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_HACCP Plan?

IME PROCESA

PASTERIZIRANI PROIZVODI VO E

Naziv proizvoda

Zelene masline
zelene masline s paprikom
zelene odkostiene masline

1. Glavne karakteristike proizvoda

pH = max. 4,3

Kiselost (kao mlije na kiselina): min. 0,4 %

Sadr aj klorida (%): min. 3 %

Bez vidljivih oSte enja, zelenkasto do zelenkasto ute boje, karaktesti an okus masline
Regulator kiselosti: mlije na kiselina 80 %, limunska kiselina 80 %,

Antioksidas: askorbinska kiselina

U vrs iva : kalcij klorid

2. namjenjena uporaba

Gotov proizvod, za sve skupine potroSa

3.Pakiranje

hermeti ki zatvorena staklena ambala a

4.Rok trajanja

24 mjeseca

5.na in prodaje

maloprodaja

6.uvjeti skladiStenja

Nema posebnih zahtjeva kod temperature okoline, z&Seno od vlage i direktnog izvora topline i
svjetla (normalni skladisni uvjeti)

7.uvjeti distribucije

Nema posebnih zahtjeva kod temperature okoline, z&Seno od vlage i direktnog izvora topline i
svjetla (normalni skladisni uvjeti)
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PASTERIZIRANI PROIZVODI VO E

Masline zelene s paprikom
Naziv proizvoda:

2. sirovina Masline zelene s paprikom jumbo 180/200
Masline zelene s paprikom extra large 201/230

Vre ica PA/PE
= Kutija kartonska K2S
3. ambala ni Osigura

i Etiketa
mater”al Strechfolija

Paleta

Voda

- - Sol sitha

4. pomona sirovina | Kiselina askorbinska 010169
Kiselina limunska 010170
Kiselina mlije na 010171
Kalcij klorid 010168




DT__ zelene masline (obicne, odkosti¢cen, punjene paprikom u dalmatinskoj marinadi, )

Prijem pomoc¢nih
sirovina

v

Skladistenje
pomocne sirovine

Vodovodna voda

Maticni
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otpad
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DA
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Analiza opasnosti

Ime programa:

VO EI|POVR E UNALJEVU

Ime proizvoda:
Slagani program:
MASLINE MIJESANE

Identificirane bioloSke

Identificirane

Identificirane

Ime proizvodne faze . kemijske fizikalne Preventivne kontrolne mjere
opasnosti : :
opasnosti opasnosti
SIROVINA, POMO NA SIROVINA, AMBALA NI MATERIJAL
Enterobakterije TeSki metali Prisustvo stranih primjesa Specifikacija dobavlja a

1. prijem zelenih

Sulforeduciraju e klostridije
plijesni

Pesticidi

Konzervansi: natrij benzoat,

Povremena laboratorijska kontrola
dobavlja a po specifikaciji

. kalij sorbat Kemijska kontrola naljeva pri svakom
maslina zaprimanju
odkosti enih Novi dobavlja , provjera na sve opasnosti
m Senzorski pregled sirovine
m
m

Aerobne mezofilne bakterije Alergeni Prisustvo stranih tijela zbog Dobavni uvjeti

Enterobakterije Teski metali oSte ene ambala e i Specifikacija dobavlja a

Sulforeduciraju e klostridije pesticidi postupka prerade Povremena laboratorijska kontrola

2. prijem paprike

Kvasci plijesni
Salmonella spp.

dobavlja a po specifikaciji i
dobavnim uvjetima

Novi dobavlja , provjera na sve opasnost

Vizualna kontrola

Alergen - na deklaraciji zelenih maslina s
bajamima i maslina mijeSanih
~-gurman“ nalazi se u popisu
sastojaka
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Ime proizvodne
faze

Identificirane
bioloSke
opasnosti

Identificirane
kemijske
opasnosti

Identificirane
fizikalne
opasnosti

Preventivne kontrolne
mjere

22. zatvaranje
strojno

Prisustvo patogena zbog
neadekvatnih
higijenskih postupaka

Ruke djelatnika

Enterobakterije

Enterococcus spp.

m

Dijelovi stroja
m

SSOP
PRP “Edukacija osoblja“
PRP ,Oprema i odr avanje

23. Pasterizacija

Nepostivanje vremena,
temperature u
utvr enom postupku
mo e rezultirati u
neprimjerenoj
termi koj obradi koja
omogu uje
pre ivljavanje
patogenih

- m
mikroorganizama

Ostaci sredstava za pranje
u proizvodu

Pucanje zatvorenih staklenki

Temparatura/vrijeme

PRP ,Edukacija osoblja“

SSOP

Izdvajanje nesukladnog proizvoda kod
vakum detektora

24. vakum detektor

Prisustvo patogena zbog
nezatvorenog
proizvoda

~

Izdvajanje nesukladnog proizvoda

25. Paletizacija

Devakumiranje usljed
mehani kih utjecaja
koje mo e dovesti do
kontaminacije

sadr aja
Aerobne mezofilne bakterijg M

Plijesni

Mogu nost oSteenja i loma
proizvoda

m

PRP ,Edukacija osoblja“
Izdvajanje nesukladnog proizvoda,

26. skladistenje
poluproizvo
da

Devakumiranje usljed
mehani kih utjecaja
koje mo e dovesti do
kontaminacije
sadr aja

Aerobne mezofilne bakte! m
Plijesni

Mogu nost oSteenja i loma
proizvoda

PRP ,dukacija osoblja“
PRP ,Skladi$ni uvjeti“
Izdvajanje nesukladnog proizvoda,




Ime proizvodne
faze

Identificirane

Identificirane

Identificirane
fizikalne
opasnosti

Preventivne kontrolne
mjere

27. Pakiranje

Mogu nost oSteenja i loma
proizvoda

PRP ,dukacija osoblja“
PRP ,Skladisni uvjeti“
Izdvajanje nesukladnog proizvoda,

28. skladistenje
gotovog
proizvoda/ot
prema

bioloSke kemijske
opasnosti opasnosti

Devakumiranje usljed amjena vrste proizvoda
mehani kih utjecaja koji sadri
koje mo e dovesti do alergen
kontaminacije
sadr aja

Aerobne mezofilne bakterije

Plijesni m m

Devakumiranje usljed Zamijena vrste proizvoda
mehani kih utjecaja koji sadri
koje mo e dovesti do alergen
kontaminacije
sadr aja

Aerobne mezofilne bakterije. m

Plijesni m

Mogu nost oSteenja i loma
proizvoda

PRP ,dukacija osoblja“
PRP ,SkladiSni uvjeti“
Izdvajanje nesukladnog proizvoda,
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Ime procesa:

PASTERIZIRANI PROIZVODI

Ime proizvoda:
MASLINE ZELENE

MASLINE ZELENE U DALMATINSKOJ

MARINADI

MASLINE ZELENE S PAPRIKOM

ODKOSTI

ENE ZELENE MASLINE

Q3: moelise

Q4: da li slijede a

i Q2:dalita kontaminacija sa R
Q1 ! . I faza eliminira
- — . = . mjera identificiranom - ——
Kategorija.identificirane.opasnosti Da.li.postoje.p — — identificiranu CcC
- . eliminira ili opasnosti pojaviti u —
Procesni korak/ B, K, F) reventivne — = - - opasnost ili P
—— — . . smanjuje vrijednosti ve oj od N
sirovina Da li je opasnost kontrolirana mjere za . . smanjuje njenu .br
e R . e opasnost na prihvatljive odnosno . .
preduvjetnim programima i kojim? identificirane . = . . prisutnost na 0j
; prihvatljivu mo e li se poveati na . -
opasnosti? - . . prihvatljivu
vrijednost? neprihvatljivu .
= vrijednost?
vrijednost?
SIROVINA, POMO NA SIROVINA, AMBALA NI MATERIJAL
K - TeSki metali (As, Ca, SO4,| DA NE NE (preventivne
.. o Fe,) DA NE kontrolne mjere)
1. Prijem aditivi GMO NE (GMO
certifikat)
B — patogeni DA NE NE (uklonjeno
senzorskim
pregledom)
K- Pesticidi, TeSki metali, DA NE NE (preventivne
4. prijem zelenih | Mikotoksini, konzervansi DA NE kontrolne mjere)
maslina NE (GMO
odkosti enih, certifikat)
zelenih maslina : S .
F - Prisustvo stranih primjesa | DA NE DA ( probiranje
(Vizualna maslina, pranje
kontrola, maslina)
kontrola

dobavljaa)
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1.9.zatvaranje strojno

E G
B — patogeni

DA —SSOP, ,Edukacija osoblja“

K - Ostaci sredstava za podmazivanje
DA -, Oprema i odr avanje

23.skladistenje
poluproizvoda

K- Zamjena vrste proizvoda koji sadr i alergen
DA - — Edukacija osoblja“, ,skladisni uvjeti*

F — mogu nost oSteenja i loma proizvoda
DA -, Edukacija osoblja“

F - dijelovi kontaktne ambala e od poklopaca DA DA DA(vakum
Dijelovi stroja detektor)

DA - Oprema i odr avanje”

B - Mogu nost pre ivljavanja patogenih mikroorganizama zbog DA (temperatura i CCP 1

nepridr avanja utvr enog vremena i tempaerature vrijeme)
20 = PaSterlzaCIJa F - Pucanje zatvorenih staklenki

DA -, Edukacija osoblja“

B - Prisustvo patogena zbog nezatvorenog proizvoda DA (izdvajanje CCP 2
21 i Vaku m nesukladnog proizvoda)
detektor

B - prisustvo patogenih mikroorganizama zbog devakumnanja DA (izdvajanje DA DA

uslijed mehani kih utjecaja nesukkadnog proizvoda) (Pakiranje)
22.Palet|zacua F — mogu nost oSteenja i loma proizvoda

DA - ,Edukacija osoblja“

B - prisustvo patogenih mikroorganizama zbog devakuinanja DA (izdvajanje DA DA

uslijed mehani kih utjecaja nesukkadnog proizvoda) (Pakiranje)




Ime procesa:
PASTERIZIRANI PROIZVODI

Ime proizvoda:

MASLINE ZELENE
MASLINE ZELENE U DALMATINSKOJ MARINADI
MASLINE ZELENE S PAPRIKOM

ODKOSTI ENE ZELENE MASLINE
ODKOSTI ENE ZELENE MASLINE U
DALMATINSKOJ MARINADI
Nadzor
Proizvodna CCP Opis Preventivne Stose Kako se Kada Tko Korektivne miere Verifikacij HACCP
faza broj opasnosti mjere nadzire preventivnh | (u estalost | nadzire | a dokument
e mjere nadziranja
nadziru )
AKCIJSKE Nadzorna
GRANICE Kod istupanja Zapis 0 dokumentac
i mrl:ln 8250"2"-:(5 °C KRITI NIH GRANIC korektivnoj ija kriti ne
=min. A: obavjestiti ieri ke CCP
. . Temperatura mjeri to ke
Pasterizaq CCP rlr31i;r22|tfogﬁ?zl EE;-T—YO?\JLE vodene pare Digitalni Svaki sat Operater tehknolt?gla,v‘( i Povremeno 1
ija T i 9 GRANICE Vrijeme terometar na pasteru kma:rarlﬁtécr)]ss aanaliza, | mikrobiolod | Analiti ka
T min, 85 °C +2°C pasterizacije poluproizvoda bez ko izvje_é ei izvje_é a
T =min. 15 min (u etikete potpis Zap|§ o
proizvodu) Tehnologa korektivnoj
mjeri
= B — patogeni KRITI NE vakum mjera Kontinuirano Operater Zaustavljanje linije i nakon Nadzorna
detkekCHa ;:CP m@krgorganiz GRANICE ] na FBL-u utvr ivanje uzroka provjere dokumentac
vVakuma mi zbog : potvrditi ija kriti ne
min. 250 mbar |
nf;r;t%c;rsnog zapisom to ke CCP
P uspostavljanj| 3

PodeSavanje vakum
detektora

e prihvatljive

zatvorenos
proizvogé




Biljna ulja Djevi ansko maslinovo ulje

Naziv proizvoda

EKSTRA DJEVI ANSKO MASLINOVO ULJE  medium

1. Glavne karakteristike proizvoda

Kiselost (kao OLEINSKA): <0,6 %
Peroksidni broj (mmolO /kg): <8
Mediana vo nosti, gor ine i pikatnosti 3<Me< 6
Mediana defekata : Med=0
Voskovi ( mg/kg) : <180

2. namjenjena uporaba

Gotov proizvod, za sve skupine potroSa
Namjenjen za salate, kuhanje

3.Pakiranje hermeti ki zatvorena tamna staklena ambala a
4.Rok trajanja 18 mjeseci
5.na in prodaje maloprodaja

6.deklariranje

"Ulje visoke kakvo e dobiveno isklju ivo mehani kim putem" uz navo enje
glavnih karakteristika proizvoda oznake MEDIUM
EKO proizvod

7.uvjeti distribucije

uvati na temreraturama od 10 -20 °C, zaStieno od direktnog izvora topline i
svjetla (normalni skladisSni uvjeti)
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Analiza opasnosti

Ime programa:
DJEVI

ANSKO MASLINOVO ULJE

Ime proizvoda:
EKSTRA DJEVI

ANSKO MASLINOVO

ULJE Medium
Identificirane Identificirane .
. i o . . . Preventivne kontrolne
Ime proizvodne faze Identificirane bioloSke opasnosti kemijske fizikalne miere
opasnosti opasnosti )
SIROVINA, POMO NA SIROVINA, AMBALA NI MATERIJAL
Enterobakterije TeSki metali Prisustvo stranih Specifikacija
Sulforeduciraju e klostridije | Pesticidi primjesa dobavlja a
plijesni Povremena
laboratorijska
ontrola
# # kontrol
dobavlja a po
1. prijem maslina _specifikaciji
Novi dobavlja ,
ugovor o
primjeni
pesticida
Senzorski pregled
sirovine
Aerobne mezofilne bakterije | TeSki metali Prisustvo stranih uvanje plodova u
Enterobakterije pesticidi tijela zbog tankom sloju
Sulforeduciraju e klostridije oSte ene uvanje u hladnom |
2. skladistenje plodova Kvasci plijesni ambalaei suhom
postupka prostoru
prerade MijeSanje slojeva

SSOP
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Ime proizvoda:
Ime procesa: EKSTRA DJEVI ANSKO MASLINOVO
DJEVI ANSKO MASLINOVO ULJE ULJE Medium
Q4. dali
Q3:moelise ;sgjzzde a
Q1 Q2:dalita | kontaminacija sa L
L o . , . . e . | eliminira
Kategorija.identificirane.opa | Da.li.postoj | mjera identificiranom opasnosti | . e
. . . L o . . identificiran
Procesni snosti (B, K, F) e.preventiv | eliminiraili | pojaviti u vrijednosti
. . - ) : N u opasnost | CC
korak/ Da li je opasnost ne mjere za | smanjuje ve 0j od prihvatljive . )
o . N~ . o . ili smanjuje | P
sirovina kontrolirana preduvjetnim identificira opasnost na| odnosno mo e li se ienu
programima i kojim? ne prihvatljivu | pove ati na I€
: N . N prisutnost
opasnosti? | vrijednost? | neprihvatljivu na
vrijednost? : .
prihvatljivu
vrijednost?
SIROVINA, POMO NA SIROVINA, AMBALA NI MATERIJAL
1. Prijem | K- TesSki metali (As, Ca, Fe,) DA NE DA NE
Maslina/ Pesticidi DA NE DA NE C
skladigten B- kvascupllljesnl, ukupan broj DA NE NE C
. F- strana tijela P
e 1
plodova




Ime proizvoda:

Ime procesa: EKSTRA DJEVI ANSKO MASLINOVO ULJE Medium
DJEVI ANSKO MASLINOVO ULJE
Nadzor
C Sto se | Kako | Kada Tko
. C _ . nadzir | se (u estalos| nadzi .
Proizvo | P | Opis _ Pr_eventlvne e preve |t re Kc_Jrektlvne Verifikacija HACCP
dnafaza | b | opasnosti mjere ntivne | nadziranj mjere dokument
ro mjere | a)
] nadzir
u
AKCIJSKE Kod istupanja Nadzorna
GRANICE KRITI NIH. dokumenta
T< 12°C -+ Tempe GRANICA: cija
2°C raturz obavjestiti kriti ne
t =min. 48 sati rostor tehnologa, Zais o korektivnoi to ke CCP
1. B — patogeni| RW >75 % P - karantena PIS I
. C . , a Digital . mjeri "
Prijem/ mikroorgani | KRITI NE . : poluproizvoda Analiti ka
Ly C . Vrijem | ni Dva puta | Oper . Povremeno o
skladiste zZmi GRANICE bez etikete : o izvjesS a
. P - N e terome| dnevno ater mikrobiolosko :
nje K- pesticidi, | T< 15°C -+ : L . Zapis o
. 1 o . o uvanj | tar izvjesS e i potpis o
maslina teSki metali | 2 °C korektivnoj
. a Tehnologa -
t =min. 72 sata . mjeri
proizv o
prema oda Zapisi o
regulativi povremeno
j kontroli
pesticida
2. C | K-ostaci od | Ispiranje transpa| vizuel | Kontinuir | Oper | Zaustavljanje | nakon provjere Nadzorna
Skladist | C | dezifekcijsk | spremnika rencija | no ano ater linije i potvrditi zapisom | dokumenta
enje P | og sredstva na utvr ivanje uspostavljanje cija
ulja/ 2 | F-neisto e uzroka prihvatljive kriti ne
transpor zatvorenosti to ke CCP
t proizvoda 2
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