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o rastuci broj zahteva za bezbednim
proizvodima na medunarodnom frzistu

o Srbija ima mnogo vedi potencijal za izvoz
hrane od onog koji sada ostvaruje

o iskustva zemalja Clanica EU




o Direktiva 2009/128/EC EU postavlja okvir za
postizanje odrzive upotrebe pesticida kojim se

smanjuje rizik i pogubni uticaj koris¢enja
pesticida na ljudsko zdravlje i zivotnu sredinu

o od 2016. godine prodaja pesticida je
omogucena samo profesionalnim
proizvodacima koji poseduju sertifikat

[ N/

o Neophodno je promeniti Zakon o sredstvima za
zastitu bilja iz 2009. koji dozvoljava
proizvodacima u Srbiji da koriste verovatno
najveci broj registrovanih pesticida u celoj
Evropil!




Sta su standardi - vrste i zahtevi
standarda?




OBAVEZNI Zakoni (o bezbednosti HACCP
hrane, o zdravstvenoj I

ispravnosti zivotnih
namirnica | predmeta

opste upotrebe...),
regulative, pravilnici
(HACCP)

DOBROVOLJNI Zakon o oznakama ISO, Global G.A.P., BRC,
geografskog porekla, IFS
Zakon o organskoj
proizvodnji




HAIIPT 3AKOHA O

YIOCTUTE/bCTBY

YrocTutesmcke ycAayre y yroctutesckum objektuma Aomahe
PAAUHOCTHU U CEOCKOM TYPUCTUYKOM AOMARUHCTBY

YaaH 30.

PUNYKO AULLE Y YTOCTUTEASCKOM OBJEKTY CEOCKOT TYPUCTHUYKOT
AOMONMHCTBA YCAYTE MPUMNPEMAHA U YCAYXXMBAHA XPAHE, Mha u
HAMMTAKAO MOXE AQ MPY>XXA CAMO KOPUCHUKY YCAYTre KOMe npyXda
YCAYry cMmewTaja. |
PU3NYKO AULLE MOXKE AC MPYXKA YTOCTUTEACKE YCAYre CMELLTA|Q,
NPUMNPEMOHA M YCAYXKMBAHA XPAHE, MMNA M HAMMTAKA Y OBjeKTUMA
cmeLTajHmx kanaumteta Ao 30 Aexajesa.

YCAyre m3 ctaBa 5. OBOT YAQHO JOU3MYKO AULLE MPY>XKA OA HOMUMPHULQ,
NMMNA 1M HOMUMTAKA KOje je NPeTEeXHO CAM NPOU3BEO.

N3y3eTHO CPU3MYKO AMLLE Y OBJEKTY CEOCKOT TYPUCTUYKOT
AOMANUHCTBA MOXE AQ MPY>XA YTOCTUTEACKE YCAYTre M3 CTOBA 5. OBOT
YAQHQO M OPrAHU30BAHO] TYPUCTUYKO] Tpynn A0 50 TypmCTa KOja He
KOPUCTM YCAYTre cmeLutaja.




YaaH 31.

o Yrocturesn npe noveTka o6aBsAHA AEAATHOCTU Y YTOCTUTE pCKOM
o0jekTy Aomahe PAAMHOCTU M CEOCKOT TYPUCTUHKOT AOMANMHCTBA
NPUBABAA PELLIEHE KOJMM Ce Ta] 0BjekaT KateropumLue.

YAaH 32.

0 PU3MYKO AMLLE KOJE NPYXKA YITOCTUTEACKE YCAYTE Y YTOCTUTEACKOM
00jekTy AoMmahe PAAMHOCTM M CEOCKOT TYPUCTUYKOT AOMONMHCTBA
Mopda OUTU BAOCHUK, OAHOCHO CYBAQCHMK TOI CMeLuTajHor objekTa.

o M3y3eTHO OA CTABA 1. OBOr YAQHAO YTOCTUTEACKE YCAYTe MOXE AQ
NPY>XA 1 YAQH NOPOAUYHOT AOMARMHCTBA BAOCHMKO, OAHOCHO
CYBACGCHMKAQ, Y3 HhMXOBY MUCAHY CAFAQCHOCT.




YAaH 34.

0 PU3MYKO AULLE 30 NPYXKEHE YTOCTUTEACKE YCAYTE U3 YAQHA
30. OBOr 30KOHO U3aQje nocedaH payyH.

o Pa4yH 13 CTOBA 1. OBOr YAQHQO CAAPXM PEAHM OPO], MME U
npe3mme om3nYKor AMLA, AAPECY, BPCTY, KATETOPUjY M
AAPECY YIOCTUTEACKOr OOjEKTA, MOAATKE O KOPUCHMKY
YCAYre (MMe U npesmme), NOAATKE O NPOAQJHO] LLeHM Ca |
CNeLUNPOUKALMOM MPYXKEHUX YCAYTA, KOO U AQTYM N
M3AQBAHA PAYYHQ.

o PadyH ce cayumbaBa y ABA NPUMEPKA, OA KOjUX ce je AaH
YpYy4yje KOPUCHUKY YCAYTre, a APYrU 30APXABA OU3UYKO

’ AMLLE.

0 PU3MYKO AMLLE je Y 0DaBE3M AQ HO AHEBHOM HUBOY BOAM
EBUAEHLM]Y U3AATUX PAYYHA, MO HAOYEAMMA YPEAHOCTU U
TAOYHOCTU, HO HAYMH KOJM HE AO3BOAABA DPUCAHE MAM
M3MEHY YHETUX MOAATAKA, TOKO AQ CE MO XPOHOAOLLIKOM
peAy OMOryhasa yBUA Y M3AQTE PAYYHE.

0 PU3MYKO AULLE e Y ODABE3M AQ EBUAEHLLM]Y M3AATUX PAYYHA
13 CTOBA 4. OBOT YAQHA YYBA 2 TOAMHE.




Zakon o oznakama geografskoqg porekia

Ime porekla je geografski naziv zemlje, regiona, il
lokaliteta, kojim se oznacava proizvod koji odatle poticCe, Ciji
su kvalitet | posebna svojstva iskljucCivo ili bitno uslovljeni
geografskom sredinom, ukljuCujuci prirodne i ljudske faktore
| Clja se proizvodnja, prerada I priprema u celini odvijaju na
odredenom ograniCenom podrucju.

o Bitni delovi prijave su:

1) zahtev za registrovanje imena porekla, odnosno
geografske oznake,;

2) opis geografskog podrucja;

3) podaci o specificnim karakteristikama proizvoda.



https://www.tehnologijahrane.com/pravilnik/zakon-o-oznakama-geografskog-porekla

o Geografska oznaka je oznaka koja identifikuje odredeni
proizvod kao proizvod poreklom sa teritorije odredene
zemlje, regiona ili lokaliteta sa te teritorije, gde se odredeni
kvalitet, reputacija ili druge karakteristike proizvoda
sustinski mogu pripisati njegovom geografskom
poreklu i Cija se proizvodnja i/ili, prerada i/ili

priprema odvijaju na odredenom ogranicenom
podrucju. (@)

-i11
ZASTICENA OZNAKA
GEO GRAFSKOG POREKLA




JAVNI - Postavljeni od strane
nacionalnih ili medunarodnih

DONOSILAC viasti

STANDARDA

PRIVATNI — Mogu biti postavljeni
od strane frzisnih lanaca,
udruzenja kupaca, dobavljaca... |

’ B2B — SA POSLOVNIM
PARTNERIMA — uglavnom se

ne postavlja logo na proizvod
CILIJNA = ASRISL 2 /

KOMUNIKACIJA \ N

\_ Y, B2C - SA KORISNICIMA -
uglavnom se postavlja logo
na proizvod




‘ Klasifikacija standarda T
.

STANDARD Donosilac Zakonska Komunikacije Logo na
obaveza proizvodu

Global G.A.P. Privatni NE B2B NE
HACCP Privatni/ DA B2B NE
Javni l
Koser Privatni NE B2C DA
Halal Privatni NE B2C DA
ISO 22000 Privatni NE B2B NE
’ Gost R Javni DA B2C DA
(izvoz u
Rusiju)
IFS Privatni NE B2B NE
BRC Privatni NE B2B NE
Organska Javni/privatni  NE B2C DA

proizvodnja




Koji se standardi najcesce zahtevaju?
1. GLOBAL GAP- STANDARD DOBRE POLjOPRIVREDNE PRAKSE

- Global GAP je medunarodni standard koji obuhvata
proizvodnju primarnih poljoprivredninh proizvoda i aktivnosti
nakon berbe. l

- osmislien kao garancija prema maloprodaqji i potrosacima, da
su preduzete sve mere i kontrole da bi proizvod bio bezbedan i
sa zdravstvenog aspekta.

- predstavlja proizvodnju po principima dobre (Good)
poljoprivredne (Agricultur) prakse (Practice) ) - pravilna
upoftreba pesticida i savesnost u proizvodnji




o Global GAP je jedinstven standard primenljiv na
sve fipove primarnih proizvoda za koje su razvijeni
specijalizovani zahtevii to u:

1) Biljnoj proizvodniji — voce i povrce, cvece i
ukrasno bilje, kombinovani usevi, stoCnha hrana,
zelena kafa i Cajevi; I

2) Stocnoj proizvodnji — goveda i ovce, mlecni
proizvodi, stoka, ziving;

3) Akvakulturi - pastrmka, losos, saran, som, stuka

P itd.

o Standard Global GAP se zahteva v oko 70%
evropske maloprodajne mreze




| \/

2. BRC STANDARD - OPSTI STANDARD ZA HRANU

oGlobalni standard za bezbednost hrane The British
Retail Consortium (BRC-Hrana) standard je kreiran
1998. godine od sirane britanskih frgovaca.

o BRC se uglavhom koristi u Velikoj Britaniji gde je
odobren od strane mnogih velikin frgovaca, kao
sto su Tesco, Safeway, Somerfield i drugi.

-




3. GOST-R STANDARD

o predstavlja sistem standarda kojima se propisuju
zahtevi za kvalitet proizvoda i usluga koje se
plasiraju na teritoriji Rusije.

o /birka GOST standarda obuhvata preko 20.000
stavki.

o GOST standardi pokrivaju naftu i gas, rudarstvo,
prehraombenu i druge industrije.

o Kao garancija da proizvodi ispunjavaju norme koje
sU propisane standardom, izdaje se GC
sertifikat.




o U zavisnosti od godisnjeg izvozq, izdvajaju se dve
vrste sertifikata o utvrdivanju uskladenosti sa GOST-R
standardom:

a) Sertifikat za jednu isporuku je frgovinski dokument
validan samo za jednu posiliku, odnosno za
odredenu koliCinu i vrstu proizvoda.

b) Sertifikat za serijsku proizvodnju. Serfifikat o

P uskladenosti proizvoda u serijskoj proizvodnji moze
Imati vaznost od 12 meseci do 3 godine zavisno od

prirode proizvoda. Takav sertifikat omogucava

organizacijoma da izvezu robu neogranicen broj

puta i u neogranicenim kolicinama.




4. International Food Standard (IFS)
o Prvitvorac ovog standarda je nemacka trgovacka federacija
koja 2001. god. izdaje prvi nacrt standarda. Standard postaje i

medunarodno priznat 2005. godine kada se prikljucuje
italijanska trgovacka grupa.

o Standard je priznat i odobren od strane velikinh evropskih i
svetskih frgovaca kao sto su: Wal mart, Metro, Lidl, Aldi,
COOP, Migros, Carrefour i drugi

| o IFS je standard za komunikaciju izmedu poslovnih partnera
(B2B), pa time postavljanje loga na krajnjem proizvodu nije
’ dozvolieno

®IFS

Food )




5. HALAL standard

o set pravila i smernica za proizvodnju i pripremu hrane
U skladu sa islamskim verskim obicajima.

o Zahtevi Halal-a pofticu iz Kurana | propisuju sta
je halal, tj. dozvoljeno, a sta je haram — zabranjeno.

o Halal izmedu ostalog zabranjuje upotrebu: svinjskog
mesa, krvi, alkohola, mesozdera, magarca, psa,
ptica grabljivica; hrane koja se priprema sa vinom,
kolaCa sa bilo kojom vrstom alkohola, hrane koja
sadrzi emulgatore na bazi svinjske ili zivotinjske masti

itd.




6. KOSER standard

o propisuje proizvodnju i pripremu hrane prema posebnim
jevrejskim propisima i obicajima

o Koser sertifikat (heb. Kashrus — odgovarajuci, ispravan)
garantuje da odredeni prehrambeni proizvod ispunjava

zahteve propisane Torahom (poznatijim kao pet Mojsijevih N
knjiga).

o Torah propisuje koji proizvodi su prinvatljivi za ishranu i nacin I
na koji moraju biti pripremljani kako bi bili dozvoljeni za

| konzumiranje.

o Meso samo odredenih vrsta zivotinja se smatra Koser, i to
zivotinja koje imaju rogove i koje su prezivari, kao sto su
teletina i ovcetina, dok meso svinja i zeCeva nisu Koser.
Od zivine dozvoljene su samo kokoske, ¢urke, guske i

patke...




6. 1ISO 22000:2005

o ISO 22000:2005 je standard utvrden od stane
Medunarodne organizacije za Standardizaciju

(Infernational Organization for
Standardization - ISO).

o Standard sadrzi principe upravljanja
kvalitetom i principe HACCP sistema | koristi se

| ZA razvoj, odrzavanje i stalno poboljsanje

V\ sistema upravljanja bezbednoscu hrane. ~

7. HACCP SISTEM

>

hitps://www.kvalitet.org.rs/sertifikaciona-tela



HACCP je nastao kasnih 1950-tih kada je NASA sklopila ugovor sa
Pillsbury Company za proizvodnju hrane za astronaute. Vlada SAD
je postavila stroge zahteve u pogledu hrane koju ¢e konzumirati
astronauti, tj. zahtevala je 100% bezbednu hranu. Kompanija je
razvila novi koncept — HACCP.

Primena HACCP sistema u prehrambenoj industriji po€inje 1970-tih.

Svetska zdravstvena organizacijaje prepoznala vaznost HACCP
koncepta za bezbednost hrane.1993. godine u Zenevi Codex
Allimentarius Commission usvaja dokument Guidelines for the

Application of the Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP)
System.



« HACCP koncept prepoznaje tri osnovne grupe rizika koji mogu da
ugroze zdravlje potrosaca:

- Fizicke (metal, staklo, drvo, plastika, kamen),
« Hemijske (hemikalije, pesticidi)
- Bioloske rizike (bakterije, virusi, paraziti)

« Ovaj sistem zasnovan je na preventivi |
ugraden je u ceo proizvodni proces

“ OD FARME DO TRPEZE” |
“OD NJIVE DO TRPEZE”.




Sta je HACCP?

opasnost po zdravlje

‘ m u odredenoj taéki
procesa proizvodnje
namirnice/hrane

Analiza,
Ispitivanje moguce
kontaminacije proizvoda

u svakoj tacki procesa

c ‘ m Kriticni, odlucujuci

Upravljanje,
kontrola

Tacka, mesto, korak

Procesa proizvodnje
namirnice/hrane



* NajCesci uzrocnici kontaminacije hrane su:

1) Zagadivanje hrane prouzrokovano direktnim
kontaktom (od strane ljudi) — unakrsna
kontaminacija

2) Vreme izmedju pripreme I serviranja hrane —
neadekvatno skladistenje

3) Neispravno hladenje



HACCP sistem se sastoji iz 5 koraka i 7
principa koji se mogu grupisati u dve
osnovne faze:

vFAZE PRIPREME
vFAZE REALIZACIJE



1.korak

Formiranje HACCP tima

Multidisciplinaran tim od 4-5 ¢clanova, struc¢njaci
razlicitog profila

(direktor proizvodnje, gastronom/tehnolog, mikrobiolog, direktor
kontrole, gradevinski strucnjaci itd.

|zabrana lica treba da raspolazu osnovnim znanjem o:
— Gastronomiji/opremi koja se koristi na proizvodnim linijjama
— PraktiCnim aspektima gastronomskih/prehrambenih operacija
— Toku I procesu pripreme
— HACCP principima i tehnikama.

Obuka lica za sticanje specificnih znanja moze se izvoditi u samoj
kompaniji ili pohadanjem seminara, kurseva, simpozijuma i sl.



2. korak

Opis proizvoda

Opis proizvoda treba da sadrzi:

- Tacan naziv proizvoda, identifikacioni broj i komercijalni
naziv
= Sirovine koje se koriste u proizvodniji, njihove dobavljace i
geografsko poreklo sirovine
=Znacajne karakteristike finalnog proizvoda

(sastav, mikrobioloske i fiziCko-hemijske karakteristike)
= Vrstu ambalaze i uslove pakovanja
= Deklarisanje (uputstvo za upotrebu, oznaka partije)
= Ciljnu grupu potrosaca (celokupno trziste ili specijalne
kategorije potrosaca)

Moguci izvori za opisivanje proizvoda su vazeci propisi.



3. korak

opis nhamene
proizvoda i identifikovanje ciljne grupe potrosaca

- Utvrditi potencijalne korisnike
sa posebnim osvrtom na
osetljive populacije (bebe,
dijabeticari, starije osobe,
trudnice, sportisti i dr.)




4. kOI' ak FACLERHEL GG ER ] €

Dijagram toka je

graficki prikaz procesa
proizvodnje.

Svrha njegove izrade jeste
da na najjednostavniji
nacin da opis svih koraka
ukljuCenih u

oroizvodnju,

oreradu | distribuciju
proizvoda.




5. kOI' ak provera dijagrama toka

Potvrdu dijagrama toka mora
uraditi osoba

ili osoblje sa dovoljnim
poznavanjem

proizvodnog procesa.

Nakon 5 koraka sled]
primena 7 principa
HACCP-a




Princip 1 - Analiza opasnosti/rizika

Od pravilno sprovedene analize opasnosti zavisi uspesna
aplikacija principa 2-7.

Termini

= Hazard - opasnost
= Rizik - verovatnoCa da hazard moze ugroziti zdravlje potroSaca

Proces analize opasnosti sastoji se iz:

1.IDENTIFIKACIJE OPASNOSTI
2.EVALUACIJE OPASNOSTI

Analiza hazarda predstavlja bazu za odredivanje CCP (princip 2).



ldentifikacija opasnost]

Prilikom identifikacije opasnosti HACCP tim mora kritiCki da
razmotri sledece Cinioce:

Sirovinu ili sirovine koje se koriste za proizvod
Aktivnosti u svakoj fazi procesa

Opremu koja se koristi u proizvodnji

Nacin skladistenja i distribucije

Nacin konzumiranja, upotrebe i ciljna
grupa potrosaca



ldentifikacija opasnosti

Verovatnoca pojave opasnosti moze biti visoka (ako se Cesto

pojavljuje), srednja (ako se pojavljuje povremeno) ili niska (retko

se pojavljuje).

U zavisnosti od posledica koje ima identifikovana opasnost njena

ozbiljnost moze biti niska, srednja i visoka.

Moze se uzeti u obzir da izvesna opasnost male verovatnoce
pojavljivanja moze imati katastrofalne posledice po korisnika i

obrnuto.

Dvodimenzioni model procene rizika

Verovatnoca
desavanja

Visoka 3 4 4

Srednja 2 3 4

Niska 1 2 3
Niska | Srednja | Visoka

Opasnost posledice




Evaluacija opasnosti

HACCP tim treba da razmotri koje od potencijalnih
opasnosti navedenih prilikom identifikacije
predstavljaju
znacajan rizik za potrosaca.



Princip 2 - Odredivanje CCP

HACCP tim odreduje CCP na osnovu rezultata analize hazarda.

Ovo je faza u kojoj se moze uticati na opasnost - sustinska je
za sprecavanje ili eliminaciju rizika po bezbednost hraneili za
redukciju na prihvatljiv nivo.




KRITERIJUM KOJI RAZDVAJA

PRIHVATLJIVO 2
<: ] ‘:79

/

Maksimalna i/ili minimalna vrednost pri kojoj
bioloski, hemijski ili fiziCki
parametri moraju biti kontrolisani na CCP da bi se preventirao,
eliminisao ili redukovao hazard na prihvatljiv nivo sa aspekta

bezbednosti hrane
T, pHyAw...




)

| Princip 4 — Monitoring

Monitoring je planirano merenje ili posmatranje CCP u odnosu na kriti€ne grani¢ne
vrednosti. U postupku monitoringa, potrebno je odgovoriti na sledec¢a pitanja:

B — [ Sta ée biti praéeno? }

O el Monitoring se sprovodi na CCP da bi se utvrdilo da |i
proces funkcionise u okviru zadatih kriticnih granica

B = [ Kako Ce biti praceno? }

O ey Monitoring ukljucuje merenje i/ili posmatranje
(vizuelno)
= merenje: ako je kritiCha granica
numericka vrednost

= posmatranje: ako je kriticha granica
definisana kao odredeni atribut/osobina onda
monitoring ukljucuje vizuelni pregled



Princip 5 — Korektivhe mere

Korektivne mere treba da ukljuce sledece segmente:

Da se utvrde i isprave neusaglasenosti

Dalji postupak sa proizvodom

Zapis korektivnih mera




I\OREI\TI\NEI\’[ERE o ______|HACCP
S pdppg e PLAN
BIO - | —
LED PROIZ\ ODNJ~\ Z~\I\1RZNUTE S\ ~\RC\ jxLD TORTE
------ e g me i ? i ? ? ? ? ? ?ﬁépif?i"""y 3“"‘”"’ i :  D
---------------------------------------- < Prilog 04
01 00 lodl
) ' Korektivne mere
Eotr?lzu KKT Krititne granice i
Ko,Sta Kako Lapisi
I;’:rpg:x: ?nlfnmiosrt éa Sprovod th $ef Odeljensa protzvodnge, posle
(Prawilnik o kvalitetu 1 drugim svekog odgvtupanja. Mere mogu da saiez, el
anezava B | zahtevimaza fne pelarske | 150 OgFanene, nd popravku komore, na 74P

regulisanye rashladne moc1 komore, uniitavanje
proizvoda. [zvrsene korektivne mere beleZe se u
zapis ZAP-02

proizvode, Ztta za dorucak 1
snek proszvode .31 list SCG*
br. 12/2005),




I Princip 6 — Verifikacija

Verifikaciju sprovodi osoba koja je nezavisna od
zaduzenja za nadzor i korektivhe mere.




BIO- LED

VERIFIKACIJA

HACCP

PLAN

03

Verifikacija
Procesni " :
Lorak CCP | Kriticne granice
Procedum Frelkvencija Odgoverast Zupisi o verifikaciji
Provera zapisa o kalibractj uredaja
za kontimaln pracene - Vida HACCR fina Zapts 0 dnevaoj vertfikacy
temperature u komort Za ZAP-08
ZATIFZAVAn(E,
.| Provera svih dnevnth aperattvnth . Zapts 0 dnevaoj vertfikacy
. Temperahura u k”mm zapisa na kraju proizvodne smene. inevmg Vodz HACCP bma ZAP-0
Zamrzavanye 2B | za Zamrzavane min , . .
130 Vizueln nadzor nad sprovodenjem | po potreby, a Tanis o vizuehna
ih odgovaraucth procedura u i | Voda HACCP tima A0 T
. . verifikaci ZAP-(3
pogon tmesedno

Provera izvedtaja o
mikrobiolodkom isptivaniu Zivotne
e

Zapis 0 0 tmtkrobiolodkom
mesetng Voda HACCP tima ispitivanu Zvotne
NairTiCe




n

I Princip 7 — Dokumentacija

Vodenje zapisa i dokumentacije obezbeduje
proizvodacu
neophodnu evidenciju i verifikaciju da je proizvod
napravljen u saglasnosti sa HACCP planom

Dokumentacija i zapisi treba da budu prilagodeni
prirodi i obimu proizvodnje i dovoljne da osiguraju
potvrdu da su HACCP kontrole na mestu | da se
odrzavaju




BEZBEDNOST HRANE U TURIZMU I UGOSTITELJSTVU
HACCP SISTEM




Faze proizvodnje hrane:

« transport sirovina i proizvoda,

« prijem sirovina i prehrambenih proizvoda;

« Cuvanje sirovina i proizvoda;

 mehanicka i hidromehaniCka obrada sirovina i proizvoda i
proizvodnja kulinarskih poluproizvoda;

« toplotna obrada poluproizvoda i priprema gotove hrane;

« Cuvanje gotove hrane;

e oOrganizacija potrosnje hrane.




TRANSPORT

« Specijalna vozila za prevoz
robe na kracCim rastojanjima

« HladnjaCe za prevoz robe na
duzim relacijama

« Sanitarne i higijenske mere
transportnih sredstava

* Inspekcija prevoznog sredstva
od strane proizvodacCa

* Program ili formalizovan
postupak Cis¢enja prevoznih
sredstava

* Neophodni uslovi za
bezbedan prevoz hrane




/7 TOKOM PREVOZA OD 0 DO 6°C

NAJVISA DOZVOLJENA TEMPERATU R\
U TRENUTKU ISTOVARA 9°C



/ TOKOM PREVOZA OD 0 DO 6°C

NAJVISA DOZVOLJENA TEMPERATU R\
U TRENUTKU ISTOVARA 14°C



TOKOM PREVOZA OD - 1 DO 4°C

NAJVISA DOZVOLJENA TEMPERATU R<

U TRENUTKU ISTOVARA 8 °C



PRIJEM

« DobavljaCi moraju ispunjavati uslove
dobre proizvodacke i higijenske
prakse, a gde je obavezno i HACCP
sistem,;

« Provera robe prilikom prijema;

* Provera dokumentacije nadleznih
veterinarskih organa i laboratorija;

* Provera higijene dostavnih vozila;

* Provera temperature hladenja,
temperature proizvoda, roka upotrebe;

« Pakovanje hrane — materijali koji ne
mogu uticati na kontaminaciju
namirnica i gubitak njihovih senzornih
svojstava.




CUVANJE SIROVINA |

PREHRAMBENIH PROIZVODA

Definisati:

- Rok trajanja,

- Temperature skladistenja i

- Vlaznost vazduha u skladistu.
Skladista:

-  Suva

- Frizideri

- HladnjacCe

Kontrola temperature zavisi od:

- Prirode namirnice,

- Planiranog roka upotrebe proizvoda,
- Nacina pakovanja i koriScenja proizvoda.

KONTROLISANJE VREMENA | TEMPERATURE PREDSTAVLJA
KRITICNE TACKE U PRIPREMI HRANE.




MERENJE TEMPERATURE

« Koristiti samo proverene, kalibrisane
termometre.

« Tacnost termometra £ 0,5°C
 Postavljanje termometra

 Debljinaigle od 4mm, vreme merenja 6
sekundi

« Senzor namax 1 mm od vrhaigle

« Metode za kalibraciju termometra:
- Tacka zamrzavanja
- Tacka klju€anja




CUVANJE - Suvi proizvodi

Temperatura Kapilarno-
prostorija Vlaga suvih porozna Spo§obno§t
oko 20°C pri proizvoda struktura vezivanja i
relativnoj iznosi izmedu uzrok zadrzavanja
vlaZnosti 0,1% (Seder) i gptj)s\iienceagliai stranih mirisa
0)
vazduha od 20% (skrob) gubitka viage

70 — 75% tokom &uvanja



CUVANJE — Meso, proizvodi od

mesa, zivina i riba

Ohladeno meso u trupovima,

Cuvaju se u rashladenim polutkama i ¢etvrtinama
komorama na temperaturama 5 ) ;
od 0 do +5°C i pri relativnoj cuva se na temperaturama Mleveno meso do 24 ¢asa
vlaznosti vazduha 0 do+ 5°C u obeSenom

poloZaju i tako se moze Cuvati

90 — 95%
° do 5 dana



CUVANJE - Meso, proizvodi od mesa
Zivina i riba

: MESNI | RIBLJI ODMRZNUTI
<IVINA poluproizvodi | RIBA PROIZVODI
zivinski poluproizvodi . —
i u rashladenom stanju _ 0d mesa | ZIVINSKO
Ohlat?ue;oavizrlnvéna . o vy 0o Al Rashladena riba se | meso se mogu &uvati
dan, a proizvodiod || N€cuvaduze od2 §ne duze od 24 sata,
0 do + 5°C ap dana na :
0 mlevenog mesa — ne i Koia i dok se odmrznuta riba
ne duze od 2do 3 § duze od 12 sati od tempgl(atu(r)lo COJa J€ R uopste ne moze suvati,
dana trenutka njihove lzU ve¢ se odmah mora

proizvodnje

dalje pripremati!



CUVANJE - Mie¢ni proizvodi, masti, jaja i
sirevi ,

- SIREVI SA INTENZIVNIM JAJA
MLECNI PROIZVODI MIRISIMA.
. _ _ Cuvaju se u ambalazi ili u
Cuvanje u hladenim kutijama na zasebnom

komorama na temperaturi
od 5°C i pri relativnoj
vlaznosti vazduha od 85 —
90%.

Cuvaju se na zasebnim podmetacu.
stelazama, u ambalazi, Raspakivanje jaja i njihovo
podalje od drugih premestanje u rashladnoj
proizvoda. komori je zabranjeno.




CUVANJE - Povrée i voée

POVRCE

se ¢uva u rashladenim
komorama na
temperaturi od

0 do +10°C i pri
relativnoj vlaznosti
vazduha od 90 — 95%.

NajceS¢i uzrocnici
kvara voca, su gljive |
bakterije mlecne
kiseline, kojima kisela
sredina veoma
pogoduje i pospesuje

njihov razvo.

UKISELJENO
POVRCE
Cuvanje ukiseljenog i
usoljenog povrca




Optimalni uslovi skladistenja
pojedinih vrsta voca

Jabuka
Breskva A
w 1-1 85— 90 2 — 6 nedelja
Limun P
ﬁ 3-4 85 — 90 3 - 4 nedelje
Kajsija -
'l ] 1-0 85 — 90 2-3 nedelje
Banana
13-15 95 10 dana
Visnja
-1-1 85-90 10 dana
Jagoda
0-3 85-90




:‘-':S
CUVANJE — Zamrznuti prehrambeni proizvodi — hrar@,
Zivotne namirnice .

Cuvaju se u komorama zamrzivaéa,
ormarima ili sanducima na temperaturi od

-18°C.

ODMRZAVANJE PROIZVODA
TOKOM NJIHOVOG CUVANJA NIJE
DOZVOLJENO.

Kolaéi sa sirom i vo¢em, zivinski i
drugi kulinarski proizvodi,
poluproizvodi od mesa ili ribe |
drugi polugotovi i gotovi
kulinarski proizvodi odnose se na
dalju preradu bez prethodnog

odmrzavanja.




CUVANJE - Hleb, pecivo i
konditorski proizvodi

- Cuvaju se u zasebnim
prostorijama.

- Proizvodi sa nadevom

/kremom, Cuvaju se u
hladnjacima na temperaturi

0 do + 5°C, u trajanju
12 - 24 sata.




MEHANICKA | HIDROMEHANICKA OBRADA
SIROVINA | PRIPREMA KULINARSKIH
POLUPROIZVODA

Na vazduhu
U vodi
SLIEZVEYIEE « U mikrotalasnoj pecnici

Voce, povrce
Razvrstavanje proizvoda po zrelosti; otklanjanje
Sortiranje oStecenih proizvoda i primesa

Odvajanje proizvoda podjednakih veliina

Kalibracija

- Uklanjanje mehanickih i bakterijskih
necistocCa i poboljSanje higijenskih
uslova dalje prerade sirovina




/

Mehanicka i hidromehanicka obrada "%

e e@/

sirovina i priprema kulinarskih &
poluproizvoda

* Povecava nutritivhu vrednost
poluproizvoda i gotovih
proizvoda

Odvajanje
nejestivih i
nutritivno
manje vrednih
delova

» Obavlja se kod proizvoda u
samom procesu dobijanja
poluproizvoda

» OCuvanije oblika poluproizvoda
namenjenih za przenje

* Smanjenje gubitka mase i
Paniranje absorbovanja masnoce




ODMRZAVANJE

«  NA VAZDUHU - proizvodi Cija je svojstva pozeljino
maksimalno oCuvati posle odmrzavanja
iznutrice prve kategorije (jezici, jetra, srce, bubrezi, mozak),
Zivina, pernata divljac¢, plemenite vrste ribe (jesetra, losos,
iverak...).

LAGANO ODMRZAVANJE NA TEMPERATURI OKOLNOG
VAZDUHA OD 5 DO 10°C

« U HLADNOJ VODI - za sirovine kod kojih brzina
odmrzavanja nema uticaja na tehnoloska svojstva i nutritivnu
vrednost poluproizvoda:

riba sa kostima, iznutrice druge kategorije (glave, noge, vime,
pluéa, Zzeludac) i drugo.

ZABRANJENO JE UBRZAVANJE PROCESA
ODMRZAVANJA POTAPANJEM PROIZVODA U TOPLU
VODU. NAJPOVOLJNIJA TEMPERATURA VODE JE 15°C.




ODMRZAVANJE

« Temperiranje zamrznutog mesa mikrotalasnim uredajima

prevodenje svih slojeva zamrznutog bloka mesa sa
temperatura pri kojima je ono bilo skladisteno (od -18 do -
22°C) na temperaturu od -4,4 do -3,3°C, tj. na temperaturu
neposredno ispod krioskopske taCke mesa.

U mikrotalasnom sistemu je moguce u roku jednog sata
temperirati 3000 kg mesa u blokovima od po 50 kg, t.
prevesti ih sa temperature od -18°C na -3,3°C.

« Odmrzavanje mikrotalasima
Namirnica se zagreva u svim delovima.

Vreme odmrzavanja je znatno krace nego druglm e ,,' :
postupcima. of

Smatra se da je sirovina odmrznuta,
ako je temperatura u njenoj masi dostigla -1°C



Odmrzavanje razlicitih vrsta mesa u

mikrotalasnoj pecnici

Masa (kg) Vreme (min) Stajanje (min) Vreme (min) Stajanje (min)
Govedina
_ =1,5 10 20 5 20
- Komadi
_ = 1 5 10 2,5 5
- Mlevena govedina
o _ = 0,5 5 10 2,5 /
- Pojedinacni komadi
= (0,225 5 15 4 10
Svinjetina
_ =1,5 10 20 5 10
- Komadi
L _ = 0,5 2,5 10 2,5 /
- Pojedinacni komadi
=~ (0,130 x 2 2,5 5 2,5 5
Meso peradi
_ ~ 20 30 10 20
- Komadi
L ~ 10 20 5 10
- Komadi piletine
= (0,225 5 10 2,5 10
Jagnjetina
- Komadi = 2,5 10 20 5 10
- Pojedinacni komadi = (0,225 2,5 5 2,5 5
Teletina
- Komadi =15 5 10 5 10




TOPLOTNA OBRADA

* NajznacCajnije promene izazvane zagrevanjem prehrambenih proizvoda zapazaju se na proteinima.

POD DEJSTVOM TOPLOTE MENJAJU SE:

fizicka hemijska _
senzorna svojstva

svojstva svojstva
mesa

mesa mesa

- Cilj toplotne obrade je da se denaturisanjem belanCevina i promenama
koje su posledica denaturisanja meso ucini jestivim uz postizanje
karakteristiCnih senzornih svojstava (izgled, boja, mekoc¢a, so€nost, ukus i
miris)



Postupci toplotne obrade

POMOCNI
POSTUPAK -
ZAPRZAVANJE

POSTUPCI
TOPLOTNE
OBRADE

ZAGREVANJE

MIKROTALASIMA KOMBINOVANI




Suvi postupci toplotne obrade

4

pecenje

* namirnica je izlozena dejstvu toplog vazduha sa svih
strana, na temperaturi od 150-170°C

* namirnica se zagreva pomocu infracrvenih talasa ili
toplotnih gasova koji nastaju sagorevanjem uglja,
o] drveta i slicno. Najpovoljnija temperatura peCenja
rostilju iznosi od 175 do 220°C

* sli€no prethodnom postupku, s tim Sto se namirnica
gl umesto na rostilju peCe na raznju
raznju

- obavlja se zagrevanjem na zagrejanoj masnoci ili

przenje ulju, temperature 150 do 180°C, u otvorenoj posudi
na masti

* namirnice su potopljene u zagrejanu mast ili ulje
przenje temperature u granicama od 150 do 175°C
u masti




e kuvanje na pari bez pritiska (temperature iznosi 85 do 952C)

f e kuvanje na pari pod pritiskom (temperature oko 1059C i
kuvanje na nadpritisak od 30,2 kPa
pari

¢ kuvanje — namirnica se zagreva u vodi, temperature oko 1009C,
e zagrevaje u vodi ispod tacke klju€anja —zagrevanje pri temperaturi od 85 do 982C, u
mnogo tecnosti i delimi¢no pokrivenoj posudi,
zagreva nje (JB e zagrevanje u vodi iznad tacke klju€anja — ovaj postupak toplotne obrade ima primenu
VOdi pri proizvodnji konzervi od mesa

* BlansSiranje ili kuvanje do polugotovosti je kratkovremeno kuvanje
proizvoda u vodi, u trajanju od 2—-10 minuta. Proizvodi se potapaju u
kljucalu vodu.

blansSiranje




Kombinovani postupci toplotne obrade

A

* Namirnica se kratkotrajno przi na plitkom sloju masti
ili ulja, temperature oko 1752C, a zatim se dodaje
voda kolicini 1:1 (ulje:voda) i posuda se poklopi.

Pirjanje/
dinstanje

e Prvo se obavlja postupak toplotne obrade — kuvanje, a
zatim se namirnica pece.

poeliranje




Rizici koje sa sobom nose specifiéne ”"

kuvarske metode | oprema

Konvencionalne etazne pecnice
potrebno proveriti:

- trenutnu stvarnu temperaturu rerne u
poredenju sa njenim temperaturnim
podeSavanjima i

- temperaturu u sredini hrane na kraju
toplotne obrade, pre i za vreme
posluzivanja.

Uredaji za sporo kuvanje
- koristiti namensko posude i uredaje za
sporo kuvanje;

- pratiti tano uputstvo kako se ne bi kuvala
veca koliCina hrane od dozvoljene za
zadatu temperaturu i vreme i

- proveravati postizanje krajnje temperature u
srediStu komada hrane.



Poseban vid zagrevanja —

mikrotalasi

* |niciraju se pomoc¢u magnetron uredaja, koji pretvara elektrichu energiju niske frekvencije u
elektromagnetno polje.

« Zagrevanije se vrsi tako $to elektromagnetni talasi izazivaju oscilovanje molekula
vode i dovode do medusobnog trenja usled ¢ega se hrana zagreva a time i termicki obraduje.

* Prodiranje mikrotalasa i zagrevanje hrane sa mikrotalasima je trenutno.
» Konvencionalni metodi zagrevanja prenose toplotnu energiju sa povrsSine ka
centru 10-20 puta sporije

* Prilikom zagrevanja mikrotalasima postoji opasnost da se namirnica zagreva brze nego $to moze
da ,,podnese”. Pri nepravilnom vodenju procesa, unutrasnji pritisak pare moze se brze stvarati
nego Sto je u stanju da se oslobodi. Stvara se veliki napon, te moze doc¢i do prskanja ili Cak i
eksplozije.



Fizicko-hemijske promene u mesu

prouzrokovane toplothom obradom

DENATURACIJA PROTEINA

20°C do 30°C - nema primetnih promena u misiéu

30°C do 40°C - vece promene — odmotavaju se peptidni lanci
70°C do 80°C - svi proteini mesa su denaturisani

GUBITAK MASE
Meso otpusta srazmerno malo vode sve dok temperatura prede 70°C.

Gubitak mase se povecéava srazmerno sa porastom temperature u srediStu komada mesa i to
prosec¢no 2,90% za svakih 5°C porasta temperature izmerene u sredistu mase koja se

zagreva.

Osnovni faktori denaturacije i gubitka mase su:
temperaturai vreme zagrevanja




-@
Denaturation

loss of
biological

tivity
ac l

Normal protein Denatured protein



Fizicko-hemijske promene u mesu

prouzrokovane toplothom obradom

PROMENA BOJE

Toplota prouzrokuje i promenu boje mesa
koja zavisi od nacina toplotne obrade.
Smeda boja se razvija:

- najintenzivnije pri przenju u masti,

- pri pe€enju nesto slabije,

- najslabije pri kuvanju.

Koli€ina smedeg pigmenta direktno je
zavisna od trajanja zagrevanja: kada

zagrevanije traje duzi period vremena, po
pravilu, nastaje viSe pigmenta.



Opis prereza komada mesa u zavisnosti od srediSnd
temperature-stepeni pecenosti

Stepen Konac¢na temperatura Opis prereza
pecenosti sredista, °C komada mesa
Presno-peéeno 40-45 Veci deo prereza je crvene boje,veoma
slicne boji presnog mesa,rub je sivo-smede
boje,malo ruziCastog soka
Polupresno 55—65 Veci deo prereza je svetlo crvene boje i
nesto Siri rub sivo-smedkaste boje, mnogo
svetlo-crvenog soka
Polupeéeno 65—70 Veci deo prereza je sivo-smedkaste boje,
dok je samo srediste ruziCaste boje, malo
ruziCastog soka
Pedeno Visa od 75 Citava povrsina prereza je ravnomerno sivo-

smedkasta, malo bezbojnog soka




Temperaturni uslovi Cuvanja gotove hrane utvrdeni su pravilima, prema kojima:

Cuvanje hladnih jela (hladno serviranje) na temperaturama 0—8°C, u zavisnosti od vrste
namirnice (ne duze od 24 sata),

temperatura hladnih jela prilikom serviranja pred potro$a¢a/konzumenta treba da bude 12—14°C (ne
duze od 4 sata),

temperatura vrucih supa na 60°C do 2 h,

temperatura toplih jela sa mesom, ribom, povréem i drugih toplih jela 65°C (ne duze od 2 sata ako
se ¢uva kao toplo).

NAJPOVOLJNIJA TEMPERATURA ZA RAZVOJ MIKROBIOLOSKIH PROCESA
U GOTOVOJ HRANI JE OD +25 DO +50°C.

POVISENE TEMPERATURE CUVANJA OHLADENE HRANE | SNIZENE TEMPERATURE
CUVANJA VRUCE HRANE NISU DOZVOLJENE!




Priprema hrane bez toplotne obrade —
HLADNO SERVIRANJE

Vazne karakteristike
prehrambenih proizvoda
/hrane

Postupak pripreme bez toplotne obrade i serviranje ne omogucéavaju uklanjanje ili
smanjivanje mikrobioloske kontaminacije. Jela zahtevaju posStovanje osnovnih
principa temperaturnog i vremenskog rezima tokom pripreme, skladistenja i
serviranja.

Nacin éuvanja nakon
pripreme

24 sata na odgovarajucoj temperaturi za:
e vocéeipovrée od0do+8°C

e ribaod0do +4°C

e mesood O0do+4°C

e proizvodi od mleka od 0 do +4°C

e proizvodi od mesa (kobasice, salamei sl.) od 0 do +6°C
e gotovi proizvodi (salate na bazi majoneza, namazii sl.) od 0 do + 4°C
e poslasti¢arski proizvodi od 0 do + 4°C

Prilikom skladiStenja hrana mora biti zasti¢éena od nepovoljnih uticaja okoline

Temperatura i vreme
serviranja

Hladno serviranje na zahtevanim temperaturama na hladnom stolu. Vreme
serviranja ograniciti na vreme trajanja pansionskog obroka.

Direkno serviranje naru¢ene hrane (a la carte)

Rok upotrebe

24 sata (ukupno, ukljucéujuéi pripremu i serviranje pri temperaturi od

0 do +8 °C).




Rokovi ¢uvanja gotovih jela

« Hranu, koja ostane neiskoriS¢ena, u izuzetnim
sluCajevima brzo ohladiti i Cuvati na temperaturi
od +2 do + 4°C ne duze od 18 sati.

« Rok za upotrebu ponovno toplotno obradene
hrane je ne duzi od 1 sata.

 Hranu preostalu od prethodnog dana ne
treba mesati sa sveze pripremljenom
hranom.

« Na dan odlaganja nerealizovane hrane na
cuvanje i na dan njene realizacije vode se
odgovarajuci zapisi.




OPIS SIROVINA | PROIZVODA/HRANE - IZRAL
DIJAGRAMA TOKA — HLADNO SERVIRANJE

ha Blesic¢, vanredni profesor
fppt.com



PRIMER HACCP PLA IPREMU | USLUZIVANJE

JEDNOSTAVNIH HLAD BACKA ZAKUSKA

FINALNO
HLADNO
PREDJELO

v

Sunka + kulen + pecenica + feta + kajmak + paradajz glavicasta HEEE Backa
sir  salata S zakuska

.

ULAZNE SIROVINE




OPIS PROIZVODA
Dimljena Sunka;
pecenica; kulen

Oznaka: Xx.Xx
\erzija: xx
Datum: XX.xx

Strana:

e

Veza sa standardima

Pravilnik o kvalitetu i usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa | proizvoda od mesa (Sl.glasnik RS
31/2012; 43/2013)

Pravilnik o koli¢inama pesticida, metala i metaloida i drugih otrovnih supstancija, hemioterapeutika,
anabolika i drugih supstancija koje se mogu nalaziti u namirnicama (SI. list SRJ 5/92, 11/92 — ispr. i
32/2002; Sl. glasnik RS 25/2010 - dr. pravilnik i 28/2011 - dr. Pravilnik).

Pravilnik o prehrambenim aditivima. Sl. glasnik RS 63/2013.

Zakon o zdravstvenoj ispravnosti zivotnih namirnica i predmeta opste upotrebe (Sl. list SFRJ 53/91
I Sl. list SRJ 24/94, 28/96 i 37/2002 i Sl. glasnik RS 101/2005 — dr. zakon i 79/2005 — dr. zakon i
41/2009)

Pravilnik o opstim i posebnim uslovima higijene hrane u bilo kojoj fazi proizvodnje, prerade i
prometa (SI. glasnik RS 72/2010)

Pravilnik o deklarisanju, ozna€avaniju i reklamiranju hrane (SI. glasnik RS 19/2017 i 16/2018).

Karakteristike kvaliteta

Zahtevana vrednost

Senzorne
karakteristike
proizvoda — Sunka i
pecenica

Izgled, boja, struktura, konzistencija, miris i ukus moraju da budu karakteristicni za ovu vrstu suvomesnatih
proizvoda, odnosno moraju da ispunjavaju sledece zahteve:

1) daim je povrsina suva i Cista;

2)da su dovoljno osudeni i da spoljasnji izgled, izgled preseka, miris, ukus, konzistencija i tekstura odgovaraju zrelom proizvodu
i vrsti upotrebljenog mesa i da imaju miris i ukus na dim;

3) da su Sto pravilnijeg oblika, uredno obrezanih rubova i bez zaseka,;

4) da su mesnati delovi svetlocrvene do zatvorenocrvene boje, s tim da periferni delovi mogu biti tamnije boje;

5) da je masno tkivo plastiCno i bele boje, a povrSinski slojevi mogu imati Zué¢kastu nijansu.

Ako se suvomesnati proizvodi stavljaju u promet sa koZzom, ona mora biti svetle do tamnosmede boje, bez zaseka i drugih

oStecenja.




Oznaka: xx.xx

Verzija: xx
OPIS PROIZVODA Datum: XX.Xx
Dimljena Sunka; Strana:

pecenica; kulen

Senzorne
karakteristike
proizvoda - kulen

Izgled, boja, struktura, konzistencija, miris i ukus moraju da budu karakteristi¢ni za ovu vrstu suvih kobasica, odnosno moraju da
ispunjavaju sledece zahteve:

1) da povrSina nije deformisana, da omotac¢ dobro prileZe uz nadev;

2) da nadev na preseku ima izgled mozaika sastavljenog od priblizno ujednacenih komadica misié¢nog tkiva crvene boje i ¢vrstog
masnog tkiva beliCaste boje;

3) da su sastojci nadeva ravhomerno rasporedeni i medusobno ¢vrsto povezani;

4) da na preseku kobasica nema Supljina i pukotina;

5) da imaju stabilnu boju i prijatnu aromu zrelog proizvoda;

6) da se mogu lako narezivati.




Oznaka: xx.x T
OPIS PROIZVODA verzija: xx
Dimljena Sunka; pecenica; kulen Datum: Xx.xX
Strana:

Fizicko - Hemijske karakteristike

OgraniCeno prisustvo opasnih materija prema Pravilniku o koli¢inama pesticida, metala i metaloida i drugih otrovnih
supstancija, hemioterapeutika, anabolika i drugih supstanci koje se mogu nalaziti u namirnicama (Sl. list SRJ 5/92, 11/92 — ispr. i
32/2002; Sl. glasnik RS 25/2010 - dr. pravilnik i 28/2011 - dr. Pravilnik)

Mikrobioloske karakteristike

Listeria monocytogenes Grani¢na vrednost do 100 cfu/g
Salmonella Ne sme bitiu 25 g

E.coli m 50cfu/g M 500cfu/g

Broj aerobnih kolonija m 5x105cfu/g M 5x108cfu/g
Pakovanje:

Pakovanje u skladu sa pravilnikom.
Otpremnica sa podacima:

-datum isporuke i broj otpremnice

-naziv i sediSte proizvodaca

-neto koli€ina proizvoda i uslovi €uvanja
-datum proizvodnje i rok upotrebe

-u prilogu potvrda o zdravstvenoj ispravnosti

Uslovi skladistenja i transport:

Transport: svim prevoznim sredstvima koja obezbeduju o€uvanje svojstava materijala tokom transporta.
Skladistenje: Suvomesnati proizvodi Cuvaju se na temperaturi do +15 C, a upakovani naresci proizvoda na temperaturi do +10 C.

Rok upotrebe: prema deklaraciji sa pakovanja

Napomena:

Prate¢a dokumentacija:
-Uverenje o kvalitetu (Sertifikat), 1zvestaj laboratorije proizvodaca/dobavljaca, |zvestaj o zdravstvenoj ispravnosti




Oznaka: xx.xx

Verzija: xx
OPIS PROIZVODA
Kajmak

Datum: xx.xx

Strana:

1. Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za mleko, mle¢ne proizvode, kompozitne mle€ne proizvode i
starter kulture (“Sl. list SRJ”, br. 26/2002 i “Sl. list SCG”, br. 56/2003 — dr. pravilnik, 4/2004 — dr.
pravilnik i 5/2004 i “Sl. glasnik RS”, br. 21/2009 — dr. pravilnik i 33/2010 — dr. pravilnik)

2. Pravilnik o koli¢inama pesticida, metala i metaloida i drugih otrovnih supstancija, hemioterapeutika,
anabolika i drugih supstancija koje se mogu nalaziti u namirnicama (Sl. list SRJ 5/92, 11/92 — ispr. i
32/2002; Sl. glasnik RS 25/2010 - dr. pravilnik i 28/2011 - dr. pravilnik.)

Veza sa standardima 3. Pravilnik o prehrambenim aditivima. Sl. glasnik RS 63/2013.

4. Zakon o zdravstvenoj ispravnosti Zivotnih namirnica i predmeta opste upotrebe (SI. list SFRJ 53/91 i
Sl. list SRJ 24/94, 28/96 i 37/2002 i Sl. glasnik RS 101/2005 — dr. zakon i 79/2005 — dr. zakon i
41/2009)

5. Pravilnik o op&tim i posebnim uslovima higijene hrane u bilo kojoj fazi proizvodnje, prerade i
prometa (SI. glasnik RS 72/2010)

6. Pravilnik o deklarisanju, oznaCavaniju i reklamiranju hrane. Sl. glasnik RS 9/2017 i 16/2018.

Karakteristike kvaliteta Zahtevana vrednost

Senzorne karakteristike proizvoda

Izgled, boja, struktura, konzistencija, miris i ukus moraju da budu karakteristi€ni za ovu vrstu mle€nih proizvoda,
odnosno moraju daispunjavaju sledece zahteve:

1) da je bele ili Zu¢kaste boje;

2) da ima svojstven prijatan miris i blagi ukus;

3) da je slojevite strukture sa deli¢éima mekanog neocedenog testa.




Oznaka: xx.xx
OPIS PROIZVODA Verzija: xx
Kajmak Datum: XX.XX
Strana:

Fizicko - Hemijske karakteristike & . B

Ograni¢eno prisustvo opasnih materija prema Pravilniku o koli¢inama pesticida, metala i metaloida i drugih otrovnih
supstancija, hemioterapeutika, anabolika i drugih supstanci koje se mogu nalaziti u namirnicama (Sl. list SRJ 5/92, 11/92 — ispr. |
32/2002; Sl. glasnik RS 25/2010 - dr. pravilnik i 28/2011 - dr. Pravilnik)

Kajmak u proizvodnji i prometu mora da ispunjava i sledeée zahteve:
1) da sadrzi najmanje 65% mle¢ne masti u suvoj materiji;
4) da sadrZi najmanje 60% suve materije;
5) da sadrzi najvise 2% kuhinjske soli;
6) da kiselost nije ve¢a od 25°SH.

Mikrobioloske karakteristike

Listeria monocytogenes Grani¢na vrednost do 100 cfu/g
Salmonella Ne sme bitiu 25 g

E.coli m 50cfu/g M 500cfu/g

Broj aerobnih kolonija m 5x10°cfu/g M 5x108cfu/g
Pakovanje:

Pakovanje u skladu sa pravilnikom.

Otpremnica sa podacima:

- datum isporuke i broj otpremnice

- naziv i sediste proizvodaca

- neto koliina proizvoda i uslovi Cuvanja

- datum proizvodnje i rok upotrebe

- u prilogu potvrda o zdravstvenoj ispravnosti

Uslovi skladistenja i transport:

Transport: Prevoznim sredstvima koja obezbeduju oCuvanje svojstava materijala tokom transporta.
Skladistenje: U hladenim komorama na temperaturi od 0 do +4°C i pri relativnoj vlaznosti vazduha 85-90%.

Rok upotrebe: prema deklaraciji sa pakovanja

Napomena.

Prate¢a dokumentacija:
Uverenje o kvalitetu (Sertifikat), Izvestaj laboratorije proizvodac¢a/dobavljaca, lzvestaj o zdravstvenoj ispravnosti




OPIS PROIZVODA
Feta sir

Oznaka: xx.xx P~ N
< Y

Verzija: xx [ el

Datum: Xx.xx N

Strana:

[

Veza sa standardima

Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za mleko, mleCne proizvode, kompozitne mlecne
proizvode i starter kulture (“Sl. list SRJ”, br. 26/2002 i “Sl. list SCG”, br. 56/2003 — dr. pravilnik,
4/2004 — dr. pravilnik i 5/2004 i “Sl. glasnik RS”, br. 21/2009 — dr. pravilnik i 33/2010 — dr.
pravilnik)

Pravilnik o koliCinama pesticida, metala i metaloida i drugih otrovnih supstancija, hemioterapeutika,
anabolika i drugih supstancija koje se mogu nalaziti u namirnicama (Sl. list SRJ 5/92, 11/92 — ispr.
1 32/2002; Sl. glasnik RS 25/2010 - dr. pravilnik i 28/2011 - dr. pravilnik.)

Pravilnik o prehrambenim aditivima. Sl. glasnik RS 63/2013.

Zakon o zdravstvenoj ispravnosti zivotnih namirnica i predmeta opSte upotrebe (SI. list SFRJ
53/91 i Sl. list SRJ 24/94, 28/96 i 37/2002 i Sl. glasnik RS 101/2005 — dr. zakon i 79/2005 — dr.
zakon i 41/2009)

Pravilnik o opstim i posebnim uslovima higijene hrane u bilo kojoj fazi proizvodnje, prerade i
prometa (SI. glasnik RS 72/2010)

Pravilnik o deklarisanju, ozna€avaniju i reklamiranju hrane. Sl. glasnik RS 9/2017 i 16/2018.

Karakteristike kvaliteta Zahtevana vrednost

Senzorne karakteristike proizvoda

1.
2.
3.

Izgled, boja, struktura, konzistencija, miris i ukus moraju da budu karakteristi€ni za ovu vrstu mleénih proizvoda,
odnosno moraju daispunjavaju sledecée zahteve:

Izgled svojstven vrsti sira u surutki

Boja - bela

Miris i ukus - ima prijatan, karakteristican kiselo mleéni ukus i miris




Oznaka: xx.xx
OPIS PROIZVODA Verzija: xx
Feta sir Datum: xx.xx
Strana:

Fizi¢ko - Hemijske karakteristike

Ograni¢eno prisustvo opasnih materija prema Pravilniku o koli¢inama pesticida, metala i metaloida i drugih otrovnih
supstancija, hemioterapeutika, anabolika i drugih supstanci koje se mogu nalaziti u namirnicama (Sl. list SRJ 5/92, 11/92 — ispr. i
32/2002; SlI. glasnik RS 25/2010 - dr. pravilnik i 28/2011 - dr. Pravilnik).

Sadrzi u bezmasnoj materiji: vode od 54 — 69%
i najmanje: mle¢ne masti (u S.M.) 45%

Mikrobioloske karakteristike

Listeria monocytogenes Granicna vrednost do 100 cfu/g
Salmonella Ne sme bitiu 25 g

E.coli m 50cfu/g M 500cfu/g

Broj aerobnih kolonija m 5x105cfu/g M 5x108cfulg
Pakovanje:

Pakovanje u skladu sa pravilnikom (plasti¢ne ili metalne kantice).
Otpremnica sa podacima:

-datum isporuke i broj otpremnice

-naziv i sediste proizvodaca

-neto koli¢ina proizvoda i uslovi Cuvanja

-datum proizvodnje i rok upotrebe

-u prilogu potvrda o zdravstvenoj ispravnosti

Uslovi skladistenja i transport:

Transport: Prevoznim sredstvima koja obezbeduju o€uvanje svojstava materijala tokom transporta.
Skladistenje: U hladenim komorama na temperaturi od 5°C i pri relativnoj viaznosti vazduha 85-90%.

Rok upotrebe: prema deklaraciji sa pakovanja

Napomena:

Prate¢a dokumentacija:
Uverenje o kvalitetu (Sertifikat), Izvestaj laboratorije proizvodaCa/dobavljaCa, |zvestaj o zdravstvenoj ispravnosti




Oznaka: xx.xx
OPIS PROIZVODA Verzija: xx
SvezZe sezonsko povrée _
(glavicasta salata, paradajz) DU S

Strana:

1. Zakon o zdravstvenoj ispravnosti zZivotnih namirnica i predmeta opste upotrebe (Sl. list
SFRJ 53/91 i Sl. list SRJ 24/94, 28/96 i 37/2002 i Sl. glasnik RS 101/2005 — dr. zakon i
79/2005 — dr. zakon i 41/2009)

2. Pravilnik o koli¢inama pesticida, metala i metaloida i drugih otrovnih supstancija,
hemioterapeutika, anabolika i drugih supstancija koje se mogu nalaziti u namirnicama
(SI. list SRJ 5/92, 11/92 — ispr. i 32/2002; Sl. glasnik RS 25/2010 - dr. pravilnik i 28/2011

Veza sa standardima - dr. pravilnik.)
3. Pravilnik o deklarisanju, oznaCavanju i reklamiranju hrane. Sl. glasnik RS 9/2017 i
16/2018.
4. Pravinik o opstim i posebnim wuslovima higijene hrane u bilo kojoj fazi

proizvodnje,prerade i prometa (Sl. glasnik RS 72/2010)

5. Pravilnik o kvalitetu voéa, povréa i pecCurki (SI. list SFRJ 29/79, 53/87 i Sl. list SCG
31/2003 — dr. pravilnik, 56/2003 — dr. pravilnik i 4/2004 — dr. pravilnik).

Karakteristike kvaliteta | Zahtevana vrednost

Senzorne karakteristike proizvoda
Glavi¢asta salata:
Povrce mora da bude u fazi tehnoloske zrelosti, sveze i zdravo, bez stranih primesa, stranog ukusa i mirisa. Ne sme sadrzati vidljive
ostatke sredstava za zastitu bilja i tragove mehanicke necistoce.
GlaviCasta salata klase | mora imati glavice ¢vrste, nezne, krte, razvijene, ujednacene po obliku i boji, sa zatvorenim listovima, a koren
joj mora biti odrezan tako da nije duzi od 1 cm.
Prema veliCini i masi glavice glavi€asta salata klase | stavlja se u promet kao zimska salata sa glavicama mase od najmanje 200 g i
kao prole¢na salata sa glavicama mase od najmanje 150 g, s tim Sto u jedinici pakovanja razlika u masi pojedinih glavica ne sme
iznositi viSe od 50 g.
Paradajz:

Da bi se mogao staviti u promet, plod paradajza mora ispunjavati sledec¢e uslove kvaliteta:
1) da je dobro razvijen,

2) da je ceo, zdrav i Cist,

3) da je bez nenormalne spoljne vlaznosti i

4) da nema prisustva stranog mirisa.




Oznaka: xx.xx

Verzija: xx
OPIS PROIZVODA
SveZe sezonsko povrée Datum: xx.xx
(glavi¢asta salata, paradajz) Strana:

Fizi¢ko - Hemijske karakteristike

Ograni¢eno prisustvo opasnih materija prema Pravilniku o koli¢inama pesticida, metala i metaloida i drugih otrovnih
supstancija, hemioterapeutika, anabolika i drugih supstanci koje se mogu nalaziti u namirnicama (Sl. list SRJ 5/92, 11/92 — ispr. i
32/2002; Sl. glasnik RS 25/2010 - dr. pravilnik i 28/2011 - dr. Pravilnik)

Mikrobioloske karakteristike

Listeria monocytogenes Ne sme biti u 25 g; Grani¢na vrednost do 100 cfu/g
Salmonella Ne sme biti u 25 ¢

E.coli m 50cfu/g M 500cfu/g

Broj aerobnih kolonija m 5x10°cfu/g M 5x108cfu/g

Pakovanje:

Glavicasta salata se pakuje u duboke letvarice za povrcée (JUS D.F1.028), duboke otvorene letvarice (JUS D.F1.041), velike letvarice
(JUS D.F1.042), dvostruke plitke letvarice (JUS D.F1.044) i u kartonske kutije. U gajbama od polietilena ili polipropilena sa otvorima
za cedenje.

Paradajz se pakuje u nove i Ciste srednje otvorene plitke letvarice (JUS D.F1 021), plitke letvarice za povrce (JUS D. F1. 029) i velike
plitke letvarice (JUS D.F1.022 i JUS D.F1.045).
U prometu na malo paradajz se pakuje u razli¢itu ambalazu, uklju€ujuci i prikladne kese, plasticne podmetace i kartonske kutije.

Uslovi skladistenja i transport:

Transport: Prevoznim sredstvima koja obezbeduju o€uvanje svojstava materijala tokom transporta.
Skladistenje: U suvom prostoru maksimalno tri dana, u frizideru na temperatuti od +4 do +8°C oko 4-5 dana.

Napomena:

Prate¢a dokumentacija:

-Uverenje o kvalitetu (Sertifikat)

-lzvestaj laboratorije proizvodaca/dobavljaca
-lzvestaj o zdravstvenoj ispravnosti




OPIS FINALNOG GOTOVOG HLADNOG
JELA

BACKA ZAKUSKA

Oznaka: xx.xx
Izdanje: xx
Datum: xx.xx
Strana:

Sirovine za proizvodnju

1-dimljena Sunka

2- pecenica = e
3- kulen Y

4- feta sir - ;
5- kajmak k=
6-paradajz

7-glavi¢asta salata S -

Geografsko poreklo sirovine

1- Vojvodina  4- Vojvodina 7-Vojvodina
2- Vojvodina  5- Vojvodina
3- Vojvodina  6- Vojvodina

Isporucilac sirovine

1- propisano u Registru dobavljaCa

Opis gotovog proizvoda

Backa zakuska se priprema za potreban broj osoba. Normativ po osobi je 150-170 gr.

Najpre se odmeravaju i seku slededi sastojci: Sunka, pecenica i kulen na tanke reznjeve,
feta sir na kocke, kajmak se formira u kugle. Sezonsko povrée za dekoraciju - glavi€asta
salata i paradajz se pere i Cisti. Paradajz se seCe na kolutove. Svi sastojci se redaju na
oval uz postovanje gastronomskih i estetskih kriterijujma.

MirobioloSke karakteristike

Listeria monocitogenes - ne sme bitiu 10 g
Salmonella - odsustvo u 25 g

Escherichia coli — m 50 cfu/g M 500 cfu/g

Broj aerobnih kolonija — m 5x105cfu/g M 5x108cfu/g

Fizicko-hemijske karakteristike
prozvoda:

Ukus, miris i boja — karakteristicni za tu vrstu jela.

Ograni¢eno prisustvo opasnih materija prema Pravilniku o koli¢inama pesticida, metala i
metaloida i drugih otrovnih supstancija, hemioterapeutika, anabolika i drugih supstanci
koje se mogu nalaziti u namirnicama




OPIS FINALNOG GOTOVOG
HLADNOG JELA

BACKA ZAKUSKA

Oznaka: xx.xx
lzdanje: xx
Datum: xx.xx

Pravilnici i zakoni

- Pravilnik o kvalitetu i usitnjenog mesa, poluproizvoda od mesa i proizvoda od mesa (Sl.glasnik RS 31/2012;
43/2013),

- Pravilnik o kvalitetu i drugim zahtevima za mleko, mle¢ne proizvode, kompozitne mle€ne proizvode i starter
kulture (“Sl. list SRJ”, br. 26/2002 i “Sl. list SCG”, br. 56/2003 — dr. pravilnik, 4/2004 — dr. pravilnik i 5/2004 i
“Sl. glasnik RS”, br. 21/2009 — dr. pravilnik i 33/2010 — dr. pravilnik)

- Pravilnik o kvalitetu voca, povrca i pecurki (SI. list SFRJ 29/79, 53/87 i Sl. list SCG 31/2003 — dr.
pravilnik, 56/2003 — dr. pravilnik i 4/2004 — dr. pravilnik).

- Pravilnik o opstim i posebnim uslovima higijene hrane u bilo kojoj fazi proizvodnje,prerade i prometa (Sl.
glasnik RS72/2010),

- Pravilnik o koli¢inama pesticida, metala, metaloida i drugih otrovnih supstancija, hemioterapeutika, anabolika
i drugih supstancija koje se mogu nalaziti u namirnicama (SI. list SRJ. 5/92; 11/92 i 32/2002; Sl. glasnik RS
25/2010 - dr. pravilnik i 28/2011 - dr. pravilnik.)

- Zakon o standardizaciji (Sl. list SCG 44/2005 )

- Pravilnik o uslovima u pogledu zdravstvene ispravnost predmeta opSe upotrebe koji se mogu stavljati u
promet (Sl. list SFRJ. 26/83, 61/84, 56/86, 50/89, 19/91)

- Zakon o zdravstvenoj ispravnosti zivotnih namirnica i predmeta opSte upotrebe (Sl. list SFRJ, br. 53/91 i ,SI.
list SRJ*, br. 24/94, 28/96 i 37/2002 i ,SI. glasnik RS 101/2005 — dr. zakon i 79/2005 — dr. zakon i 41/2009)

- Pravilnik o deklarisanju, ozna€avaniju i reklamiranju hrane. Sl. glasnik RS 9/2017 i 16/2018..

Pakovanje i deklarisanje

Na odgovarajuci osnovni tanjir ili oval.

Deklaracija u sluc¢aju pansionskih obroka ili ugovorenih menija:
Naziv jela

Nabrajanje sadrzaja jela

Kratak opis pripreme

Deklaraciju popunjava upravnik kuhinje

Skladistenje, transport i distribucija

Serviranje po pripremi, najduZze stajanje 4h u frizideru od +4 do +8°C

Na bife stolu najvise 2 sata.

Planirana upotreba (stanje)

Odmah nakon serviranja

Ciljni potroSaci

Gosti - cela populacija




NADZOR N# IJEMA | SKLADISTENJA
CP/ Nadzor
PEEHILPELS CCP Procedure Ucestalost Odgovorna osoba | Korektivha mera
Prijem CP Kontrola: Svaki prijem Sef kuhinje ili Povrat hrane koja
_dokumentacije (Evidencija prilema | zaduzene osobe. | ne udoyoljava
| i hrane). zahtevima
-uslova vozila dobavljacu
-zdravstvene
Ispravnosti hrane
-isporuke
Skladistenje CP Pracenje Dva puta dnevno | Sef kuhinje ili Obavestiti Sefa
HLADNO temperature (Evidencija zaduzZene osobe. | kuhinje.
mernim uredajem i | temperature u Hranu skiadistiti u
VOdenje rashladnim drugi, OdgovarajUéi
evidencije. uredajima). uredaj.
Skladistenje CP Pracenje Dva puta dnevno | Sef kuhinje ili Obavestiti Sefa
ZAMRZNUTO temperature (Evidencija zaduzene osobe. [ kuhinje.
mernim uredajem i | temperature u Hranu skladistiti u
vodenje zamrzivacCi-ma). drugi, odgovarajuéi
evidencije.

uredaj




PRIJEM PRIMARNOG MATERIJALA @

KONTROLA KVALITETA
POVRACAJROBEl Da li je proizvod
DOBAVLJACU i ?
Ne &Spravan !

Da l SKLADISTENJE
SKLADISTENJE PRIMARNOG MATERIJALA HLADNO

SKLADISTENJE
SUvVO

PRANJE |

CISCENJE
LJUSTENJE PRIMARNA
OBRADA

SECENJE

SJEDINJAVANJE | | » CUVANJE NA @
MESANJE {1 HLADNOM
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DIMLJENA ZELENA
SUNKA

KULEN KAIJMAK FETA SIR PARADAJZ SALATA
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SERVIRANJE



DIMLJENA ZELENA

CCP1

CCP1

CCP1

CCP1 CCP1

CCP1

CCP1

PRIJEM PRIJEM PRIJEM PRIJEM PRIJEM PRIJEM PRIJEM
KONTROLA KONTROLA KONTROLA KONTROLA KONTROLA KONROLA KONTROLA
KVALITETA KVALITETA KVALITETA KVALITETA KVALITETA KVALITETA KVALITETA

Dalije
proizvod

skladistenje

proizvoda od
mesa

t=0 do +8°C

Serviranje na
oval

Dalije
proizvod

skladistenje

proizvoda od
mesa

t=0 do +8°C

Serviranje na
oval

Dalije
proizvod

skladistenje

proizvoda od
mesa

t=0 do +8°C

Serviranje na
oval

Dalije
proizvod

Dalije
proizvod

Hladno
skladistenje
proizvoda od

mleka
t=0 do +4°C

proizvoda od
mleka
t=na 5°C

Formiranje
kuglica
Serviranje na Serviranje na
oval - oval

(t=0do +8°C)
Najduze 4h

Dalije
proizvod

skladistenje
povréa
(t=0do +8°C)

Secenje
Serviranje na
oval

proizvod

Dalije
Povracaj

robe
dobavljacu

skladistenje
povrcéa
t=0 do +8°C

Pranje, Pranje,
Sedenje Secenje Secenje Odmeravanje Sedenje J )
giscenje giscenje

Serviranje na
oval




PROVERA dijagrama

toka




DIMLJENA
SUNKA

ZELENA
SALATA

PRIJEM PRIJEM PRIJEM || PRIJEM PRIJEM PRIJEM PRIJEM
KONTROLA KONTROLA KONTROLA KONTROLA KONTROLA KONROLA KONTROLA
KVALITETA KVALITETA KVALITETA KVALITETA KVALITETA KVALITETA KVALITETA
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