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	Oznaka dokumenta: RU-NKKT

	
	
	Verzija: 1.0



	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	PRIJEM SIROVINE
PRIJEM MATERIJALA ZA PAKIRANJE


	Fizička: 

Prisutnost stranih onečišćenja u sirovini
Biološka: 

Prisutnost i rast mikroorganizama  u hrani/materijalu za pakiranje koja se zaprima. 

Kemijska:

Prisutnost toksina, ostataka veterinarskih lijekova, tvari iz ambalaže (teški metali), sredstava za pranje i dezinfekciju, sredstava za suzbijanje štetočina
	Vizualna kontrola sirovine/ prozvoda, pregled ambalaže.

Kontrola roka trajanja. 

Kontrola dobavljača.

Pregled prateće dokumentacije (analitičkih izvješća).
	KT biološka: - temperatura hrane. 
max. dopuštena temperatura na deklaraciji:

- za smrznutu hranu temperatura je max. dopuštena temperatura na deklaraciji uz odstupanje do 3°C. 

Ostali zahtjevi navedeni u Evidenciji  prijema hrane/ambalaže
	Kontrola uvjetnosti pri dostavi (temperatura hrane, uvjetnost vozila, deklaracija, ambalaža, rok trajanja, prateća dokumentacija).
	Svaki prijem odnosno dostava hrane/ambalaže.

Zapis:

Evidencija prijema hrane/ambalaže
	Voditelj objekta
	Ako je odstupanje od zahtjevane temperature manje od 3 °C, hranu primiti i brzo uskladištiti na odgovarajuću temperaturu.

Ako je odstupanje od zahtjevane temperature veće od 3 °C, hranu vratiti dobavljaču.

Materijal za pakiranje koji nije zaštićen, ili je u oštećenom pakiranju ili je vidljivo kontaminiran ne zaprimati.

O svim odstupanjima obavijestiti Voditelja HACCP tima koji obavještava odgovornu osobu SPH.
	Kalibracija mjernih uređaja, pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	SKLADIŠTENJE
SUHO

HLADNO
SMRZNUTO
	Fizička: 

Unos stranih onečišćenja u sirovinu tijekom skladištenja i manipulacije
Biološka:

Rast mikroorganizama uslijed neadekvatne temperature skladištenja.

Kemijska:

Produkcija toksina od mikroorganizama prisutnih u hrani.
	Kontrola temperature skladištenja hrane.
	Temperatura: 

U skladu s podacima iz deklaracije
Napomena: rashladni uređaj treba održavati temperaturu one uskladištene hrane koja zahtjeva najnižu temperaturu (prema deklaraciji)
	Praćenje temperature kalibriranim mjernim uređajem.
	Dva puta dnevno, tj. 1 x u smjeni

Zapis:

Evidencija temperature 
	Voditelj objekta
	Ako poraste temperatura rashladnog uređaja 3 °C (zavisno od vrste hrane) iznad deklarirane, provjeriti temperaturu hrane. 
Ako je previsoka, premjestiti hranu u ispravni rashladni uređaj. 
Provjeriti rad rashladnog uređaja i podesiti ga ako je moguće. 
Obavijestiti Voditelja HACCP tima koji obavještava odgovornu osobu SPH u svrhu otklanjanja kvara.

Hranu kojoj je istekao rok trajanja neškodljivo uništiti.

O prijavi kvara i poduzetim mjerama obavezno sačiniti zapis (Evidencija utvrđivanja nesukladnosti, Evidencija prijave kvarova).
	Kalibracija mjernih uređaja, pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	ODMRZAVANJE

u rashladnom uređaju
	Biološka:

Rast mikroorganizama uslijed neadekvatne temperature otapanja.

Kemijska:

Produkcija toksina od mikroorganizama prisutnih u hrani.
	Kontrola temperature tijekom odmrzavanja hrane.
	Temperatura: 

U skladu s podacima iz deklaracije

Napomena: rashladni uređaj treba održavati temperaturu koja zahtjeva najvišu temperaturu skladištenja (prema deklaraciji)
	Praćenje temperature kalibriranim mjernim uređajem.
	Dva puta dnevno, tj. 1 x u smjeni

Zapis:

Evidencija temperature 
	Voditelj objekta
	Ako poraste temperatura rashladnog uređaja 3 °C (zavisno od vrste hrane) iznad deklarirane, provjeriti temperaturu hrane. 

Ako je previsoka, premjestiti hranu u ispravni rashladni uređaj. 

Provjeriti rad rashladnog uređaja i podesiti ga ako je moguće. 

Obavijestiti Voditelja HACCP tima koji obavještava odgovornu osobu SPH u svrhu otklanjanja kvara.

O prijavi kvara i poduzetim mjerama obavezno sačiniti zapis (Evidencija utvrđivanja nesukladnosti, Evidencija prijave kvarova).
	Kalibracija mjernih uređaja, pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	ODMRZAVANJE

u mikrovalnoj pećnici
	Biološka:

Rast mikroorganizama uslijed neadekvatne temperature odmrzavanja.

Kontaminacija mikroorganizmima iz prostora, s ruku zaposlenika i opreme.

Kemijska:

Produkcija toksina od mikroorganizama prisutnih u hrani.
	Kontrola temperature tijekom odmrzavanja hrane.
	Temperatura: 

U skladu s podacima iz deklaracije

Napomena: uređaj treba održavati temperaturu koja zahtjeva najvišu temperaturu skladištenja (prema deklaraciji)
	Praćenje temperature kalibriranim mjernim uređajem.
	Dva puta dnevno, tj. 1 x u smjeni

Zapis:

Evidencija temperature 
	Voditelj objekta
	Ako poraste temperatura uređaja 3 °C (zavisno od vrste hrane) iznad deklarirane, provjeriti temperaturu hrane. 

Ako je previsoka, premjestiti hranu u ispravni uređaj. 

Provjeriti rad uređaja i podesiti ga ako je moguće. 

Obavijestiti Voditelja HACCP tima koji obavještava odgovornu osobu SPH u svrhu otklanjanja kvara.

O prijavi kvara i poduzetim mjerama obavezno sačiniti zapis (Evidencija utvrđivanja nesukladnosti, Evidencija prijave kvarova).
	Kalibracija mjernih uređaja, pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	ODMRZAVANJE

u mediju (hladna voda u namjenskoj posudi, tekuća hladna voda) 
	Biološka:

Rast mikroorganizama uslijed neadekvatne temperature odmrzavanja.

Kontaminacija mikroorganizmima iz medija (vode), s ruku zaposlenika i opreme.

Kemijska:

Produkcija toksina od mikroorganizama prisutnih u hrani.
	Kontrola temperature tijekom odmrzavanja hrane.
	Temperatura: 

U skladu s podacima iz deklaracije

Napomena: uređaj treba održavati temperaturu koja zahtjeva najvišu temperaturu skladištenja (prema deklaraciji)
	Praćenje temperature kalibriranim mjernim uređajem.
	Dva puta dnevno, tj. 1 x u smjeni

Zapis:

Evidencija temperature 
	Voditelj objekta
	Ako poraste temperatura medija više od 3 °C (zavisno od vrste hrane) iznad deklarirane, provjeriti temperaturu hrane. 

Ako je previsoka, premjestiti hranu u drugi medij. 

Obavijestiti Voditelja HACCP tima koji obavještava odgovornu osobu SPH u svrhu otklanjanja kvara.

O prijavi kvara i poduzetim mjerama obavezno sačiniti zapis (Evidencija utvrđivanja nesukladnosti, Evidencija prijave kvarova).
	Kalibracija mjernih uređaja, pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	PREDPRIPREMA SIROVINA

deambalažiranje

pranje i slične pripremne radnje 
	Fizička: 

Neizdvajanje svih inicijalnih onečišćenja iz hrane

Onečišćenje od opreme i pribora

Onečišćenje od osoblja koje obavlja proces

Ostaci ambalaže
Biološka:

zaostajanje mikroorganizama iz prljavštine tijekom pranja.

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika i opreme.

prisutnost mikroorganizama u dodatnim sastojcima
	Vizualna kontrola prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP
	Onečišćenja: 

ne smiju biti prisutna
	Praćenje rada zaposlenika
	Dva puta dnevno, tj. 1 x u smjeni

Zapis:

Evidencija temperature
	Voditelj objekta
	Ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	PREDPRIPREMA SIROVINA

prosijavanje

(strojno i ručno prosijavanje) 
	Fizička: 

oštećenje sita

onečišćenje sita

Onečišćenje od opreme i pribora

Mehanička oštećenja

Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika i opreme.

Unakrsna kontaminacija mikroorganizama od strane osoblja
	Vizualna kontrola
·  ispravnosti sita

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP
	Oštećenja sita:

ne smiju biti prisutna
Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
	Provjera ispravnosti sita

Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka prosijavanja, tijekom prosijavanja

Po završetku prosijavanja

Zapis:

Evidencija provjere sita
Evidencija o preventivnom održavanju opreme
	Voditelj objekta
	Promjena sita i ponovno ponavljanje postupka prosijavanja

Ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	DODAVANJE ADITIVA I ZAČINA
	Fizička: 

Neispravnost vage.
Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika i opreme.

kontaminacija mikroorganizmima koji su prisutni u dodanim sastojcima.
Kemijska: 

Kontaminacija sredstvima za pranje i dezinfekciju
Kemijska:

Prevelika količina dodanih aditiva i začina u smjesi
	Ako se vaga redovito ne održava, kalibrira
Dodani sastojci nisu prethodno prošli prijemnu kontrolu
Ako se sredstava nalaze neposredno uz hranu ili pranje i dezinfekcija nije ispravno provedeno.
Ako se ne poštuju upute na deklaraciji
	Dodavanje sastojaka u propisanim količinama.
	Provjera ispravnosti vage
Praćenje rada zaposlenika

odvojeno skladištenje sredstava za pranje i dezinfekciju
pravilno provođenje pranja i dezinfekcije
upotreba Receptura

praćenje količine dodanih smjesa
	Prije početka rada
Zapis:

Evidencija proizvodnje
Evidencija o kalibraciji mjernih uređaja
	Voditelj objekta
	Promjena neispravne vage i ponovno ponavljanje postupka vaganja
Ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	kalibracija vage

pregled zapisa,

razgovor sa zaposlenicima,

pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	ZAMJES TIJESTA
	Fizička: 

onečišćenje od osoblja koja obavlja proces

onečišćenje od opreme i pribora

Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika i opreme.
Kemijska: 

Kontaminacija sredstvima za pranje i dezinfekciju
	Vizualna kontrola

·  ispravnosti opreme i pribora

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP 

Ako se sredstava nalaze neposredno uz hranu ili pranje i dezinfekcija nije ispravno provedeno.
	Oštećenja opreme:

ne smiju biti prisutna
Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
	Provjera ispravnosti opreme
Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka procesa, tijekom procesa
Po završetku procesa
Zapis:

Predoperativna lista
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

nekorištenje opreme s oštećenim dijelovima

promjena dijelova oštećene opreme 

ponovno ponavljanje postupka
Ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	FERMENTIRANJE TIJESTA U MASI
	Fizička: 

onečišćenje od opreme i pribora

Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika i opreme.
Kemijska: 

Kontaminacija sredstvima za pranje i dezinfekciju
	Vizualna kontrola

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP 

Ako se sredstava nalaze neposredno uz hranu ili pranje i dezinfekcija nije ispravno provedeno.
	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka procesa, tijekom procesa

Po završetku procesa

Zapis:

Predoperativna lista
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	DIJELJENJE TIJESTA

(ručno ili strojno)
	Fizička: 

onečišćenje od osoblja koja obavlja proces

onečišćenje od opreme i pribora

Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika i opreme.
Kemijska: 

Kontaminacija sredstvima za pranje i dezinfekciju
Kontaminacija ostacima ulja od opreme kod strojnog dijeljenja
	Vizualna kontrola

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP 

Ako se sredstava nalaze neposredno uz hranu ili pranje i dezinfekcija nije ispravno provedeno.
	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka procesa, tijekom procesa

Po završetku procesa

Zapis:

Predoperativna lista
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	INTERMEDIJARNA FERMENTACIJA
	Fizička: 

onečišćenje od opreme i pribora

Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika i opreme.
Kemijska: 

Kontaminacija sredstvima za pranje i dezinfekciju
	Vizualna kontrola

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP 

Ako se sredstava nalaze neposredno uz hranu ili pranje i dezinfekcija nije ispravno provedeno.
	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka procesa, tijekom procesa

Po završetku procesa

Zapis:

Predoperativna lista

Evidencija proizvodnje
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	OBLIKOVANJE, KALUPLJENJE
	Fizička: 

onečišćenje od osoblja, opreme i pribora

Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika i opreme.
Kemijska: 

Kontaminacija sredstvima za pranje i dezinfekciju
Kontaminacija sredstvima za prskanje kalupa
	Vizualna kontrola

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP 

Ako se sredstava nalaze neposredno uz hranu ili pranje i dezinfekcija nije ispravno provedeno.
	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka procesa, tijekom procesa

Po završetku procesa

Zapis:

Predoperativna lista
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	ZAVRŠNA FERMENTACIJA
	Fizička: 

onečišćenje od opreme (košarica)

Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s površina u  fermentacijskoj komori

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika

Kemijska: 

Kontaminacija sredstvima za pranje i dezinfekciju
	Vizualna kontrola

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP 

Ako se sredstava nalaze neposredno uz hranu ili pranje i dezinfekcija nije ispravno provedeno.
	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka procesa, tijekom procesa

Po završetku procesa

Zapis:

Predoperativna lista

Evidencija proizvodnje
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	ZAREZIVANjE, PREMAZIVANjE, DODAVANjE SASTOJAKA
	Fizička: 

onečišćenje od opreme (nož)

unošenje nečistoća iz sirovina (sjemenke, jaja i sl.)

Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s površina u fermentacijskoj komori

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika
	Vizualna kontrola

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP 
	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka procesa, tijekom procesa

Po završetku procesa

Zapis:

Evidencija proizvodnje
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	DODAVANjE SASTOJAKA ZA PIZZU
	Fizička: 

onečišćenje od opreme i osoblja
Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s površina 

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika i sirovina (sastojaka)
	Vizualna kontrola

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP 
	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka procesa, tijekom procesa

Po završetku procesa

Zapis:

Evidencija proizvodnje
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	TERMIČKA OBRADA

pečenje pizze
	Biološka:

preživljavanje mikroorganizama uslijed nedostatne temperature i vremena pečenja
	Rad u skladu s DHP 
	preporučena minimalna temperatura i vrijeme trajanja toplinske obrade navedena na deklaraciji:

Ostali zahtjevi navedeni u Opis proizvoda
	Kontrola temperature i vremena trajanja toplinske obrade

	Svaki postupak pečenja odnosno trajanja toplinske obrade.

Zapis:

Evidencija proizvodnje
	Voditelj objekta
	Ako je odstupanje od zahtjevane temperature manje od 10 °C, produžiti vrijeme toplinske obrade
	Kalibracija mjernih uređaja, pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	TERMIČKA OBRADA

prženje
	Biološka:

preživljavanje mikroorganizama uslijed nedostatne temperature i vremena prženja
Kemijska:

pojavnost spojeva nastalih kao posljedica oksidacije ulja
	Rad u skladu s DHP 

Rad u skladu s DPP
zamjena ulja u skladu s normativima iz recepture 
	preporučena minimalna temperatura i vrijeme trajanja toplinske obrade navedena na deklaraciji:

Ostali zahtjevi navedeni u Opis proizvoda 
Promjena boje kontrolne trake sukladno uputstvu od strane proizvođača kontrolnih traka 
	Kontrola temperature i vremena trajanja toplinske obrade


	Svaki postupak pečenja odnosno trajanja toplinske obrade.

Zapis:

Evidencija proizvodnje
Evidencija provjere ulja

Vizualna čistoća i boja ulja dnevno, a pri svakoj sumnji na ispravnost ulja kontrola pomoću kontrolne trake 
	Voditelj objekta
	Ako je odstupanje od zahtjevane temperature manje od 10 °C, produžiti vrijeme toplinske obrade

Zamjena ulja ukoliko se dešava promjena boje na kontrolnoj traci koja ukazuje na neispravnost ulja 
	Kalibracija mjernih uređaja, 
potvrđivanje udovoljavanja zahtjeva za toplinskom obradom 

prženje: promjena boje kontrolne trake
- provjera zapisa pregled postupanja


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	HLAĐENJE
	Fizička: 

onečišćenje od opreme .
	Kontrola temperature hlađenja hrane.
	Temperatura: 

U skladu s podacima iz deklaracije

Napomena: rashladni uređaj treba održavati temperaturu one uskladištene hrane koja zahtjeva najnižu temperaturu (prema deklaraciji)
	Praćenje temperature kalibriranim mjernim uređajem.
	Dva puta dnevno, tj. 1 x u smjeni

Zapis:

Evidencija temperature 
	Voditelj objekta
	Ako poraste temperatura rashladnog uređaja 3 °C (zavisno od vrste hrane) iznad deklarirane, provjeriti temperaturu hrane. 

Ako je previsoka, premjestiti hranu u ispravni rashladni uređaj. 

Provjeriti rad rashladnog uređaja i podesiti ga ako je moguće. 

Obavijestiti Voditelja HACCP tima koji obavještava odgovornu osobu SPH u svrhu otklanjanja kvara.

O prijavi kvara i poduzetim mjerama obavezno sačiniti zapis (Evidencija utvrđivanja nesukladnosti, Evidencija prijave kvarova).
	Kalibracija mjernih uređaja, pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	PAKIRANJE, UMATANJE
	Fizička: 

onečišćenje od ambalaže 

Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s ambalaže 

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika 

Kemijska:

Migracija kemijskih tvari iz ambalaže
	Vizualna kontrola prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP i DPP

Kontrola dobavljača
	Onečišćenja:

ne smiju biti prisutna
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka procesa, tijekom procesa

Po završetku procesa

Zapis:

Evidencija proizvodnje
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	TERMIČKA OBRADA PUNjENjA
	Biološka:

preživljavanje mikroorganizama uslijed nedostatne temperature i vremena pečenja
	Rad u skladu s DHP 
	preporučena minimalna temperatura i vrijeme trajanja toplinske obrade navedena na deklaraciji:

Ostali zahtjevi navedeni u Opis proizvoda
	Kontrola temperature i vremena trajanja toplinske obrade
	Svaki postupak pečenja odnosno trajanja toplinske obrade.

Zapis:

Evidencija proizvodnje
	Voditelj objekta
	Ako je odstupanje od zahtjevane temperature manje od 10 °C, produžiti vrijeme toplinske obrade
	Kalibracija mjernih uređaja, pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	SKLADIŠTENJE
	Fizička: 

Unos stranih onečišćenja u sirovinu tijekom skladištenja i manipulacije
Biološka:

Rast mikroorganizama uslijed neadekvatne temperature skladištenja.

Kemijska:

Produkcija toksina od mikroorganizama prisutnih u hrani.
	Vizualna kontrola prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP i DPP

Kontrola temperature skladištenja hrane.
	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
Temperatura: 

U skladu s podacima iz deklaracije

Napomena: rashladni uređaj treba održavati temperaturu one uskladištene hrane koja zahtjeva najnižu temperaturu (prema deklaraciji)
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika

Praćenje temperature kalibriranim mjernim uređajem.
	Dva puta dnevno, tj. 1 x u smjeni

Zapis:

Evidencija temperature 
	Voditelj objekta
	Ako poraste temperatura rashladnog uređaja 3 °C (zavisno od vrste hrane) iznad deklarirane, provjeriti temperaturu hrane. 

Ako je previsoka, premjestiti hranu u ispravni rashladni uređaj. 

Provjeriti rad rashladnog uređaja i podesiti ga ako je moguće. 

Obavijestiti Voditelja HACCP tima koji obavještava odgovornu osobu SPH u svrhu otklanjanja kvara.

Hranu kojoj je istekao rok trajanja neškodljivo uništiti.

O prijavi kvara i poduzetim mjerama obavezno sačiniti zapis (Evidencija utvrđivanja nesukladnosti, Evidencija prijave kvarova).
	Kalibracija mjernih uređaja, pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	UMJEŠAVANJE SASTOJAKA ZA PUNJENJE
	Fizička: 

onečišćenje od opreme, pribora i osoblja

Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s površina 

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika i sirovina (sastojaka)
	Vizualna kontrola

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP 
	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka procesa, tijekom procesa

Po završetku procesa

Zapis:

Evidencija proizvodnje
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	VALjANjE TIJESTA
	Fizička: 

onečišćenje od osoblja koja obavlja proces

onečišćenje od opreme i pribora

Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika i opreme.
Kemijska: 

Kontaminacija sredstvima za pranje i dezinfekciju
	Vizualna kontrola

·  ispravnosti opreme i pribora

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP 

Ako se sredstava nalaze neposredno uz hranu ili pranje i dezinfekcija nije ispravno provedeno.
	Oštećenja opreme:

ne smiju biti prisutna
Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
	Provjera ispravnosti opreme

Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka procesa, tijekom procesa

Po završetku procesa

Zapis:

Predoperativna lista
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

nekorištenje opreme s oštećenim dijelovima

promjena dijelova oštećene opreme 

ponovno ponavljanje postupka

Ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	PUNjENjE KORE I TIJESTA
	Fizička: 

onečišćenje od osoblja koja obavlja proces

onečišćenje od opreme i pribora

Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika i opreme.
	Vizualna kontrola

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP 


	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka procesa, tijekom procesa

Po završetku procesa

Zapis:

Predoperativna lista
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	IZRADA NADJEVA
	Fizička: 

onečišćenje od osoblja koja obavlja proces

onečišćenje od opreme i pribora

Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika i opreme.
	Vizualna kontrola

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP 
	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka procesa, tijekom procesa

Po završetku procesa

Zapis:

Predoperativna lista
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	PUNjENjE DOZATORA NADJEVOM
	Fizička: 

onečišćenje od osoblja koja obavlja proces

onečišćenje od opreme i pribora

Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika i opreme.
	Vizualna kontrola

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP 
	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka procesa, tijekom procesa

Po završetku procesa

Zapis:

Predoperativna lista
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	NANOŠENjE NADJEVA
	Fizička: 

onečišćenje od osoblja koja obavlja proces

onečišćenje od opreme i pribora

Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika i opreme.
	Vizualna kontrola

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP 


	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka procesa, tijekom procesa

Po završetku procesa

Zapis:

Predoperativna lista
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	SUŠENjE KRUHA
	Fizička: 

Unos stranih onečišćenja tijekom sušenja

Biološka:

Rast mikroorganizama uslijed neadekvatne temperature sušenja.

Kontaminacija mikroorganizmima iz prostora, s ruku zaposlenika i opreme..
	Vizualna kontrola

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP 

Kontrola temperature tijekom sušenja
	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna

Temperatura: 

U skladu s podacima iz deklaracije
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika

Praćenje temperature kalibriranim mjernim uređajem.
	Prije početka procesa, tijekom procesa

Po završetku procesa

Zapis:

Predoperativna lista
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje

Provjeriti rad uređaja i podesiti ga ako je moguće. 

O prijavi kvara i poduzetim mjerama obavezno sačiniti zapis (Evidencija utvrđivanja nesukladnosti, Evidencija prijave kvarova).
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.
Kalibracija mjernih uređaja, pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	MLjEVENjE KRUHA)
	Fizička: 

onečišćenje od osoblja koja obavlja proces

onečišćenje od opreme i pribora

Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika i opreme.
Kemijska: 

Kontaminacija sredstvima za pranje i dezinfekciju
Kontaminacija ostacima ulja od opreme kod strojnog mljevenja
	Vizualna kontrola

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP 

Ako se sredstava nalaze neposredno uz hranu ili pranje i dezinfekcija nije ispravno provedeno.
	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka procesa, tijekom procesa

Po završetku procesa

Zapis:

Predoperativna lista
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	IZRADA SENDVIČA
	Fizička: 

onečišćenje od osoblja koja obavlja proces

onečišćenje od opreme i pribora

Biološka:

kontaminacija mikroorganizmima s ruku zaposlenika i opreme.
	Vizualna kontrola

·  prisutnosti onečišćenja.
Rad u skladu s DHP.
	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika
	Prije početka procesa, tijekom procesa

Po završetku procesa

Zapis:

Predoperativna lista

Evidencija proizvodnje
	Voditelj objekta
	zaustavljanje procesa

ako je prisutno onečišćenje potrebno je ponavljanjem postupka odstraniti onečišćenje
	pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	BRZO SMRZAVANJE (ŠOKER)
	Fizička: 

Unos stranih onečišćenja u proizvod tijekom smrzavanja
Biološka:

Rast mikroorganizama uslijed neadekvatne temperature smrzavanja.
	Vizualna kontrola prisutnosti onečišćenja.
Kontrola temperature smrzavanja hrane.
	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
Temperatura: 

U skladu s podacima iz deklaracije
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika

Praćenje temperature kalibriranim mjernim uređajem.
	Tijekom trajanja procesa
Zapis:

Evidencija temperature 
	Voditelj objekta
	Ako je previsoka temperatura, provjeriti rad uređaja i podesiti ga ako je moguće. 

Obavijestiti Voditelja HACCP tima koji obavještava odgovornu osobu SPH u svrhu otklanjanja kvara.

O prijavi kvara i poduzetim mjerama obavezno sačiniti zapis (Evidencija utvrđivanja nesukladnosti, Evidencija prijave kvarova).
	Kalibracija mjernih uređaja, pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


	POSTUPAK
	OPASNOST
	KT
	KRITIČNE GRANICE
	MONITORING
	KOREKCIJE
	VERIFIKACIJA

	
	
	OPIS
	
	PROCEDURE
	UČESTALOST
	ODGOVORNA OSOBA
	
	

	SKLADIŠTENjE 

(na -18 °C )
	Fizička: 

Unos stranih onečišćenja u proizvod tijekom smrzavanja
Biološka:

Rast mikroorganizama uslijed neadekvatne temperature smrzavanja.
	Vizualna kontrola prisutnosti onečišćenja.

Rad u skladu s DHP i DPP Održavanje prikladne temperature za skladištenje prema preporuci proizvođača. 
	Onečišćenja:
ne smiju biti prisutna
Temperatura: 

U skladu s podacima iz deklaracije
	Provjera čistoće opreme

Praćenje rada zaposlenika

Praćenje temperature kalibriranim mjernim uređajem.
	Tijekom trajanja procesa
Zapis:

Evidencija temperature 
	Voditelj objekta
	Ako temperatura u prostorima 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 prostor 
- ukoliko temperatura hrane nije prikladna, a ista se nekontrolirano odmrznula potrebno dovršiti tehnološki postupak ili hranu neškodljivo ukloniti 

Ako je previsoka temperatura, provjeriti rad uređaja i podesiti ga ako je moguće. 

Obavijestiti Voditelja HACCP tima koji obavještava odgovornu osobu SPH u svrhu otklanjanja kvara.

O prijavi kvara i poduzetim mjerama obavezno sačiniti zapis (Evidencija utvrđivanja nesukladnosti, Evidencija prijave kvarova).
	Kalibracija mjernih uređaja, pregled zapisa, razgovor sa zaposlenicima, pregled postupanja.


