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II faza

III faza

IV faza

V faza

Sastaviti HACCP tim

Opisati proizvode
I faza

Preaudit certifikacijske ku � e

CERTIFIKAT

Uspostaviti popravne radnje

Izraditi dijagrame tokova za svaki proces

Potvrda dijagrama toka na mjestu proizvodnje

Popis svih mogu � ih izvora opasnosti
Provesti analizu opasnosti i mogu � e kontrolne mjere

Odrediti CCP

Odre � ivanje kriti � nih granica za svaki CCP

Odrediti sistem pra � enja svakog CCP

Uspostaviti verifikacijski postupak

Uspostaviti dokumentaciju i postupak � uvanja dokumentacije
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Nema posebnih zahtjeva kod temperature okoline, zašti � eno od vlage i direktnog izvora topline i 
svjetla (normalni skladišni uvjeti)7.uvjeti distribucije

Nema posebnih zahtjeva kod temperature okoline, zašti � eno od vlage i direktnog izvora topline i 
svjetla (normalni skladišni uvjeti)6.uvjeti skladištenja

maloprodaja
5.na� in prodaje

24 mjeseca
4.Rok trajanja

hermeti� ki zatvorena staklena ambala�a
3.Pakiranje

Gotov  proizvod, za sve skupine potroša� a
2. namjenjena uporaba

pH = max. 4,3
Kiselost (kao mlije� na kiselina): min. 0,4 %
Sadr�aj klorida (%): min. 3 %
Bez vidljivih ošte� enja, zelenkasto do zelenkasto �ute boje, karakteristi� an okus masline
Regulator kiselosti: mlije� na kiselina 80 %, limunska kiselina 80 %, 
Antioksidas: askorbinska kiselina
U� vrš� iva� : kalcij klorid

1. Glavne karakteristike proizvoda

Zelene masline
zelene masline s paprikom
zelene odkošti� ene masline

Naziv proizvoda

VO� EPASTERIZIRANI PROIZVODIIME PROCESA
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Voda
Sol sitna
Kiselina askorbinska 010169
Kiselina limunska 010170
Kiselina mlije� na 010171
Kalcij klorid 010168

4.         pomo� na sirovina

Vre� ica PA/PE                                                       
Kutija kartonska K2S                                            
Osigura�
Etiketa
Strechfolija
Paleta 

3.        ambala�ni 
materijal

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

2.           sirovina

Masline zelene s paprikom 
1. Naziv proizvoda:

VO� EPASTERIZIRANI PROIZVODI
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Dobavni uvjeti
Specifikacija dobavlja� a
Povremena laboratorijska kontrola 

dobavlja� a po specifikaciji i 
dobavnim uvjetima

Novi dobavlja� , provjera na sve opasnost
Vizualna kontrola
Alergen - na deklaraciji zelenih maslina s 

bajamima i maslina miješanih 
„gurman“ nalazi se u  popisu 
sastojaka

Prisustvo stranih tijela zbog 
ošte� ene ambala�e i 
postupka prerade

Alergeni
Teški metali
pesticidi

Aerobne mezofilne bakterije
Enterobakterije
Sulforeduciraju� e klostridije
Kvasci plijesni
Salmonella spp.

2. prijem paprike

Specifikacija dobavlja� a
Povremena laboratorijska kontrola 

dobavlja� a po specifikaciji 
Kemijska kontrola naljeva pri svakom 

zaprimanju
Novi dobavlja� , provjera na sve opasnosti
Senzorski pregled sirovine

Prisustvo stranih primjesaTeški metali
Pesticidi 
Konzervansi: natrij benzoat, 

kalij sorbat

Enterobakterije
Sulforeduciraju� e klostridije
plijesni1. prijem zelenih 

maslina 
odkošti� enih

SIROVINA, POMO � NA SIROVINA, AMBALA�NI MATERIJAL

Preventivne kontrolne mjere
Identificirane

fizikalne
opasnosti

Identificirane
kemijske
opasnosti

Identificirane biološke 
opasnosti

Ime proizvodne faze

Ime proizvoda:
Slagani program:
MASLINE MIJEŠANE 

Ime programa:
VO� E I POVR� E U NALJEVU

Analiza opasnosti                                               

m m m

m m m
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PRP „dukacija osoblja“
PRP „Skladišni uvjeti“
Izdvajanje nesukladnog proizvoda,

Mogu� nost ošte� enja i loma 
proizvoda

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

Aerobne mezofilne bakterije
Plijesni

26. skladištenje 
poluproizvo
da

PRP „Edukacija osoblja“
Izdvajanje nesukladnog proizvoda,

Mogu� nost ošte� enja i loma 
proizvoda

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

Aerobne mezofilne bakterije
Plijesni

25. Paletizacija

Izdvajanje nesukladnog proizvoda-/

Prisustvo patogena zbog 
nezatvorenog 
proizvoda24. vakum detektor

Temparatura/vrijeme
PRP „Edukacija osoblja“
SSOP
Izdvajanje nesukladnog proizvoda kod 

vakum detektora

Pucanje zatvorenih staklenkiOstaci sredstava za pranje 
u proizvodu

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

23. Pasterizacija

SSOP 
PRP “Edukacija osoblja“
PRP „Oprema i odr�avanje

Dijelovi stroja/

Prisustvo patogena zbog 
neadekvatnih 
higijenskih postupaka

Ruke djelatnika
Enterobakterije
Enterococcus spp.

22. zatvaranje 
strojno

Preventivne kontrolne 
mjere

Identificirane
fizikalne
opasnosti

Identificirane
kemijske
opasnosti

Identificirane 
biološke 
opasnosti

Ime proizvodne 
faze

m m

m m

m m

V m m

V



�
�����������
��	������� ������	�����	����� 
�!���"	�
�� ��

PRP „dukacija osoblja“
PRP „Skladišni uvjeti“
Izdvajanje nesukladnog proizvoda,

Mogu� nost ošte� enja i loma 
proizvoda

Zamjena vrste proizvoda 
koji sadr�i 
alergen

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

Aerobne mezofilne bakterije
Plijesni

28. skladištenje 
gotovog 
proizvoda/ot
prema

PRP „dukacija osoblja“
PRP „Skladišni uvjeti“
Izdvajanje nesukladnog proizvoda,

Mogu� nost ošte� enja i loma 
proizvoda

amjena vrste proizvoda 
koji sadr�i 
alergen

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

Aerobne mezofilne bakterije
Plijesni

27. Pakiranje

Preventivne kontrolne 
mjere

Identificirane
fizikalne
opasnosti

Identificirane
kemijske
opasnosti

Identificirane 
biološke 
opasnosti

Ime proizvodne 
faze
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NE (preventivne 
kontrolne mjere)
NE (GMO 
certifikat)

NE
NE

DA
DA

K - Teški metali (As, Ca, SO4, 
Fe,)

GMO
1. Prijem aditivi 

SIROVINA, POMO � NA SIROVINA, AMBALA�NI MATERIJAL

CC
P
.br
oj

Q4: da li slijede� a 
faza eliminira 
identificiranu 
opasnost ili 
smanjuje njenu 
prisutnost na 
prihvatljivu 
vrijednost?

Q3: mo�e li se 
kontaminacija sa 
identificiranom 
opasnosti pojaviti u 
vrijednosti ve� oj od 
prihvatljive odnosno 
mo�e li se pove� ati na 
neprihvatljivu 
vrijednost?

Q2: da li ta 
mjera 
eliminira ili 
smanjuje 
opasnost na 
prihvatljivu 
vrijednost?

Q 1: 
Da.li.postoje.p
reventivne 
mjere za 
identificirane 
opasnosti?

Kategorija.identificirane.opasnosti 
(B, K, F)
Da li je opasnost kontrolirana 
preduvjetnim programima i kojim?                                

Procesni korak/ 
sirovina

Ime proizvoda:
MASLINE ZELENE
MASLINE ZELENE U DALMATINSKOJ 
MARINADI
MASLINE ZELENE S PAPRIKOM
ODKOŠTI � ENE ZELENE MASLINE

Ime procesa: 
PASTERIZIRANI PROIZVODI

DA ( probiranje 
maslina, pranje 
maslina)

NEDA 
(Vizualna 
kontrola, 
kontrola 
dobavlja� a)

F - Prisustvo stranih primjesa

NE (preventivne 
kontrolne mjere)
NE (GMO 
certifikat)

NE
NE

DA
DA

K- Pesticidi, Teški metali, 
Mikotoksini, konzervansi

NE (uklonjeno 
senzorskim 
pregledom)

NEDAB – patogeni

4. prijem zelenih 
maslina 
odkošti� enih,  
zelenih maslina



F – mogu� nost ošte� enja i loma proizvoda
DA - „Edukacija osoblja“

K- Zamjena vrste proizvoda koji sadr�i alergen
DA - – „Edukacija osoblja“, „skladišni uvjeti“

DA 
(Pakiranje)

DAN
E

DA (izdvajanje 
nesukkadnog proizvoda)

B - prisustvo patogenih mikroorganizama zbog devakumiranja 
uslijed mehani� kih utjecaja

23.skladištenje 
poluproizvoda

F – mogu� nost ošte� enja i loma proizvoda
DA - „Edukacija osoblja“

DA 
(Pakiranje)

DAN
E

DA (izdvajanje 
nesukkadnog proizvoda)

B - prisustvo patogenih mikroorganizama zbog devakumiranja 
uslijed mehani� kih utjecaja

22.Paletizacija

CCP 2D
A

DA (izdvajanje 
nesukladnog proizvoda)

B - Prisustvo patogena zbog nezatvorenog proizvoda

21. vakum 
detektor

F - Pucanje zatvorenih staklenki
DA - „Edukacija osoblja“

CCP 1D
A

DA (temperatura i 
vrijeme)

B - Mogu� nost pre�ivljavanja patogenih mikroorganizama zbog 
nepridr�avanja utvr � enog vremena i tempaerature

20.Pasterizacija

DA(vakum 
detektor)

DAN
E

DAF - dijelovi kontaktne ambala�e od poklopaca
Dijelovi stroja

DA - Oprema i odr�avanje“

K - Ostaci sredstava za podmazivanje
DA - „Oprema i odr�avanje

B – patogeni
DA –SSOP, „Edukacija osoblja“

1.9.zatvaranje strojno
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Zapis o 
provjeri 
vakuma

Podešavanje vakum 
detektora

Nadzorna 
dokumentac
ija kriti � ne 
to� ke CCP 
3

nakon 
provjere 
potvrditi 
zapisom 
uspostavljanj
e prihvatljive 
zatvorenosti 
proizvoda

Zaustavljanje linije i 
utvr� ivanje uzroka

Operater 
na FBL-u

Kontinuiranomjera�vakumKRITI � NE 
GRANICE
min. 250 mbar

B – patogeni 
mikroorganiz
mi zbog 
nezatvorenog 
proizvoda

CCP 
2

detekcija 
vakuma

Nadzorna 
dokumentac
ija kriti � ne 
to� ke CCP 

1
Analiti� ka 
izvješ� a
Zapis o 

korektivnoj 
mjeri

Zapis o 
korektivnoj 

mjeri
Povremeno 
mikrobiološ
ko izvješ� e i 

potpis 
Tehnologa

Kod istupanja 
KRITI� NIH.GRANIC
A: obavjestiti 
tehnologa, 
mikrobiološka analiza , 
karantena 
poluproizvoda bez 
etikete

Operater 
na pasteru

Svaki  sat
Digitalni 
terometar

Temperatura 
vodene pare

Vrijeme 
pasterizacije

AKCIJSKE 
GRANICE
T min.  85 °C -+ 2 °C
T =min. 20 min (u 
proizvodu)
KRITI� NE 
GRANICE
T min.  85 °C -+ 2 °C
T =min. 15 min (u 
proizvodu)

B – patogeni 
mikroorganiz

mi

CCP 
1

Pasterizac
ija

Tko
nadzire

Kada 
(u� estalost 
nadziranja
)

Kako se 
preventivn
e mjere 
nadziru

Štose 
nadzire

HACCP 
dokument

Verifikacij
a

Korektivne mjere

Nadzor

Preventivne 
mjere

Opis 
opasnosti

CCP 
broj

Proizvodna 
faza

Ime proizvoda:
MASLINE ZELENE
MASLINE ZELENE U DALMATINSKOJ MARINADI
MASLINE ZELENE S PAPRIKOM
ODKOŠTI � ENE ZELENE MASLINE
ODKOŠTI � ENE ZELENE MASLINE U 
DALMATINSKOJ MARINADI

Ime procesa: 
PASTERIZIRANI PROIZVODI
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� uvati na temreraturama od 10 -20 ºC, zašti� eno od direktnog izvora topline i 
svjetla (normalni skladišni uvjeti)

7.uvjeti distribucije

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

6.deklariranje

maloprodaja5.na� in prodaje

18 mjeseci4.Rok trajanja

hermeti� ki zatvorena tamna staklena ambala�a3.Pakiranje

Gotov  proizvod, za sve skupine potroša� a
Namjenjen za salate, kuhanje

2. namjenjena uporaba

Kiselost (kao OLEINSKA):                              < 0,6 %
Peroksidni broj (mmolO2/kg):                           < 8
Mediana vo� nosti, gor� ine i pikatnosti             3<Me< 6
Mediana defekata :                                              Med= 0 
Voskovi ( mg/kg) :                                             < 180 

1. Glavne karakteristike proizvoda

EKSTRA DJEVI � ANSKO MASLINOVO ULJE      mediumNaziv proizvoda

Djevi� ansko maslinovo uljeBiljna ulja
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� uvanje plodova u 
tankom sloju

� uvanje u hladnom I 
suhom
prostoru

Miješanje slojeva
SSOP

Prisustvo stranih 
tijela zbog 
ošte� ene 
ambala�e i 
postupka 
prerade

Teški metali
pesticidi

Aerobne mezofilne bakterije
Enterobakterije
Sulforeduciraju � e klostridije
Kvasci plijesni
.

2.  skladištenje plodova

Specifikacija 
dobavlja� a

Povremena 
laboratorijska 
kontrola 
dobavlja� a po 
specifikaciji 

Novi dobavlja� , 
ugovor  o 
primjeni 
pesticida

Senzorski pregled 
sirovine

Prisustvo stranih 
primjesa

Teški metali
Pesticidi 

Enterobakterije
Sulforeduciraju � e klostridije
plijesni

1. prijem maslina 

SIROVINA, POMO � NA SIROVINA, AMBALA�NI MATERIJAL

Preventivne kontrolne 
mjere

Identificirane
fizikalne
opasnosti

Identificirane
kemijske
opasnosti

Identificirane biološke opasnostiIme proizvodne faze

Ime proizvoda:
EKSTRA DJEVI � ANSKO MASLINOVO 

ULJE Medium

Ime programa:
DJEVI � ANSKO MASLINOVO ULJE

Analiza opasnosti

# # �



C
C
P
1

NE
NE

DA
DA 
NE

NE
NE
NE

DA
DA
DA

K - Teški metali (As, Ca, Fe,)
Pesticidi

B- kvasci,plijesni, ukupan broj
F- strana tijela

1. Prijem
Maslina/ 
skladišten
je 
plodova

SIROVINA, POMO � NA SIROVINA, AMBALA�NI MATERIJAL

CC
P

Q4: da li 
slijede� a 
faza 
eliminira 
identificiran
u opasnost 
ili smanjuje 
njenu 
prisutnost 
na 
prihvatljivu 
vrijednost?

Q3: mo�e li se 
kontaminacija sa 
identificiranom opasnosti 
pojaviti u vrijednosti 
ve� oj od prihvatljive 
odnosno mo�e li se 
pove� ati na 
neprihvatljivu 
vrijednost?

Q2: da li ta 
mjera 
eliminira ili 
smanjuje 
opasnost na 
prihvatljivu 
vrijednost?

Q 1: 
Da.li.postoj
e.preventiv
ne mjere za 
identificira
ne 
opasnosti?

Kategorija.identificirane.opa
snosti (B, K, F)
Da li je opasnost 
kontrolirana preduvjetnim 
programima i kojim?                                           

Procesni 
korak/ 
sirovina

Ime proizvoda:
EKSTRA DJEVI � ANSKO MASLINOVO 
ULJE Medium

Ime procesa: 
DJEVI � ANSKO MASLINOVO ULJE
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Nadzorna 
dokumenta
cija 
kriti � ne 
to� ke CCP 
2

nakon provjere 
potvrditi zapisom 
uspostavljanje 
prihvatljive 
zatvorenosti 
proizvoda

Zaustavljanje 
linije i 
utvr� ivanje 
uzroka

Oper
ater 
na 

Kontinuir
ano

vizuel
no

transpa
rencija

Ispiranje 
spremnika 

K-ostaci od 
dezifekcijsk
og sredstva
F- ne� isto� e

C
C
P 
2

2. 
Skladišt
enje
ulja/ 
transpor
t

Nadzorna 
dokumenta
cija 
kriti � ne 
to� ke CCP 
1
Analiti� ka 
izvješ� a
Zapis o 
korektivnoj 
mjeri
Zapisi o 
povremeno
j kontroli 
pesticida

Zapis o korektivnoj 
mjeri
Povremeno 
mikrobiološko 
izvješ� e i potpis 
Tehnologa

Kod istupanja 
KRITI� NIH.
GRANICA: 
obavjestiti 
tehnologa,  
karantena 
poluproizvoda 
bez etikete

Oper
ater 

Dva puta 
dnevno

Digital
ni 
terome
tar 

Tempe
ratura 
prostor
a
Vrijem
e 
� uvanj
a 
proizv
oda

AKCIJSKE 
GRANICE
T <  12 °C -+ 
2 °C
t =min. 48 sati
RW >75 % 
KRITI� NE 
GRANICE 
T <  15 °C -+ 
2 °C
t =min. 72 sata
prema 
regulativi 

B – patogeni 
mikroorgani
zmi
K- pesticidi, 
teški metali

C
C
P 
1

1. 
Prijem/ 
skladište
nje 
maslina

Tko 
nadzi
re

Kada 
(u� estalos
t 
nadziranj
a)

Kako 
se 
preve
ntivne 
mjere 
nadzir
u

Što se 
nadzir
e HACCP 

dokument
Verifikacija

Korektivne 
mjere

Nadzor

Preventivne 
mjere

Opis 
opasnosti

C
C
P 
b
ro
j

Proizvo
dna faza

Ime proizvoda:
EKSTRA DJEVI � ANSKO MASLINOVO ULJE MediumIme procesa: 

DJEVI � ANSKO MASLINOVO ULJE
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