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1. Svrha

Svrha radnog postupka je osigurati da se korektivne i preventivne radnje provode u cilju upravljanja s
alergenima u hrani i otklanjanja potencijalnih nesukladnosti te da se provode na primjerenom nivou.

2. Reference

= Codex alimentarius CAC/RCP 1-1969, Rev. 4-2003.
= |SO 9001:2000 Sustav upravljanja kvalitetom — zahtjevi
= Uredba (EU) br. 1169/2011 o informiranju potro$ac¢a o hrani i pripadaju¢im amandmanima

3. Odgovornosti i ovlasStenja

Voditel] HACCP tima — odgovoran je za dono$enje odluke o provodenju korektivnih radnji odnosno definiranja
odgovornosti za provodenje istih. Sve informacije o korektivnim radnjama 1 ocjeni uc€inkovitosti evidentira u
obrazac Evidencija utvrdivanja nesukladnosti, odgovoran je korektivnu ili preventivnu radnju provesti u
cijelosti, u zadanom vremenskom roku i o0 tome voditi zapis.

Voditelj objekta — odgovoran je za ulaznu kontrolu i prijem robe, vodenje Evidencije prijema hrane/ambalaze,
pisanje Zapisnika o prijemu robe, ispravan raspored skladiStenja robe u suhom skladistu, potvrdivanju efekata
¢iS¢enja opreme kod vizualnog pregleda opreme.

Zaposlenici — odgovorne su za postivanje recepture i kontrolu deklaracije zacina i aditiva koji se dodaju u
sirovine tijekom proizvodnje, za kontrolu deklaracije proizvoda proizvodnje

Osobe odgovorne za cis¢enje objekta — odgovorne su za cjelovito provodenje ¢iS¢enja procesne opreme nakon
proizvodnje

4. Detalji postupka

4.1. Analiza radnog procesa

Nakon snimke postojeceg stanja izraduje se popis mogucih alergena, a potom se pristupa reviziji HACCP plana,
gdje se alergen navodi kao Cetvrta opasnost. Nadalje, potrebno je izvrsiti reviziju preduvjetnih programa (pri
¢emu CiS¢enje proizvodne opreme 1 radnih prostora treba posebno redefinirati), te izraditi poseban plan provjere
moguce krizne kontaminacije.

Vazno je ispravno rukovati sa sirovinom, buduci je vazno znati $to je u gotovi proizvod uslo kao sirovina, a Sto
nenamjerno, u objektu proizvodnje. Razumijevanje sastava proizvoda radi identifikacije alergenskih sastojaka
je primarna odgovornost proizvodaca hrane. Postupak kontrole radi verifikacije podataka na deklaraciji je
najvazniji. Sirovine bi trebale pratiti izjava o sukladnosti, koja jasno navodi kako je sastojak slobodan od
alergena koji nisu naznaceni.

Sa cjelovitom informacijom, sirovina sa alergenima moze biti odvojena 1 posebno oznacena (obi¢no plavom
bojom). No, identifikacija moZe obuhvatiti 1 svaki alergen posebno u razli¢itoj boji

4.2. Mapiranje alergena

Vazno je znati gdje su alergeni u objektu 1 gdje se ugraduju u proizvod. U nekim proizvodima, kao §to su mesni
proizvodi, dodaju se sastojci na razli¢itim razinama procesa. Mapiranje gdje se ti aditivi ugraduju moze biti
informativno pri odredivanju gdje je moguce dodirno mjesto s alergenom i gdje je potrebna kontrola.

4.3. Kontrola sastojaka
SPH ima detaljne podatke dobavljac¢a o svim sastojcima koje ugraduje u svoje proizvode kako bi se osigurala
ispravna identifikacija alergena. Takoder je vazno procijeniti kako dobavljac kontrolira alergene.

4.4. Dizajn radne opreme i proizvodnog sustava

Isto higijensko nacelo koje se primjenjuje na mikrobiolosku kontrolu takoder se primjenjuje na kontrolu
alergena. Sva oprema mora biti napravljena da je jednostavna za ¢iS¢enje, s otvorima i pregledima kako bi se
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osiguralo da se radni procesi obavljaju na ispravan nacin. Dizajn opreme ne smije omogucéavati akumulaciju
mrtvih zona koje mogu biti razbijene tijekom sljedeceg radnog procesa. Za opremu koja je posebno teska za
¢iS¢enje, korisno je imati dvostruke proizvodne linije na kojima se obraduju proizvodi s alergenim sastojcima.

4.5. Model tijeka proizvodnje

Elementi tijeka proizvodnje povezani su s dizajnom procesne opreme. Mnogi se proizvodi pakiraju u ovitke, §to
smanjuje mogucnost da ¢e alergen slucajno pasti u proizvod na vrpci, otvorenom otvoru ili spremniku. Ipak,
mora se provesti pazljivi pregled tijeka proizvodnje proizvoda u koje se ugraduju alergeni, sastojaka i ljudi koji
rade s njima, kako bi se procijenila moguénost da se ovo dogodi.

4.6. Radni proces i izmjene

Svi procesni koraci moraju biti jasno oznaceni kako bi se identificirali oni koji sadrze alergene. Spremnici s
kodovima u boji ili naljepnicama vrlo su korisni alati. Upute za koriStenje moraju biti pri¢vr§¢ene na spremnike
i/ili dostupne operateru kako bi se osigurala pravilna uporaba. Preporuca se periodi¢ni pregled radnih uputa
kako bi se osigurala kontinuirana primjena ucinkovite kontrole alergena.

4.7. Odrzavanje

Redovito (preventivno) i izvanredno odrZavanje cjelokupne opreme od velike je vaznosti kako bi se osiguralo
funkcioniranje proizvodnog sustava (prema dizajnu opreme) da se ne stvaraju prekidi proizvodnje. Zbog svega
ovoga vazno je ukljuciti osoblje za ¢is¢enje u edukaciju o dizajnu procesne oprema i nac¢inu odrzavanja kako bi
se uvjerili da su oni svjesni rizika i $to je najvaznije, Koristili svoje iskustvo u identifikaciji 1 provodenju
efektivnoj kontrole ¢iS¢enja.

4.8. Pakiranje i oznacavanje

Oznacavanje je prvenstveno kontrolni alat koji potroSac koristi kako bi se izbjeglo konzumiranje hrane s
alergenom. Stoga je vrlo vaZzno da informacije na etiketi tocno identificiraju alergene prisutne u proizvodu.
Ucinkovita kontrola deklaracija zahtijeva pregled svih sastojaka proizvoda, a alergeni moraju biti ispravno
identificirani na deklaraciji. Takoder je vrlo vazno pregledati oznake nakon ispisa kako bi provjerili moZebitne
pogreske ispisa. Kona¢no, deklaraciju treba staviti na odgovarajuéi proizvod.

4.9. Planiranje vremena

Proizvodi koji sadrZe alergene trebaju biti izradeni na kraju proizvodnog slijeda radnoga dana. Prekid izmedu
tijeka proizvodnje mora biti jasno definiran kako bi se izbjegla moguénost prisutnosti alergena u neoznacenim
proizvodima. Treba osigurati vrijeme za CiS¢enje opreme izmedu procesa kako bi se izbjegao kontakt dviju
vrsta proizvoda.

4.10. Ci¢enje

Potrebno vrijeme ¢iS¢enja za uklanjanje alergena ovisi o slozenosti proizvodnog sustava. Pri procjeni
ucinkovitosti postupka ¢iS¢enja za kontrolu alergena, vazno je da se usredotoCimo na rezultate, a ne samo na
sam proces. Vazno je potvrditi da utvrdene procedure koje se koriste uklanjaju alergene s opreme. Rastaviti i
ruéno ocistiti svu opremu koja se ne moZe potpuno ocistiti na mjestu. Dodatni alati ili oprema kao §to su
lopatice, kante moraju isto biti ociS¢eni. KoriStenje specificnih boja (kodiranje sastojaka) moze pruziti dodatnu
sigurnost u kontroli alergena. Osobe koje Ciste takoder se trebaju smatrati potencijalnim izvorima alergena.

4.11. 1zobrazba osoba

Osposobljavanje je klju¢ za odrzavanje u¢inkovitog programa kontrole alergena. Treba pokrivati sve osnove
alergena kako bi se osiguralo da svi zaposlenici razumiju stvarne zdravstvene posljedice koje mogu proizaci
zbog nepravilnog oznacavanja proizvoda. U obuku bi trebalo ukljuciti rad, istraZivanje 1 razvoj, odrzavanje 1 jos
mnogo toga.
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4.12 Verifikacija ¢iS¢enja.

Prvi korak u potvrdivanju efekta ¢is¢enja je vizualni pregled opreme. Provjera svih dijelova sustava, ukljucujuci
rastavljanje na dijelove koji nisu fiksno sastavljeni. Bilo koji znak vizualnog ostatka pokazuje da ¢iS¢enje nije
dovoljno za uklanjanje alergena. Vizualno ¢iS¢enje moze se posti¢i na pouzdanoj bazi, koristenjem procedure
rada sanitarnog standarda (SSOP), alergen specifi¢ni test omogucuje dodatnu validaciju kako bi pokazao da su
alergijski proteini uklonjeni kada je radeno prema SSOP-u. Obi¢no se to ne obavlja rutinski zbog troSkova,
zahtjeva vremena i slozenosti ispitnog rada. Op¢i ATP testovi (ATP testovi pomazu procjenu standarda procedure
higijene i ¢iSéenja pomocu mjerenja kolicine adenozin tri-fosfata (ATP) u uzorcima Testovi pruzaju linearnu vezu izmedu proizvodnje
svijetla i koncentracije ATP-a. Rezultat se dobija u roku sekundi. Mjerenje se vr$i u osjetljivom luminometru, a rezultati su izrazeni
kao relativne svijetlosne jedinice (RLU —kolicina svijetlosti koja nastaje od jednog femtomola ATP)), kOjl Su popularni Za prOVjerU
postupka c¢iS¢enja, nemaju potrebnu osjetljivost kako bi se omogucila trajna provjera ¢iS¢enja odgovarajucih
alergena.

Pa ipak, pazljivo planiranje i pozornost na bolje ¢iS¢enje i provjeru mogu kontrolirati ovaj problem

Popis alergena

Poznati i propisani alergeni sukladno Uredbi (EU) br. 1169/2011 o informiranju potro$aca 0 hrani i
pripadaju¢im amandmanima u pogledu navodenja sastojaka prisutnih u hrani su:

1. Zitarice koje sadrze gluten, tj. pSenica, raz, je¢am, zob, pir, kamut ili njihovi krizanci, te proizvodi od tih Zitarica,
osim:
a) glukoznih sirupa na bazi p$enice, ukljucujuéi dekstrozu ( 1);
b) maltodekstrina na bazi pSenice ( 1);
¢) glukoznih sirupa na bazi je¢ma;
d) zitarica koje se upotrebljavaju za proizvodnju alkoholnih destilata, uklju¢ujuéi etilni alkohol poljoprivrednog podrijetla;
Rakovi i proizvodi od rakova;
3. Jajai proizvodi od jaja;
4. Riba i riblji proizvodi, osim:
a) riblje zelatine koja se koristi kao nosa¢ za vitamine i karotenoide;
b) riblje zelatine ili ribljeg mjehura koji se upotrebljavaju kao sredstvo za bistrenje piva i vina,;
Kikiriki i proizvodi od Kikirikija;
6. Zrna soje i proizvodi od soje, osim:
a) potpuno rafiniranog sojinog ulja i masti (1);
b) prirodnih mijesanih tokoferola (E306), prirodnog D-alfa tokoferola, prirodnog D-alfa tokoferol acetata i prirodnog D-alfa
tokoferol sukcinata od soje;
¢) biljnih fitosterola i fitosterol estera od sojinog ulja;
d) biljnog stanol estera proizvedenog od biljnih sterola dobivenih od sojinog ulja;
7. 7. Mlijeko i mlije¢ni proizvodi (ukljucujuéi laktozu), osim:
a) sirutke koja se upotrebljava za proizvodnju alkoholnih destilata, ukljucujudi etilni alkohol poljoprivrednog podrijetla;
b) laktitola;

N

o

(Anacardium occidentale), pekan orasi (Carya illinoinensis (Wangenh.) K. Koch), brazilski orasi (Bertholletia excelsa), pistacije
(Pistacia vera), makadamije ili kvinslandski orasi (Macadamia ternifolia) te njihovi proizvodi, osim orasastog voca
koje se upotrebljava za proizvodnju alkoholnih destilata, ukljucujuéi etilni alkohol poljoprivrednog podrijetla;

9. Celer i njegovi proizvodi;

10. Gorusica i proizvodi od gorusice;

11.Sjeme sezama i proizvodi od sjemena sezama;

12. Sumporni dioksid i sulfiti pri koncentracijama ve¢im od 10 mg/kg ili 10 mg/L racunati kao ukupni SO , koji su u
proizvodima pripremljenim za konzumaciju ili rekonstituiranim u skladu s uputama proizvodaca;

13.Lupina i proizvodi od lupine;

14.Mekusci 1 proizvodi od mekusaca.

U slucaju ugradnje alergena u hranu potrebno je:

— provjeriti sve sastojke hrane koja se proizvodi,

— provjeriti sve sastojke sirovina koja se stavljaju u hranu koja se proizvodi,

— provjeriti specifikacije za sirovine koje dostavljaju dobavljaci sirovina,

— Cuvati kopiju ili zapis sastojaka koji se koristi prilikom pripreme hrane,

— kod proizvodnje hranu koja ne sadrzi neki odredeni sastojak (mogu¢ alergen) osigurati da je povrsina i
oprema koje se koristite prvo dobro ociS¢ena i oprana
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— dobro oprati ruke prije pripreme hrane bez alergenske komponente,
— provoditi kontinuiranu edukaciju zaposlenika na upravljanje alergenima.

5. Veze s ostalim dokumentima

Radni postupak — plan sanitacije

Radni postupak — plan izobrazbe zaposlenika
Radni postupak — upravljanje nesukladnostima
Radni postupak — interni audit

Radni postupak — nabava

Radni postupak - prijem i skladiStenje

Radni postupak — postupanje s hranom

Radni postupak — otprema

Evidencija prijema

Evidencija prehrambenih aditiva

Skladisna kartica

Evidencija proizvodnje — strojna obrada,
Evidencija proizvodnje — salamurenje,




