ od ,,prihvatljivosti“[3]. Kriti¢ne granice moraju
biti definirane za svaku kriti¢nu tocku, moraju zadovoljiti i zakonsku regulativu, ali
i standarde samog proizvodaca. Za kontrolirane parametre moraju postojati dokazi
da izabrane vrijednosti koje su postavljene tj. Kritiéne granice u konacnici
rezultiraju time da je proces pod kontrolom. Primjer kontroliranih parametara gdje
se odreduju kriti¢ne granice su kontrola temperature proizvoda ili temperaturnog
rezima u procesu, kontrola duljine vremena neke faze procesa, npr. duljina
pasterizacije na termickoj obradi preradevina, pH vrijednost, to¢nost odvage
(koli¢ina) nekog zacina, aditiva ili soli u recepturama za mesne preradevine, omjeri

plinova u pakiranjima modificirane atmosfere (MAP) i sl. [4].

4. Uspostavljanje nacina (sistema) pra¢enja (monitoringa) za svaku KKT

Nacin pracenja mora predstavljati slijed praéenja i mjerenja, a cilj je da se sve
KKT stave pod kontrolu, putem provjere i evidencije, u odgovarajucu
dokumentaciju. Ta pracenja i mjerenja KKT-ova mogu se obavljati kontinuirano ili
povremeno. Ukoliko je to samo povremeno onda treba odrediti i ucestalost koja ¢e
dati pouzdane podatke [4]. Programom (monitoringom) praéenja mora biti
definirano tko treba provoditi pracenje i provjeru (npr. autokontrolori u procesu
proizvodnje), kada se provode i kako se provode pracenja i provjere, zna¢i, mora
sadrzavati metodu, ucestalost i postupak evidencije, te identifikaciju svake KKT.
Promatranja ili mjerenja moraju otkriti gubitak kontrole na nekoj KKT i dati
podatak za korektivnu mjeru koju treba poduzeti, kratkoro¢no, ili dugoro¢no treba
napraviti neku prilagodbu proizvodnog procesa, ako rezultati mjerenja pokazuju da
postoji moguénost gubitka kontrole na nekoj KKT. Primjerice, ako bi ucestalo u
procesu postojala odstupanja, odnosno, nesukladne temperature proizvoda, potrebna
je hitna preinaka ili investiranje u rashladni sustav kroz koji se vrs§i distribucija
trupova nakon evisceracije, a prije samog rasijecanja i pakiranja. Subjekt u
poslovanju s hranom mora odrediti djelatnika odgovornog za pracenje i djelatnika
odgovornog za provjeru pracenja KKT i KT [3]. Dokumentaciju, HACCP check

liste, potpisuju autokontrolori procesa, a ovjeravaju najéesce tehnolozi ili voditelji
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proizvodnje, koji su ovlasStene osobe sa znanjem i autoritetom za provedbu

korektivnih mjera, ukoliko su one potrebne [4].

5. Korektivne mjere

Korektivna mjera je bilo koja aktivnost koja se mora poduzeti kada rezultati
pracenja ukazuju na gubitak kontrole na kriticnoj kontrolnoj toc¢ki [3]. Plan
korektivnih mjera, odnosno, korektivnih akcija, mora biti pripremljen i uveden na
nacin da su odgovorne osobe u procesu u stanju odmah reagirati u sluc¢aju nekog
odstupanja koje pokazuje da su kriticne granice prijedene ili kad postoji nagovjestaj
da bi se te granice mogle prije¢i. Korektivne mjere moraju ukljucivati informaciju o
odgovornim osobama za provedbu korektivnih akcija, definirati postupak i opis
sredstava koja su potrebna u ispravljanju uoc¢enog odstupanja, opis aktivnosti koje
je potrebno poduzeti sa samim proizvodom Kkoji je proizveden u razdoblju kad je
proizvodni proces bio van kontrole. Potrebno je voditi evidenciju o mjerama koje
su poduzete, iz koje mora biti vidljiv datum, vrijeme, vrsta korekcije, osobe koje su
sudjelovale u provodenju korekcije, te koje su naknadne provjere poduzete. AKo se
uCestalo ponavljaju korektivne mjere, moraju se obavezno poduzeti i neke
preventivnhe mjere (npr. provjera opreme, radnog osoblja, djelotvornosti prijasnjih

korektivnih mjera) [4].

6. Uspostavljanje postupaka potvrdivanja (verifikacije) HACCP sustava

Verifikacija HACCP sustava uklju¢uje metode, postupke i ispitivanja koji se
koriste za utvrdivanje efikasnosti rada HACCP plana. Postupci verifikacije
obuhvacaju: revizije HACCP sustava i njegovih evidencija, kontrole radnih
procesa, potvrdivanje da su kriti¢ne kontrolne tocke pod kontrolom, potvrdivanje
(validacije) kriticnih granica, provjera odstupanja i dispozicije proizvoda,
korektivne aktivnosti koje su poduzete s obzirom na proizvod [3]. Provjerava se
to¢nost evidencije i analize odstupanja, provjerava se je li napravljeno redovno i
pravovremeno umjeravanje instrumenata koji se koriste tijekom pracenja neke KKT
(npr. termometri za provjeru temperatura proizvoda), provjerava se rad osoba koje

sudjeluju u proizvodnom procesu ili u skladistenju, te prijevozu proizvoda [3].
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7. Dokumentacija i evidencija

Vodenje dokumentacije mora biti djelotvorno i to¢no, a svi HACCP postupci
moraju biti dokumentirani. Sustav evidencije mora biti takav da ga djelatnici lako
mogu usvojiti i voditi. Primjeri dokumentacije su: analiza opasnosti, odredivanje
kriticnih kontrolnih to¢aka, utvrdivanje kriti¢ne granice, izmjene HACCP sustava.
Primjeri evidencije su: aktivnosti pra¢enja kriti¢nih kontrolnih to¢aka, odstupanja i

pridruzene korektivne aktivnosti, verifikacija [4].

2.5. Poveznica izmedu HACCP-a i IFS-a u prehrambenoj

industriji

Osim §to je HACCP neprestana i postojana garancija sigurnosti hrane, provoden
od strane odgovornih osoba u lancu proizvodnje hrane, baziran na prevenciji i
higijenskim mjerama, odli¢no se nadopunjava sa nekim drugim standardima, tj. u
svojstvu prevencije je i kljuéni kriterij za neke druge standarde, npr. za
International Food Standard (IFS). Vode¢i medunarodni trgovacki lanci i
dobavljaci pokrenuli su 2000. godine inicijativu za sigurnost hrane, a jedan od
rezultata tog udruzivanja je IFS, sigurnosna norma i standard za tvrtke koje se bave
proizvodnjom privatnih robnih marki za trgovacke lance [13]. IFS u svojim
zahtjevima sadrzi poglavlje koje govori o sustavu upravljanja kvalitetom, a koje se
najviSe odnosi na HACCP sustav, tj. dio koji se odnosi na zahtjeve za
dokumentiranjem i pohranom podataka [13].

Kroz razne interne HACCP edukacije svih djelatnika u proizvodnom lancu
prevenira se i sudjeluje u planu zastite hrane na koju se odnosi vazan dio IFS
standarda, a taj plan podrazumijeva uspje$Snu zaStitu proizvoda, proizvodnih
procesa, kao i prostora i1 logistike djelatnosti od namjernih Stetnih dogadaja koji bi

Prijetnje mogu biti unutarnje i vanjske: vanjske npr. od pojedinaca koji nemaju
dozvoljeni ulaz u proizvodni objekt, ali namjerno zele ugroziti gotov proizvod, do
internih izvora, nezadovoljnih zaposlenika koji dobro poznaju postupke u
proizvodnji i isto tako imaju saznanja kako zaobié¢i sigurnosne kontrole. HACCP
edukacije, kroz model provodenja higijensko- sanitarnih postupanja u procesu,
svakako obuhvacaju i elemente za prepoznavanje i preveniranje ovakvih

nedozvoljenih radnji po pitanju zastite hrane. Prijevare s hranom imaju snazan
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negativan utjecaj na povjerenje potrosaca u prehrambenu industriju [14]. Danas su
prijevarni pristupi postali sofisticiraniji i ciljaju na molekularnu razinu [14]. IFS
standard zahtjeva i planove (radne upute) za smanjenje prijevara hrane, a izradenih
na osnovu analize rizika za smanjenje prijevara hrane, gdje se uzimaju u obzir sve
ulazne sirovine i repromaterijali, zacini, aditivi koje proizvoda¢ kupuje na trziStu
od vanjskih dobavljaca, tj. koji nisu iz vlastite proizvodnje, te postoji moguénost da

dode do:

a) namjerne zamjene jednog djela sirovine sa nekom jeftinijom sirovinom,;

b) krivog oznafavanja, kad dobavlja¢ npr. krivo oznaci podrijetlo sirovine, ili
sirovina ima istekli rok trajanja;

c) razrjedivanja sirovine kada se npr. namjerno izvede proces mijeSanja tekuéih
sastojaka velike vrijednosti sa teku¢im sastojkom male vrijednosti poput
razrjedivanja nekog ulja koje isporucuje vanjski dobavljac;

d) prikrivanje na nac¢in da se doda neki sastojak da bi on prikrio nezeljeno
svojstvo kao §to je npr. dodavanje hormona u peradarsko meso radi
prikrivanja bolesti;

e) nedozvoljeno poboljsanje kad se dodaju nepoznati i nedeklarirani sastojci
kako bi se poboljsala kvalitete neke sirovine;

f) patvorenje kada se radi o kopiranju uspjesnih brendova hrane, npr. kroz
koncept pakiranja, recepture za neki proizvod, na¢ina proizvodnje;

g) proizvodnja sirovine za ,,sivo trziste*, odnosno, kada dobavlja¢ sirovine

namjerno isporu¢i poSiljku ili vrstu koja ima zabranu trgovanja [8].

3. HACCP planovi kontrole u industriji pileéeg mesa

HACCP planovima kontrole za pileéi trup i rasjek te marinirano pile¢e meso
odreduju se kritiéne kontrolne tocke, kriti¢ne granice (limiti) tih to¢aka, monitoring
u smislu ucestalosti provjere kriticnih kontrolnih tocaka, tko je odgovoran za
kontrolu i kakav zapis se vodi za tu kontrolu, tj. kontroliranu tocku, kao i

korektivna radnja, ili vise njih, kojima se kratko i jasno opisuje postupak,
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odgovornost i koji je zapis za korektivnu radnju. U planovima kontrole vidljivo je u
kojoj fazi proizvodnje se nalazi pojedina KKT, koji je to procesni korak, kao i koji
je redni broj KKT u dijagramu tijeka procesa. HACCP planovi i odredivanje KKT

rade se nakon prethodne analize rizika [8].
3.1. Odredivanje i prac¢enje KKT

U proizvodnom procesu pakiranja pile¢ih trupova te rasijecanja i pakiranja
svjezeg pile¢eg rasjeka i mariniranih proizvoda, nakon postupka provedene analize

rizika, odredene su, najcesce, slijedece tri KKT:

a) hladenje pile¢ih iznutrica;
b) hladenje pilecih trupova te

c) MAP pakiranje pileéeg rasijeka i mariniranih pilecih proizvoda.

Prema opéim i posebnim zahtjevima za higijenu, Uredbe (EZ) br. 852/2004,
subjekti u poslovanju s hranom moraju se pridrZzavati zahtjeva o nadzoru

temperature za hranu i odrZzavanje hladnog lanca [2].

a) Hladenje pilec¢ih iznutrica

Hladenje pile¢ih iznutrica postaje KKT zbog moguénosti mikrobioloSke
kontaminacije tijekom hladenja i manipulacije sa plasticnih traka kojima se
iznutrice transportiraju iz tunela za hladenje (tunel sprecava isuSivanje i osigurava
sukladan temperaturni rezim za iznutrice, Koji mora biti od 0 °C do +3 °C).
Prethodnom analizom rizika utvrduje se vjerojatnost pojavljivanja i razina
negativnog utjecaja na zdravlje, a kontrolna mjera je dnevno ¢iscenje, sanitacija i
dezinfekcija te odrzavanje opreme, vizualna kontrola plasti¢nih transportnih traka i
plasti¢nih sanduka u koje se iznutrice pakiraju, kako bi se osiguralo odsustvo svih
oStec¢enja. Provodi se i mikrobioloska kontrola higijene povrSina uzimanjem
briseva, sukladno zahtjevu Uredbe (EZ) br. 852/2004 o higijeni hrane vezano za
pridrzavanje mikrobioloskih mjerila za hranu, te zahtjevu za uzorkovanjem i

analizama [2].
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KKT se kontrolira putem HACCP check liste na kojoj je odreden kriti¢ni limit
temperature iznutrica, prije pakiranja do maksimalno + 3 °C, a mora biti navedena i
radna uputa o nac¢inu na koji djelatnik u proizvodnji kontrolira temperaturni rezim
proizvoda. Na check listi mora biti opisana i korekcija koju treba poduzeti ako se
utvrdi nesukladnost na ovoj KKT. Autokontrolor mora na check listu, nakon
provedene kontrole, evidentirati vrijeme kontrole, vrstu iznutrica (pile¢i zeluci ili
jetra), vrijednost izmjerene kontrole, te navesti je li, ili ne, bila potrebna korekcija.
Check lista se zavr$sno ovjerava i kontrolira od strane tehnologa proizvodnje, na
kraju svakog proizvodnog dana. Kontrola se na takvoj KKT vrs$i u vremenskom

-----

maksimalni razmak duljine 2 sata [8].

b) Hladenje pile¢ih trupova

Hladenje pile¢ih trupova je KKT zbog rizika za sigurnost hrane uzrokovanim
moguéim rastom bakterija zbog neodgovarajué¢e temperature hladenja, kao i
moguénosti mikrobiolo$ke kontaminacije trupova bakterijama s opreme za hladenje
[2]. Kontrolne mjere moraju biti redovita mikrobioloSka kontrola brisevima sve
opreme (tunela za hladenje trupova), kao i kontrola rada rashladnog sustava. Sto se
tice same KKT, odredeni su kriticni limiti za temperaturu zraka u rashladnom
tunelu, te temperaturu pile¢ih trupova. Temperatura trupova provjerava se
mjerenjem u prsima trupova, ubodnim termometrom, gdje temperatura maksimalno
smije biti do + 4 °C, za ohladeni pileé¢i trup (i rasjek). U obimnijoj proizvodnji
pile¢eg mesa, temperatura se prati kompjuterskim putem. Na check listi moraju biti
propisane korektivne radnje u slucaju odstupanja, te radno uputstvo kako se
kontrolira temperatura trupova, a kako se prati i ocitava temperatura zraka
rashladnog tunela. Obvezne provjere se vrSe na dnevnoj bazi, za sve proizvodne
dane, a naj¢es¢a dinamika je, svakih sat vremena, za c¢itavo vrijeme trajanja
proizvodnog procesa. Na check listu autokontrolor upisuje vrijeme provjere,
temperaturu za najmanje tri provjerena trupa, masu svakog pojedinog trupa,
temperature zraka tunela za hladenje u trenutku provjere temperatura trupova, te

prosjec¢nu masu trupova. Evidentira se i je li, ili nije, poduzeta korektivna radnja i
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koje su poduzete mjere (vrijeme, brzina linije tunela za hladenje, temperatura
trupa) prije korekcije (kad se utvrdi odstupanje), kao i nakon provedene korekcije.

HACCP check listu kontrolira i ovjerava tehnolog proizvodnje [8].
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Na slici 3. je dan primjer nacina provjere temperature pileé¢ih trupova ubodnim

termometrom, nakon izlaska iz rashladnog tunela, a prije rasijecanja i pakiranja.

Slika 3. Provjera temperature pile¢ih trupova ubodnim termometrom.

Izvor: preuzeto iz [8]
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c) Pakiranje svjezeg pile¢eg rasjeka I mariniranih proizvoda u modificiranoj
atmosferi

Pakiranje u kontroliranoj (modificiranoj) atmosferi (MAP) svjezeg mesa te
mariniranih proizvoda odvija se na specijaliziranim strojevima toc¢nije pakirke koje
imaju regulator plinova za pakiranje namijenjene isklju¢ivo za pakiranje mesa u
MAP-u. Meso ima slozenu fizikalnu strukturu i kemijski sastav koji je vrlo sklon
oksidaciji [16]. MAP stiti od oksidacije namirnice koje sadrze masti i/ili
aromati¢ne tvari i takvo pakiranje odrzava svjezinu namirnica, povecava trajnost
upakiranih proizvoda, veéa je sama efikasnost pakiranja i distribucije te je
generalno bolji vizualni dojam upakiranog proizvoda. Za pakiranje se koriste
plinovi O, (kisik) i CO; (uglji¢ni dioksid) u omjerima koje proizvodac¢ utvrdi nakon
provedenih ispitivanja rokova valjanosti za proizvode koji se pakiraju na takav
nacin.

Kisik je opéenito nepozeljan kod MAP-a i cilj je da se svede na minimum jer
uzrokuje razvoj aerobne mikroflore i izaziva oksidaciju nekih sastojaka mesa,
primjerice, proteina, vitamina i lipida. Tip bakterija koje uzrokuju kvarenje mesa
nuzno trebaju kisik za svoj opstanak [16]. Pakiranjem u MAP-u nastoji se smanjiti
koli¢ina kisika, s ciljem smanjivanja rasta aerobnih mikroorganizama, a ubrzavanja
oksidacijskih procesa [17]. Prisustvo kisika u MAP-u je ipak neophodno zbog
oc¢uvanja adekvatne boje mesa i sprje¢ava rast anaerobnih mikroorganizama. Plin
CO, ima bakteriostatsko djelovanje, usporava rast mikroorganizama, bakterija i
pojavu plijesni i na taj nacin produzuje rok trajanja proizvoda, odnosno, u ovom
sluéaju, pilec¢eg rasjeka i mariniranih pile¢ih proizvoda.

MAP svjezeg pileCeg rasjeka, kao i mariniranih pile¢ih proizvoda, je KKT zbog
rizika sigurnosti hrane ¢iji bi uzrok mogla biti kontaminacija proizvoda
bakterijama, a zbog potencijalne slabe higijene osoblja ili opreme. Takoder postoji
mogucénost 1 fizicke kontaminacije sa proizvodne opreme ili proizvodnih povrSina.
Kontrolne mjere su poStivanje postupaka osobne higijene djelatnika u proizvodnji,
redovno ¢iscenje, pranje i dezinfekcija opreme prema propisanom monitoringu, kao
I proizvodnih pogona, te provjera plinova za MAP pakiranje, najéesce, svakih sat
vremena na dnevnoj bazi, ruénim uredajem za provjeru plinova. Check lista za KKT

MAP-a svjezeg pile¢eg rasjeka i mariniranih proizvoda sadrzi opis kriti¢nih limita

24



za omjere plinova i temperature mesa prilikom MAP-a te radnu uputu na koji nacin
ova dva mjerenja (provjera plinova upakiranog proizvoda i provjera temperatura
mesa prije samog pakiranja) provodi autokontrolor u procesu. Nadalje sadrzi
korekcije u slu¢aju odstupanja, odnosno, nesukladnosti prilikom provjere. Na
HACCP check listu autokontror mora upisati vrijeme mjerenja, vrstu proizvoda
(koja vrsta pileceg rasjeka ili 0 kojem se mariniranom proizvodu radi), omjere
plinova, temperaturu proizvoda, na kojoj liniji pakiranja se vr8i provjera i koji je
deklarirani rok upotrebe provjeravanog proizvoda. Na check listu se upisuje i
podatak je Ii, ili nije, provedena korekcija, a takoder, u slucaju korekcije, potrebno
je upisati novu, sukladnu vrijednost omjera plinova ili temperaturu proizvoda,
dobivenu nakon provedene korekcije. Mjerenja se provode svakog proizvodnog
dana, a najéesca dinamika provjere je svakih sat vremena za ¢itavo vrijeme trajanja

pakiranja. HACCP check listu kontrolira i ovjerava tehnolog proizvodnje [8].

Slika 4. prikazuje provjeru temperature mariniranog proizvoda, pile¢ih raznjica,

infra-crvenim beskontaktnim termometrom, nakon pakiranja u MAP.
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Slika 4. Provjera temperature mariniranog proizvoda infra-crvenim

termometrom. lzvor: preuzeto iz [8]

4. Validacija KKT

4.1. Validacija ,,KKT rasijecanje i pakiranje pileceg mesa“

Validacija je postupak ili studija dokazivanja prihvatljivosti metode ili procesa
za odredenu namjenu, odnosno, postupak prikupljanja dokaza da je sustav u¢inkovit
kao i1 postupci temeljeni na HACCP nacelima [3]. Svrha validacije KKT u procesu
rasijecanja i pakiranja svjezeg pileCeg mesa je odgovoriti na pitanje: Je li to sto
radimo toc¢na i najbolja metoda ? Provjerava se jesu li koriStene metode nadzora
KKT uc¢inkovite. Validacija se, u industriji pileceg mesa, najc¢esce provodi jednom
godisnje za sve KKT, a nakon ¢ega se verificira funkcionalnost i ucinkovitost
samog HACCP sustava, odnosno, utvrduje se funkcionira li prema postojec¢im
HACCP planovima. Trazi se odgovor na pitanje: Radimo li ono sto sm propisali da
¢emo raditi? tj. Provjerava se provode li se HACCP planovi u praksi. Validacija za
KKT u procesu rasijecanja i pakiranja svjezeg mesa podrazumijeva kontrolu check
listi i jesu li popunjavane sa svim potrebnim podacima, da li je bilo i koliko je
korekcija provedeno u kontroliranom vremenskom razdoblju [8].

4.2. Validacija ,KKT MAP-a svjeZeg rasjeka i mariniranih

proizvoda“

lako se u sklopu KKT provjeravaju i temperature mariniranih proizvoda prije
pakiranja,a takoder i mesa prije samog postupka mariniranja, validacijom KKT
MAP-a svjezeg rasjeka 1 mariniranith proizvoda se daje poseban naglasak na
kontrolu dobivenih vrijednosti pracenja omjera plinova i krecu li se u zadanim
limitima. Za kontrolirano vremensko razdoblje utvrduje se koliko je bilo
nesukladnosti, odstupanja vezano za koncentracije plinova u MAP-u, pa samim
time i koliki je broj provedenih korekcija (vracanje nesukladnog proizvoda na
ponovno pakiranje, a nakon S§to bi trebalo provjeriti ispravnost rada pakirke,
dozatora plinova, ispravnost mjernog uredaja za plinove, te ponoviti mjerenja

samih plinova u novo upakiranom proizvodu).
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Provjeravaju se i rezultati mikrobiolo$kih uzorkovanja za gotov proizvod,
rezultati briseva povrsina, a takoder i broj i vrsta reklamacija kupaca upravo tih

proizvoda [8].
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5. Zakljucéak

Svakodnevnim pracenjem Kriti¢nih kontrolnih tocaka te kontrolnih tocaka,
subjekt u poslovanju s hranom utvrduje Cinjeni¢no stanje i na osnovu konkretnih
dokaza donosi zaklju¢ak jesu li sve faze proizvodnja pod kontrolom. Na taj naéin
se osigurava da gotov proizvod udovoljava propisima o hrani, te kontinuirano i
neprekidno dokazuje da udovoljava svim propisanim zahtjevima, kako zakonskim
regulativama, tako i zahtjevima trziSta, odnosno kupaca, a sve je rezultat
u¢inkovitog provodenja sustava sigurnosti hrane koji se temelji na HACCP
nacelima.

Provodenje HACCP-a u industriji pile¢eg mesa se odvija svrhovito i u¢inkovito
I kroz mnoge preventivne radnje higijensko-sanitarnog reda. Svi djelatnici u
prehrambenoj industriji ih se trebaju pridrzavati tijekom citave proizvodnje putem
propisanih radnih uputa u skladu s osobnom higijenom, higijenom postupanja sa
proizvodom te higijenom radnih prostorija, radne opreme i radnih sredstava.
Temeljnim poznavanjem i izvrSavanjem HACCP nacela ostvaruju se odli¢ni
rezultati, uz sve navedeno i zahvaljujuéi brojnim i u¢inkovitim HACCP (internim i
eksternim) edukacijama svih djelatnika u industriji mesa, ¢ime je u konaénici
postignut visok nivo svijesti djelatnika te zdravstveno ispravan i kvalitetan gotovi

proizvod.
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Zavreini/diplomski rad iskljulivo je sutorsko djelo studenta koji je isti izradio te student
odgovara za istinitost, izvornost i ispravnost teksta rada. U radu se ne smiju koeistiti dijelovi
tadih radova (knjiga, Sanaka, doktorskih disertacija, magistarskih radova, izvora s interneta,
i drugih izvora) bez navodenja izvora | antora navedenih radova. S dijelowi tudih radova
maraju bid peavilno navedeni | citirand, Dijelovi tudih radova kol nisu pravilno citirand,
smatraju se plagijatom, odnosno nezakonitim peisvajanjem tudeg znanstvencg M strudnoga
rada Sukiadno savedenom student su dudni potpésati izjava o sutorstvu rada.

Ja _Heom HQY\M‘}’ (ime i prexime) pod punom moralnom,
materfjalnom { kaznenom odgovornodéy, izjavijujem da sam iskljudivi antor/ica
w&ﬂom?og (obrisati _ nepotrebwo) rada pod naslovom

(O iIMdusbe s PIRCEA Mhe s (upisati nasiov) te da u
navedenom radu nisu na nedozvoljeni nadin (bez pravilnog citiranga) koristeni
dijelovi tudih radova.

Student/ica:
(1pisati ime i prezime)

oo Ty

(viastoruéni potpis)

Sukladno & 83, Zakonu o znanstveno) djelatnost | visokom obeazovanju zavrine/diplomske
radove sveudilifta su dufna trajno objaviti na javnoj internetskoj baa sveuSiliSne kujiZnice
u sastavu svendiliSta te kopirati u javnu internetsku bazn zavrinidvdiplomskih radova
Nacionalne | sventilisne knginice. Zavrdnd radovi istovrsnih umjetnitkih studija koj se
realiziraju kroz umjetnitica ostvarenja objavijuju se na odgovarajudi natin,

Sukladno & 111 Zakona o sutorskom pravu § srodnim pravima stadent se ne male provivit
da se njegov zavedni rad stvoren na bilo kojem studija na visokom vl udind destupaim
x g o § X 3003 bazi Alidne knjitnice, knjitni v
sveulilidta, lonjitnice veleutilidea ili visoke $kole i/il na jawnoj mrednoj bazi zavrénih radova
Nacionalne i sveufilidne knjiZnice, sukladno zakonu kojim se ureduje znanstvena |
umjetnidia djelatnost i visoko obrazovanje.
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