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Prirucnik za proizvodnju sira na porodi¢nim poljoprivrednim gazdinstvima

UVODNE DEFINICIJE NEKIH OSNOVNIH POJMOVA

Zbogjednostavnijeg razumijevanjaikoriStenja Priru¢nika navedene
su definicije i skra¢enice osnovnih pojmova koji su koristeni prilikom
pisanja ovog prirucnika.

>
>

PPG - Porodicna poljoprivredna gazdinstva

CMT - Znaci »Californija Mastitis Test«. Taj test nam pomaZze
kod procjene broja somatskih celija prisutnih u mlijeku.
Pomoc¢u indikatora moZemo utvrditi da li je povecan broj
somatskih stanica ili sumnjamo na pojavu mastitisa.

Cis¢enje - Cis¢enje znadi odstranjivanje vidljivih neéistoé¢a sa
svih povrsina, opreme, pribora, zidova ili podova.
Dezinfekcija - Postupak uklanjanja svih mikroorganizma
prisutnih u odredenom okolisu. Ne zamjenjuje CiScenje.

Direktna prodaja - To je prodaja bez posrednika, $to znaci
prodaja proizvoda neposredno konacnom potrosacu. Direktna
prodaja ukljucuje prodaju na gazdinstvu, prodaju na trznici,
prodaju u ugostiteljskim objektima i malim trgovinama, te
prodaju na sajmovima ili od vrata do vrata.

Fermentisano mlijeko - To je mlijecni proizvod, dobijen
aktivnoS¢éu mlijeCno-kiselinskih bakterija. Fermentisano
mlijeko moZemo zvati jogurt samo onda kad je mlijeko
zakiseljeno pomocu dvije vrste mlije¢no-kiselinskih bakterija:
Streptococcus thermophilus i Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus i ako ima barem 10 miliona Zivih mikroorganizama
i kiselost 32 °SH.

HACCP - Skracenica je nastala iz engleskog naziva ,Hazard
Analysis of Critical Control Points“ (analiza opasnosti kriticnih
kontrolnih tacaka). To je sistem koji identifikuje, procjenjuje
i kontroliSe opasnosti znacajne za bezbjednost hrane. U
kriti¢nim kontrolnim tackama se provodi kontrola i klju¢ne su
kako bi opasnost za bezbjednost hrane sprijecile, uklonile ili
smanjile na najmanji prihvatljivi nivo.
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Hladnjak - Uredaj u spremniku sa izolovanim stjenkama,
koji ograni¢ava razmjenu toplote izmedu spremnika i okoline
i izvora hladenja (rashladne ploce, led i drugo). Osigurava
odrzZavanje temperature proizvoda na odredenoj temperaturi.

Kiselinski stepen po Soxhlet-Henkel-u (°SH) - Kiselost po
Soxhlet-Henkel-u je broj mL 0,25 M rastvora NaOH potrebnih
za neutralizaciju 100 mL mlijeka uz indikator fenolftalein.
Kiselinski stepen po Soxhlet-Henkel-u nam govori kakva je
ukupna kiselost mlijeka i da li je ona odgovarajuca za potrebe
prerade u pojedine vrste sireva.

Zakiseljavanje ili acidifikacija - Zakiseljavanje ili acidifikacija
je povecanje kiselosti mlijeka zbog aktivnosti mlijecno-
kiselinskih bakterija. U tehnologiji svjezih sireva (sirevi
proizvedeni mlije¢no-kiselinskom fermentacijom) acidifikacija
je preovladavajuci proces pri stvaranju sirnog grusa (sirenje).

Koagulacija ili sirenje - To je prevodenje mlijeka iz teCnog
u Cvrsto stanje ili koagulum. Nacin koagulacije mlijeka se
razlikuje s obzirom na vrstu sira. Ona se moZze provesti pomoc¢u
aktivnosti mlijecno-kiselinskih bakterija kod svjeZih sireva ili
djelovanjem sirila, odnosno zamjenskog sredstva za sirenje
mlijeka kod mekih, polutvrdih, tvrdih i ekstra tvrdih sireva.
Kolagulaciju takode mozZemo provesti djelovanjem visokih
temperatura na mlijeko uz dodatak nekih organskih kiselina
kao Sto su sirc¢etna ili limunska.

Mljekarska Kultura - Visoko-selekcionisani sojevi bakterija,
kvasaca, plijesni koji se dodaju u proizvodnji fermentisanih
mlije¢nih proizvoda i sireva u svrhu podsticanja mlijecno-
kiselinske fermentacije, stvaranja arome i okusa sira.

MekKi sir - MeKki sirevi su sirevi koji ne idu na zrenje, a prave se
od kravljeg, ov¢jeg ili kozjeg mlijeka. Mlijeko moze biti obrano
ili punomasno, a kao dodatak se moZe upotrebljavati pavlaka.
Mlijeko koagulira pomocu kiseline (mljekarske kulture), sa
sirilom ili upotrebom njihove kombinacije. Po teksturi sirevi
mogu biti: kremasti, mekani, lisnati, zrnati. MeKki sirevi sadrze
preko 50% vode.

Mastitis - Upala vimena. U vecini slucajeva upalu uzrokuju
bakterije prisutne u vimenu.

Mjesina - Posebno pripremljena janjeca ili jare¢a koZa u kojoj
se obavlja zrenje sira.
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Nepozeljni mikroorganizmi - Mikroorganizmi su zivi
organizmi koji nisu vidljivi prostim okom, a mogu prouzrokovati
pogreSke u izgledu i okusu. Oni mogu uzrokovati bolesti
(patogeni mikroorganizmi, npr: Listeria monocytogenes,
Salmonella spp) kada se namnoze u velikom broju ili stvaranjem
toksina (kao npr: Koagulaza pozitivne stafilokoke).

Obrano mlijeko - Mlijeko dobijeno separacijom u procesu
centrifugiranja s namjenom proizvodnje slatke pavlake,
maslaca ili nekih sireva.

Rastvor za pranje sira - Rastvor vode i soli kojim umivamo
sireve u vrijeme zrenja (sirevi sa crvenim premazom na
povrsini).

Salamura - Slani rastvor specifi¢cnog sastava u koji uranjamo
sireve u cilju soljenja.

pH vrijednost - Mjera kiselosti nekog medija, a predstavlja
negativni logaritam koncentracije vodonikovih jona. Medij je
neutralan ako mu je pH 7, kiseo ako je njegov pH ispod 7, a
bazican ako je njegov pH viSi od 7.

pH metar - Mjerni instrument kojim odredujemo kiselinski
stepen.

Voda za pice - Voda za pice je voda u njenom izvornom stanju ili
nakon prerade namijenjena picu, kuvanju, pripremi hrane ili za
druge namjene u domacinstvu, bez obzira na njeno porijeklo:
dali se dobija iz mreZnog vodovodnog sistema za snabdijevanje
pitkom vodom, cisterne ili kao voda u ambalazi. Pitka voda je
takode sva voda, koja se upotrebljava u proizvodnji i prometu
namirnica.

Predzrenje ili zrenje mlijeka - Predzrenje mlijeka sa
dodatkom mljekarske kulture omogucava razvoj korisnih
mlijecno-kiselinskih bakterija. Mlijeko sa dodatkom bakterija
ili bez njih pustimo da stoji toliko dugo da dostigne potrebnu
kiselost. To vrijeme zavisi od temperature. Primjer: 12 sati na
12°C, 2-4 sata na 20°C.

Primarna ambalaZa - Omot u kojem se izlaZe ili prodaje roba a
koji je u neposrednom dodiru s namirnicom (primjer: ¢asica od
jogurta, posudice za svjeZi sir, papir za zamotavanje maslaca).

Sekundarna ambalaza - Karton, plastika, itd. koja osigurava i
povezuje zapakovane proizvode u trenutku prevoza i dostave.
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Ta ambalaZa nije u neposrednom kontaktu sa proizvodom i
predstavlja drugi omot osnovnog pakovanja.

Sirilo ili zamjenski preparati - SadrZe enzime koji uti¢u na
koagulaciju mlijeka (nastajanje grusa).

Siriste (sirilo) - Zeludac mladih preZivaca hranjenih mlijekom
u kojem se izluc¢uju enzimi sirila, a predstavljaju smjesu enzima
himozina i pepsina koji omogucavaju koagulaciju mlijeka.

Sirutkailimlije¢niserum - Nusproizvod kojinastaje pripreradi
mlijeka u sir. Cesto se koristi kao dodatak za zakiseljavanje
mlijeka, prije svega pri proizvodnji svjeZih sireva zato jer
time koristimo raznovrsnost mlijeCno kiselinskih bakterija iz
sirutke. 1z sirutke dobijene siriSnom koagulacijom moguce je
proizvesti albuminski sir ili skutu.

Spremnik - Prenosivi spremnici za sve vrste transporta.

Rezanje grusa - Tehnoloski izraz koji opisuje operaciju rezanja
grusSa koju izvodi proizvodac prije stavljanja grusa u kalupe. Taj
postupak omogucava izdvajanje sirutke.

Rashladniuredaj - Uredaj koji mehanickiiliapsorpcijom stvara
hladnoc¢u, koja omogucava smanjenje unutrasnje temperature
u hladnjaku i stalno odrZavanje niske temperature.

Rok trajanja - Prema Pravilniku o pruZanju informacija
potroSacima o hrani, Sl.glasnik BiH br. 68/13 rok trajanja hrane
je datum do koga hrana zadrzava svoja karakteristi¢na svojstva
kod adekvatnog Cuvanja. Rok trajanja oznacava se rijeCima:
- »najbolje upotrijebiti do...«, kada datum uklju€uje oznaku
dana; - »najbolje upotrijebiti do kraja...«, u ostalim sluc¢ajevima
(mjesec ili godina). Iza tih rijeci slijedi datum ili podatak gdje
se datum nalazi na ambalaZi, a po potrebi se navode podaci
o uslovima c¢uvanja hrane kojih se treba pridrzavati, kako bi
hrana zadrzala svoja svojstva, te rok trajanja nakon otvaranja.

Upotrebljivo do - Mikrobioloski brzo kvarljive namirnice
imaju oznacen datum do kada ih je potrebno upotrijebiti
(primjer: ,Upotrijebiti do 10.10. 2016.). Pakovane namirnice
je po isteku toga datuma zabranjeno prodavati ili dijeliti.

Registracija objekata, odobrenje pod posebnim uslovima i
odobrenje - Nosilac djelatnosti prerade mlijeka na gazdinstvu
moZe prodavati prehrambene proizvode Zivotinjskog porijekla
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pod uslovom da je objekat registrovan, odobren ili odobren
pod posebnim uslovima od strane nadleznog tijela.

» Odstupanje kod objekata sa ogranicenim kapacitetom
- Objektima koji proizvode mlijecne proizvode kod Kkojih
je proizvodnja ogranicena, Uprava za veterinarstvo moze
odobriti odstupanje od odredenih ¢lanova vazec¢ih Pravilnika
ali pod uslovom da odstupanja ne uti¢u na higijenske uslove
proizvodnje.

» Samokontrola - Kontrola koja se izvodi u okviru unutrasnjih
kontrola Dobre higijenske prakse na gazdinstvu na inicijativu i
u sklopu odgovornosti proizvodaca.

Slika 1. Primjer porodicnog poljoprivrednog gazdinstva
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U zemljama EU podstice se autohtona proizvodnja sireva na PPG jer
se time ¢uva tradicija, smanjuju se viSkovi sireva na trziStu i podstice
se ekstenzivni nacin proizvodnje u malim serijama na tradicionalan
nac¢in ali uz ve¢u primjenu ljudskog rada u odnosu na masovnu
industrijsku proizvodnju. Takode je vazZno napomenuti i sve veci
interes za ove proizvode koji se javlja medu domacim stanovnistvom
ali i medu turistima. Oni traZe specificne sireve koji se znatno razlikuju
od industrijskih po izgledu, teksturi, okusu i mirisu.

Preradom vlastitog mlijeka povecava se dohodak po domacinstvu
kroz dodatno zapo$ljavanje. Osim proizvodnjom mlijeka, dakle
stoCarstvom, domacinstvo se moze baviti i preradom mlijeka te
prodajom sireva. U odnosu na industrijske sireve gdje se prihod u
sirarstvudijelinadiovezanzaproizvodnjumlijeka, dio vezan za preradu
mlijeka i proizvodnju sira i dio vezan za prodaju - trgovinu, navedeni
prihodi u potpunosti ostaju direktna u domacinstvima. Medutim, uz
uslove za proizvodnju sira, domacinstvo mora raspolagati sa znatno
viSe radne snage i znanja Sto je, s obzirom na li¢na iskustva, vrlo Cesto
ogranicavajuci faktor u proizvodnji sireva u mnogim domacinstvima.

Ulaskom BiH u Evropsku Uniju do¢i ¢e do promjene uslova
proizvodnje hrane Zivotinjskog porijekla (mesnih preradevina, meda,
jaja i mlijeCnih preradevina, a posebno kod sireva) na porodi¢nim
poljoprivrednim gazdinstvima u odnosu na uslove u kojima je prije
bilo moguce proizvoditi ove proizvode. Ti uslovi bic¢e slicni onima
kakve danas vidimo u mnogim domacinstvima u Sloveniji, Hrvatskoj,
Austriji, Italiji. Da bi se to postiglo bice potrebno prilagoditi trenutno
vaZece zakonske propise sa propisima navedenih zemalja.

Cilj ovog Prirucnika je Sto bolje upoznavanje proizvodaca mlijeka
sa vaznoS$c¢u primjene dobre higijenske prakse (DHP) u proizvodnji i
postupanju s mlijekom, jer mlijeko zajedno s mlije¢nim proizvodima
u znatnoj mjeri ucestvuje u prehrani potrosaca, posebno dojencadi,
djece, trudnica i dojilja, te starije populacije.

10
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Slika 2. Veliki broj evropskih drZava ima zasticene vrste sireva

MLIJEKO KAO HRANA

Hipokrat je 400 godine p.n.e. zapisao: "Mlijeko je najsavrSenija
ljudska hrana”. Prema Pravilniku o kvalitetu svjeZeg sirovog mlijeka
Republike Srpske - sirovo mlijeko je mlijeko dobijeno redovnom,
neprekidnom i potpunom muZom zdravih, pravilno hranjenih muznih
Zivotinja, najkasnije 30 dana prije telenja i najranije 8 dana nakon
telenja, koje nije zagrijavano na temperaturi visSoj od 40°C i kome nista
nije dodato niti oduzeto. Obi¢no se pod nazivom mlijeko podrazumjeva
kravlje mlijeko. Mlijeko drugih vrsta mora se ta¢no naglasiti (npr.
ovcije mlijeko)

Mlijeko je nezamjenjiva namirnica jer ima veliku prehrambenu
vrijednost koja se zasniva na hemijskom sastavu, odnosno
bjelan¢evinama, mastima, laktozi, vitaminima i mineralima.

11
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Tabela. 1 Prosje¢an hemijski sastav fizicko-hemijske osobine kravljeg, ovcijeg i kozjeg
sirovog mlijeka

Karakteristika Kravljs SIFovo OVC'J‘?_S"'OVO Kozle. sirovo
mlijeko mlijeko mlijeko
3,2 4,0 2,8

Mlije¢na mast (%)

Proteini (%) 3,0 3,8 2,5
Suva materija bez m.m. (%) 8,5 9,5 7,5
Gustina (g/cm?) 1,028-1,034 1,034-1,042 1,024-1,04
Kiselost (°SH) 6,6-6,8 8,0-12 6,5-8
pH vrijednost 6,5-6,7 6,5-6,8 6,5-6,8
Tacka mrZnjenja (max.) -0,52°C -0,56°C -0,54°C

Sva hrana (ukljucuju¢i mlijeko i mlijeCne proizvode) moze
postati potencijalni uzrok ili sredstvo prenosa bolesti (alimentarne
intoksikacije - toksini), ili posrednik u prenosu samih uzrocnika
bolesti. Zivotinje koje proizvode mlijeko mogu biti prenosnici
patogenih mikroorganizama opasnih za ljude (zoonoze - zajednicke
bolesti ljudi i Zivotinja, npr. tuberkuloza, bedrenica, bruceloza - prenos
sa zZivotinje na Covjeka). Patogeni mikroorganizmi prisutni u mlijeku
mogu povecati rizik od pojavljivanja bolesti koje se mogu prenijeti
hranom.

Postupci muZze kao i postupci skladiStenja mlijeka nose rizik daljnje
kontaminacije (muzac, okolina i rast prisutnih mikrorganizama).
Sastav mlijeka i mlije¢nih proizvoda ¢ini ga vrlo pogodnom sredinom
za rast patogenih mikroorganizama (mikroorganizmi imaju sve
potrebno za razvoj, rast i razmnoZavanje - idealne uslove Zivota,
mlije¢nu mast, proteine, laktozu ili mlijeCni Secer, vitamine i minerale,
vodu te vrlo pogodnu temperaturu). Osim prisustva mikroorganizama
(patogenih i apatogenih), postoji i moguc¢nost kontaminacije mlijeka
reziduama veterinarskih lijekova, sredstvima za zastitu bilja i ostalim
hemijskim zagadivaCima (sredstva za pranje pribora, kiseline, baze,
dezinficijensi). Iz tih razloga potrebno je primjenjivati adekvatne
mjere u kontroli higijene mlijeka i mlije¢nih proizvoda kroz cijeli
prehrambeni lanac (“od njive do trpeze”), kako bi se osigurala
sljedivost i prikladnost hrane tj. mlijeka za ljudsku potroSnju.

12
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Konzumiranjem mlijeka i mlijeCnih proizvoda u organizam se
unosi malo kalorija, a puno korisnih materija. Konzumiranje kravljeg
mlijeka i mlije¢nih proizvoda znacajno doprinosi oCuvanju zdravlja
tokom cijelog Zivotnog vijeka. Primjena dobre proizvodne i higijenske
prakse treba doprinijeti osiguranju sigurnosti mlijeka i mlijecnih
proizvoda, kao i prikladnosti njihove upotrebe. Higijenska praksa u
proizvodnji i preradi mlijeka treba biti primjenjena unutar konteksta
HACCP-a. Kako postoje odredena ogranicenja u primjeni HACCP-a na
nivou proizvodnje, tamo gdje se ne mogu primjeniti nacela HACCP-a u
potpunosti, primjenjuju se nacela dobre proizvodacke, poljoprivredne
i veterinarske prakse. Svako je odgovoran osigurati bezbjednu hranu,
ukljucujuci Vladu, uzgajivaCe, preradivace, trgovce hranom i potroSace,
a time i sigurnost mlijeka kao namirnice koja sluzi za ljudsku ishranu.
U danasnje vrijeme pred proizvodace mlijeka stavljaju se mnogobrojni
zahtjevi kojima moraju udovoljiti ukoliko Zele proizvoditi mlijeko za
trziSte. Vecina tih zahtjeva je i zakonski regulisana.

Zakonska osnova

Mlijeko za prehranu ljudi mora udovoljavati nekim zakonskim
odredbama u pogledu hemijskog sastava i higijenskog kvaliteta.
Hemijski sastav i higijenski kvalitet mlijeka od presudnog su znacaja
za javno zdravstvo, tehnologiju prerade i kvalitet mlije¢nih proizvoda.
Prema vaZecoj zakonskoj regulativi (Pravilnik o kvalitetu svjezZeg
sirovog mlijeka, Sl.glasnik RS 81/15) sirovo mlijeko koje se pri
daljoj preradi termicki obraduje je standardnog kvaliteta u pogledu
broja mikroorganizama i somatskih celija ako zadovoljava slijedece
kriterijume:

1) kravlje mlijeko (geometrijski prosjek):
1. broj mikroorganizama do 100.000/ml na 30 °C,
2. broj somatskih Celija do 400.000/ml;

(1) Sirovo mlijeko mora imati svojstven izgled, boju, miris i ukus.
(2) Sirovo mlijeko mora najkasnije dva sata nakon muZe biti ohladeno
na temperaturu do najvise 6 °C, a u momentu otkupa temperatura ne

moze biti visa od 4 °C.

13



o Gradska razvojna agencija Banja Luka @
> Tehnoloski fakultet Banja Luka

Broj bakterija u mlijeku veci od 100 000 ml pokazatelj je ozbiljnih
pogreSaka tokom i nakon muZe. U ve¢ini zemalja odredivanje ukupnog
broja bakterija provodi se radi svrstavanja mlijeka u odredeni
bakterioloski razred, na osnovu koga se koriguju cijene mlijeka.

Tabela 2. Propisani kriterijumi za razdvajanje sirovog mlijeka po klasama

Broj somatskih ¢elija (u dml)  Broj mikroorganizama (u 1ml)

< 300000 80000
300001-400000 80001-200000
= 200001-400000
= 400001-800000

- > 800000

Ukupan broj mikroorganizama izraZzava se brojem aerobnih
mezofilnih bakterija u ml mlijeka, koji se razvija na temperaturi od 30
°C i izraZava brojem poraslih kolonija (cfu - colony forming unit) u 1
ml mlijeka. Somatske ¢elije u mlijeku sastoje se od leukocita i epitelnih
stanica alveola i kanali¢a mlije¢ne Zlijezde. Pove¢an broj somatskih
¢elija u mlijeku krava najcesce je posljedica upale vimena (mastitisa), a
odrazava se poremecajem u sekreciji i promjenama hemijskog sastava,
fizickih, mikrobioloskih i tehnoloskih svojstava mlijeka te smanjenom
mlijecnos¢u krava.

Kako bi se minimalizovala kontaminacija mlijeka, potrebno je
zadovoljiti nekoliko bitnih uslova:

v besprekornu higijenu muze i daljeg rukovanja s mlijekom;

v mlijeko $to prije iznijeti iz Stale i ohladiti ga u laktofrizu na
temperaturu od 4 °C;

osigurati zatvoreni sistem manipulacije mlijekom;
osigurati Sto krace hladno skladiStenje mlijeka;
osigurati Sto kraci transport mlijeka uz obavezno hladenje;

LSRN NN

bezuslovnu sterilnost svih uredaja, aparature i opreme;
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v mlijeko$to prijetoplotno obraditi (pasterizacijailisterilizacija);
v mlijeko $to prije preraditi u Zeljeni proizvod.

Faktori koji uticu na kvalitet mlijecnih proizvoda

Kao i kod ve¢ine lako kvarljivih namirnica, kvalitet gotovog
mlije¢nog proizvoda usko je povezan sa kvalitetom sirovine, koji zavisi
od viSe faktora:

e zdravlja krava;

e krmiva koriStenih u ishrani krava;

e uslova i postupaka u toku muze;

e temperature hladenja mlijeka (od Stale pa sve do preradivackih
pogona);

e CiS¢enja opreme za muzu, mljekovoda i tankova za hladenje mlijeka
(laktofriza);

e CiS¢enja krava, Stala;

« CiS¢enja ventilacionih sistema, kanala za odvodenje stajskog dubriva
i silosa;

e prevoza mlijeka do preradivackih pogona (kamioni, cisterne);

« preradivackog pogona (mljekare);

e ispravne primjene tehnologije prerade mlijeka u mljekarama.

Slika 3. Pranje zaprljanog kravljeg Slika 4. PredmuZa u posudu sa crnim
vimena dnom

15
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Slika 5. Uranjanje sisa u sredstvo za Slika 6. Cisto vime je preduslov za
dezinfekciju kvalitet mlijeka

Opsta pravila o higijeni hrane za sve objekte

Objekti i oprema za proizvodnju hrane mora biti Cista i u
dobrom stanju, te napravljena od materijala koji se daju lako distiti
i dezinfikovati. Ne smije do¢i do kontaminacije hrane ni u jednom
dijelu proizvodnog procesa, a otpad treba biti zbrinut na higijenski i
okolini prihvatljiv nacin. Osobe u dodiru s hranom moraju biti zdrave,
pod nadzorom i edukovane.

Odgovornost

Glavnu odgovornostza zdravstvenu ispravnost hrane snosi subjekat
u poslovanju s hranom (odgovorna osoba u preradi na PPG-u) i ona
treba osigurati zdravstvenu ispravnost hrane kroz cijelilanac prehrane.
Osnovni zahtjevi za to su:
> odrzavanje hladnog lanca gdje je potrebno (hladenje,
zamrzavanje);
> provodenje postupaka koji povecavaju odgovornost subjekata
u poslovanju s hranom (HACCP, Vodi¢ DHP - pomaZe u
provodenju pravila o higijeni hrane);
> utvrdivanje mikrobioloskih kriterija i zahtjeva o nadzoru
temperature;

16
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> provodenje uzorkovanja i analiza;
> osiguranje sljedivosti proizvoda.

Osoblje

Osobe koje rade u proizvodnim prostorijama, u kojima dolaze u

izravni dodir sa sirovinama i proizvodima za vrijeme rada, moraju:

> brinuti se o licnoj higijeni i Cistoci;

> nositi svijetlu radnu odjec¢u i obucu;

> kosu zastititi kapom ili maramom;

> uradnoj obudi i odjeci ne smiju napustati prostorije, odnosno
prostor za proizvodnju namirnica
osobe koje rade u proizvodnji i prodaji namirnica moraju
biti zdravstveno pregledane u skladu s vazZe¢im propisima
Ministarstva zdravlja RS (treba imati sanitarnu knjiZicu i u
vecini slucajeva poloZen higijenski minimum).

Y
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PROIZVODNJA | PRERADA MLIJEKA
U PORODICNIM POLJOPRIVREDNIM
GAZDINSTVIMA (PPG)

Izgled objekta

Veli¢ina objekta nije zadana. Ona mora povrSinom odgovarati
potrebnim kapacitetima prerade tako da u nju stane sva potrebna
oprema i da se u objektu moZe nesmetano preradivati mlijeko. Objekat
moZe biti samostojeci sa uredenim prilazom ili moZe biti u sklopu
stambenog objekta. Ukoliko je objekt za proizvodnju sira na PPG
u sklopu stambenog objekta, tada mora imati ulaz i izlaz iz objekta
direktno u dvoriste domacinstva. Drugim rijeCima nije moguce u objekt
dijela objekta. Objekt moZe biti samostojeci objekt koji se nastavlja
na Stalu za drzanje mlijecne stoke. U tom slucaju vaZzno je paziti da
se putevi kretanja Zivotinja, osoblja koje rade sa Zivotinjama, krmiva
za ishranu stoke i stajskog dubriva ne ukrSta sa putevima kretanja
sirovine (mlijeka za sirenje) i proizvoda (sireva). [zmedu objekta za
drzanje mlijeCne stoke i objekta za preradu mlijeka i proizvodnju sira
moraju se predvidjeti tzv. tampon prostorije, kao $to su prostorija
za smjeStaj laktofriza i garderoba za presvlaCenje osoblja. Takoder
se treba obratiti paZnja na moguce vece prisutvo insekata u okolini,
odnosno da prozori objekta za proizvodnju sira nisu u neposrednoj
blizini prozora Stale za smjeStaj stoke.

Prilikom projektovanja prostorija vazno je voditi racuna da ne dolazi
do ukrStanja puteva sirovine i proizvoda. U tom smislu optimalno je
ako objekt ima poseban ulaz za mlijeko i osoblje, te za izlaz sirovine.
Medutim ako to nije moguce provesti, dovoljan je jedan ulaz/izlaz iz
objekta. Visina objekta trebala bi biti 3 m ukoliko se objekat gradi
iz temelja, medutim ukoliko se koristi dio ili cijeli postojeci objekat
u domacinstvu, tada se prihvata visina objekta koja je zadana tim
postojec¢im objektom.
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Koje prostorije je potrebno osigurati za preradu
mlijeka i proizvodnju sira na PPG?

Zahtjevi za objekte u poslovanju s hranom Zivotinjskog porijekla su
dosta uopsSteni i ne odreduju vrstu materijala, veli¢inu prostora niti
druge parametre pa se objekti grade i ureduju prema preporuci struke
ili na vlastitu inicijativu.

Projekat, izgradnja, lokacija i veliCina objekta treba omogucditi
slijedece:

= da je objekat napravljen od materijala koji omogucavaju lako
¢iS¢enje, pranje i dezinfekciju,

= osigurati odgovaraju¢i radni prostor za higijensko obavljanje
poslova;

= osigurati odgovaraju¢u temperaturu za rukovanje i skladistenje
hrane s dovoljnim kapacitetom;

= osigurati izdvojeni prostor ili ormar za skladiStenje materijala
za pakovanje;

= osigurati izdvojeni prostor ili ormar za drZanje pribora i
sredstava za CiS¢enje i dezinfekciju;

= osigurati potrebnu ventilaciju (prirodnu ili umjetnu);

» napraviti zastitu od ulaska insekata, glodara i neugodnih mirisa;

= sistemizaodvod otpadnih voda moraju biti svrsishodni odnosno
ne smije do¢i do kontaminacije;

= osigurati sanitarni ¢vor koji ne vodi direktno u prostor sa
hranom;

= osigurati umivaonike s toplom i hladnom vodom, sredstva za
pranje i suSenje ruku;

= prostorije i oprema trebaju biti Cisti, odrzZavani i u dobrom
stanju.

Objekti koji se odobravaju pod posebnim uslovima (porodi¢ne mini
sirane) trebaju imati slijedece prostorije:

» prostoriju ili odgovaraju¢i prostor s opremom za prikupljanje i/
ili cuvanje mlijeka (za laktofriz ili kante);
» prostoriju za preradu mlijeka;
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prostoriju za zrenje, fermentaciju, suSenje ili druge postupke
koji zahtijevaju posebne mikroklimatske uslove u proizvodnji
(zavisi od vrste proizvoda);

prostor za uskladiStenje materijala za pakovanje (ormar);
prostor za pakovanje (sto);

odvojeno skladiStenje upakovanih proizvoda (hladnjak,
rashladna komora);

odvojeno skladiStenje opreme i sredstava za ciS€enje, pranje
i dezinfekciju (ormar ili neki sporedni prostor pod kljuc¢em,
uobicajeno u sklopu sudopera);

odgovaraju¢u opremu za odvojeno prikupljanje i cuvanje
nusproizvoda koji nisu za prehranu ljudi (kanta s poklopcem za
sirutku ukoliko se ona ne prodaje kao proizvod vec se tretira
kao nus proizvod);

garderobni prostor (dvodijelni ormar);

sanitarni ¢vor (mogucnost koriStenja postojeceg).

20
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Slika 7. Primjer tlocrta objekta s opisom prostorija i rasporedom opreme te putevima
kretanja osoblja, mlijeka, proizvoda, sirutke i ambalaZe (izvor: Kalit, 2010.)

Takode je potrebno obezbijediti dotok higijenske ispravne hladne,
tople i vruce vode (>83 °C).

Na centralnom dijelu ovih prostorija treba biti neposredni odvodni
slivnik za odvod tehnoloske otpadne vode nakon postupka pranja i
sanitacije opreme i samih prostorija u kanalizaciju ili sabirnu jamu.
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Rasvjeta koja se koristi treba biti neonska (zaSti¢ena).

Prozori koji imaju mogucnost otvaranja moraju biti zaStiCeni
gustom mreZom Cime se sprjecava ulazak insekata i glodara u objekat.

Prostorija za zrenje sira treba imati zidove obloZene kvalitetnim
betonsko-kre¢nim malterom, premazanim bijelim premazom sa
dezinfekcijskim svojstvima, dok pod mora biti prekriven kvalitetnom
betonskom glazurom. U ovoj prostoriji osvijetljenost mora biti
minimalna i dovoljna za rad u samoj prostoriji, a sama prostorija
treba biti zamracena. U njoj se nalaze police od drvenog materijala,
uglavnom bukve ili graba. Ova prostorija trebala bi imati neposrednu
vezu sa prostorijom za prijem mlijeka i proizvodnju sira, te po
mogucnosti izlaz na dvoriste domacinstva (izlaz gotovih proizvoda).
U ovoj prostoriji nalazi se sto za pakovanje sira i ormari¢ za cuvanje
ambalaZe.

Oprema za siranu

Oprema mora biti izradena od materijala koji ne reaguju sa
mlijekom, sirutkom, gruSem i sirom, a da se pritom ona moze lako
Cistiti, prati i dezinfikovati. Najvazniji dijelovi opreme su:

e Laktofriz dovoljnog kapaciteta za skladiStenje mlijeka od

najmanje tri muze

Laktofriz treba biti proizveden kod ovlastenog proizvodaca
i imati moguénost hladenja mlijeka na temperaturu od 4
°C uz povremeno automatsko mijeSanje, ¢ime se sprjecava
raslojavanje mlijeka za vrijeme hladenja. Laktofriz nije obavezni
dio opreme ukoliko se mlijeko preraduje dva puta na dan u
uslovima dvokratne muZze.
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Slika 8. Laktofriz (izvor: S. Kalit)

® Posuda za sirenje ili kotao za sirenje

Posudazasirenje morabiti u potpunostiizradena od nehrdajuceg
Celika, dovoljnog kapaciteta za preradu mlijeka jedne kompletne
muZe ili mlijeko pohranjeno kroz dva ili tri dana. Posuda
moZe biti izradena od jedne stjenke koja se direktno grije
preko plamenika na postolju ili moze biti izradena od plasta
- duploslojna izolovana posuda kojom se mlijeko posredno
dogrijava preko termo ulja ili pomoc¢u vruce vode u plastu
duplikatora. Ovakvi duplikatori opskrbljuju se vru¢om vodom
preko centralne kotlovnice ili u sebi imaju ugraden plinski
plamenik koji posredno dogrijava mlijeko. Postoji duplikatori
koji se griju na elektri¢ne grijace razlicite snage (od 6 pa sve do
24 kW)
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Slika 9. Sirarski kotao (izvor: V. Magdic)

e Radni sto takoder mora biti u potpunosti izraden od
visokokvalitetnog nehrdajuceg celika.
Sirarski radni stol trebao bi imati poviSene rubove Cime se
sprjecava izlijevanje sirutke po rubovima prilikom formiranja
sira u kalupu. U tom slucaju sirarski sto treba imati drenaZni
otvor za sakupljanje sirutke u posebnu posudu.

Slika 10. Radni sto (izvor: V. Magdic)
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® Sudoper mora biti u potpunosti izraden od visokokvalitetnog
nehrdajuceg celika. Mora imati bazene za uranjanje, pranje
i dezinfekciju kalupa i ostalog sirarskog inventara dovoljne
zapremine. Ispod sudopera preporucuje se ormaric¢ za Cuvanje
deterdZenata, hemijskih dezinficijensa, itd. Iznad sudopera
preporucuje se postaviti jednu visecu policu na koju ¢e se Cisti
kalupi i ostali sirarski inventar ostaviti da se ocijede.

|

Slika 11.Umivaonik za ruke s mehanizmom za otvaranje
slavine koljenom (izvor: V. Magdic)

Presaili kameni utezi za preSanje sireva razliCite teZine/pritiska.
Kalupi za formiranje i presanje sira

Oni mogu biti izradeni od plasticnog materijala ili od
visokokvalitetnog nehrdajuceg celika.

Slika 12. Opremljenost mini sirane na PPG-u (izvor: S. Kalit)
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¢ Hladnjakza Cuvanje Cistih kultura, sirilai ostalog lako-kvarljivog
materijala.
® Posuda za Cvrsti otpad sa poklopcem.

Slika 13. Posuda za cvrsti otpad (izvor: S. Kalit)

Posuda za odvoz sirutke iz objekta.
e Klima uredaj i odvlaziva¢ vazduha u zrioni.

Slika 14. Opremljenost mini sirane na PPG-u (izvor: V. Magdic)
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Priprema mlijeka za preradu u sir

Priprema mlijeka za sirenje na PPG-u je viSe ograni¢ena nego
kod industrijske prerade (standardizacija mlijeCne masti, proteina,
otklanjanje posljedica duzeg skladiStenja mlijeka kod niskih
temperatura, itd.). Kod proizvodnje na PPG-ima obi¢no se upotrebljava
punomasno mlijeko, odmah nakon muZze, bez prethodne toplotne
obrade (pasterizacije). Cuvanje mlijeka na temperaturi hladenja
rijetko traje duZe od 24 sata, jer se obi¢no radi o dnevnoj proizvodnji.
Kod proizvodnje sira na PPG-u moguca su dva postupka pripreme
mlijeka: hladenje i zrenje mlijeka.

Slika 15. Prostorija za preradu sira (izvor: S.Kalit)

Hladenje i priprema mlijeka za preradu u sir

Cuvanje mlijeka na +4°C znatno usporava razmnozavanje bakterija
u mlijeku (ali postojece bakterije ne unistava, odnosno ne poboljSava
bakteriolosku sliku mlijeka). Niske temperature samo usporavaju
razvoj mikroorganizama, ali sa dvostrukim posljedicama:

1 - Nema razvoja poZeljnih mlije¢no-kiselinskih bakterija
(mikroflore), ali opaZamo razvoj bakterijske flore u kojoj preovladavaju
psihrotrofni mikroorganizmi (bakterije koje se razvijaju kod niskih
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temperatura). Posljedica njihova uticaja je proizvodnja lipaza i
proteaza, koje mogu uzrokovati greSke lipolize (razgradnje masti) i
proteolize (razgradnje proteina) u siru, $to se naj¢eS¢e manifestuje
kao greske okusa: gor€ina, uZeglost, pikantan okus ili okus po sapunu.
Jaka lipoliza u mlijeku uzrokuje smetnje u razvoja mlijecno-kiselinskih
bakterija, koje su potrebne za zakiseljavanje (acidifikaciju). U svakom
slucaju lipaze i proteaze koje poticu od psihrotrofnih bakterija ne
nastaju odmah. Da bi se pojavile takve posljedice potrebno je cuvanje
mlijeka duZe od 48 sati i vrlo visoki pocetni broj mikroorganizma u
mlijeku - milion u mililitru mlijeka.

2 - Fizicko-hemijske promjene mlijeka koje se manifestuju slabljenjem
sposobnosti mlijeka za sirenjem:
» Veca hidratacija kazeinskih micela;

» Povecanje udjela rastvorljivog kazeina koji prelazi u sirutku

» Povecanje sadrZaja rastvorenog i jonizirajuc¢eg kalcijuma, te u
manjoj mjeri povecanje sadrzaja fosfora

Te promjene mogu dovesti do poteskoca pri koagulaciji, te sniZavaju
randman sira, pogotovo kada skladiStenje mlijeka traje duze od 48 sati.
Otklanjanje gresaka kod takvog mlijeka provodi se zakiseljavanjem
mlijeka prije dodavanja sirila (dodavanjem kultura). Preporucljivo je
takode i dodavanje kalcijum hlorida (CaCl,) direktno u mlijeko.

Dobra praksa kod procesa hladenja

Bez obzira na vrstu hladenja potrebno je ispoStovati dva osnovna
nacela:
1. Brzo hladenje: temperatura mora pasti ispod 4°C unutar 2 sata
nakon muze (kod ¢uvanja mlijeka 24 - 48 sati).
2. Temperatura se kod skladiStenja mlijeka ne smije mijenjati. Kod
svake muZe se temperatura mlijeka zbog dotoka toplog mlijeka
u laktofriz ne smije podi¢i za viSe od 10°C. Kad temperatura
mlijeka prilikom muZe prede podeSenu vrijednost (maksimalno
4°C), laktofriz se mora ukljuciti.
PosStovanje tih pravila zahtjeva pravilno koriStenje i odrzavanje
opreme za hladenje pri cemu je potrebno znati slijedece:

28



Prirucnik za proizvodnju sira na porodicnim poljoprivrednim gazdinstvima

>

>

Y

Uputstva proizvodaca: kod upotrebe laktofriza ne smije se
pre¢i maksimalni kapacitet;

Laktofriz postepeno puniti mlijekom tokom muZe, da se
ogranici podizanje temperature (za viSe od 10°C);

Laktofriz je potrebno ukljuciti odmah na pocetku dodavanja
novog mlijeka;

Nikada ne iskljucivati laktofriz u kojem je mlijeko;

Povremeno provjeravati brzinu hladenja, temperaturu ¢uvanja
i ispravnost rada mijeSalice u laktofrizu;

Redovno odstranjujte prasinu sa kondenzatora rashladne
jedinice.
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TEHNOLOSKE LISTE

Tehnoloska lista 1. Proizvodnja albuminskog sira ili skute

Vizuelna kontrola

termometra u
rashladni uredaj
medu proizvode

nezeljenih
mikroorganizama

hladnjacama).

Obavezno
zagrijavanje na Osigurati dobar koagulacije Podici
vise od 85°C izvor zagrijavanja bjelancevina temperaturu
zbog optimalnog Kontrola
grusanja temperature
. Koristiti Cist i Ponoviti
Mogucnost . .
o dezinfikovan pribor postupak
kontaminacije s . o
. Drzati taj pribor  Vizuelna kontrola pranjai
priborom za Y. . ey .
o na Cistom i suvom ¢iséenja
sakupljanje . .
mjestu pribora
Ponoviti
Mogucnost postupak
kontaminacije Upotrebljavati Cistu, pranja i
opremom (kalupi i perivu i neostecenu Vizuelna kontrola c¢iséenja
povrsine sirarskog opremu opreme
stola) Zamijeniti
ostecenu
opremu
Moguénost  Skladistiti ambalazu o
L . . Koristiti samo
kontaminacije  na cistom i suvom v
. . Vizuelna kontrola  Cistu i novu
preko posuda i mjestu ambalasu
tokom rukovanja  Voditi racuna o
higijeni ruku
Vizuealna kontrola
- . Hladenje provoditi elektronsko, Servis
Prilikom hladenja J€ P . . . : .
Ly . u rashladnim, displeja prikaza rashladnih
i Cuvanja na )
redovno temperature uredaja za
temperaturama S L
4 o servisiranim rashladnog hladenje i
vecim od 8 °C . . i . .
MogUE ie razvoi uredajima sistema i/ili izdvojeno
guc) ) (hladnjacima/ postavljanje skladistenje

(upakovanih)
proizvoda.
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Prilikom
transporta na
temperaturama
vecim od 8 °C
moguc je razvoj
nezeljenih
mikroorganizama

Transport provoditi
u termo-izolovanim
kutijama u koje se
stavljaju prethodno
rashladeni proizvodi
drzani u hladnjaku/
hladnjaci na
temperaturama
izmedu 4i8°C

Po potrebi
dodati
zaledene
uloske u
termokutiju
za transport.
Podesiti
hladenje
gotovih
(upakovanih)
proizvoda u
hladnjaku/
hladnjaci u
objektu za
preradu.
Servis opreme
za hladenje
gotovih
proizvoda.

Staviti
termometar
zajedno s
proizvodima u
termokutiju

Tehnoloska lista 2. Proizvodnja svjezih sireva iz kiselog mlijeka
(svjeti sir)

Mogucnost

Moguénost
opremom

grabilice)

dobijamo
odgovarajucu
konzistenciju
i pravilno
ocjedivanje

razvoja nezeljenih
mikroorganizama

kontaminacije

(posude za sirenje,

Dogrijavanjem
kiselog mlijeka

Odrzavati
temperaturu
primjerenu
tehnologiji

Upotrebljavati Cistu
opremu
Pravilno odlagati
pomagala izmedu
upotrebe

Odrzavati
odgovarajucu
temperaturu

zagrijavanja, koliko
god vremena je
potrebno

Prilagoditi
Temperatura,
L temperaturu
pH metarilipH . "
listici i vrijeme
zrenja
Ponoviti
Vizuelna pors;c:gaik
kontrola pranja
Ciséenja
opreme
Podesiti
Vrijeme/  temperaturu
temperatura tokom
(evidencija) procesa
zagrijavanja
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@

Moguénost
kontaminacije
posudicama za

svake upotrebe)

mikroorganizama

Transport provoditi
u termo-izolovanim
kutijama u koje se
stavljaju prethodno
rashladeni proizvodi

Prilikom transporta
na temperaturama
vecim od 8 °C
moguc je razvoj
nezeljenih

. . hladnjaci na
mikroorganizama

temperaturama
izmedu 4i8 °C

Posudice za cijedenje
redovno prati (nakon

Skladistiti posudice

cijedenje u ¢istom i suvom
prostoru
Paziti na licnu
higijenu i higijenu
odjece
CiS¢enje i dezinfekcija
ieEnes: povratn‘tve ambalaze
S (za visekratnu
kontaminacije
rukama ili o)
. Skladistiti ambalazu
ambalazom " .
u cistom i suvom
prostoru
Ambalazu je potrebno
zatvoriti Sto prije
nakon pakovanja
Neodgovarajuca
teumzrr);:it_:ra Brzo staviti u
e hladnjak nakon
razmnozavanje )
. s pakovanja
nezeljenih

Vizuelna
kontrola

Vizuelna
kontrola

Temperatura

(evidencija)

Staviti
termometar
zajedno s

termokutiju

Ponovo
oprati
posudice za
cijedenje

Ponovo
pranje i
dezinfekcija
ambalaze
Prati ruke
cesce

Ponovo
podesiti
temperaturu
Popraviti
hladnjak

Po potrebi
dodati
zaledene
uloske u
termokutiju
za transport.
Podesiti
hladenje
gotovih
(upakovanih)

drzani u hladnjaku/ proizvodima u proizvoda u

hladnjaku/
hladnjaci
u objektu
za preradu.
Servis
opreme za
hladenje
gotovih
proizvoda.
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Teholoska lista 3. Proizvodnja mekih sireva (npr. Skripavac, sir u
salamuri, Kriska sir)

Mogucnost
razvoja
nezeljenih

mikroorganizama

Mogucnost
kontaminacije
opremom
(posude
za sirenje,
grabilice...)
Sirilo moze biti
kontaminirano
pogresnim
rukovanjem

Mogucnost
kontaminacije
solju

Mogucnost
kontaminacije
priborom za

kalupljenje ili od

sirara

Odrzavati
odgovarajucu
temperaturu,

trajanje, kolicinu

mljekarske kulture
s obzirom na
tehnologiju

Upotrebljavati Cistu
opremu
Odlagati pomagala
izmedu upotrebe na
nacin da ne dode u
dodir sa tlom

Provjeravati kvalitet
sirila i savladati
tehniku izuzimanja

Obratiti paznju
na kvalitet soli
(so za prehranu
-visokokvalitetna)
So ¢uvati u suvom i
Cistom prostoru

Koristiti Ciste kalupe
Paziti na higijenu
ruku

Ovladavanje
tehnologijom
(iskustvo)
Vrijeme/
temperatura
(evidencija)
pH metar ili
pH listici

Vizuelna
kontrola

Vizuelna
kontrola

Vizuelna
kontrola

Vizuelna
kontrola

Prilagoditi
temperaturu,
vrijeme trajanja
ili dozu kulture
Edukacija
Mlijeko
pasterizovati ili
napraviti kuvani
sir

Ponoviti
postupak
pranja i ¢is¢enja
opreme

Upotrijebiti
novo sirilo

Promijeniti so

Ponovo pranje
i dezinfekcija
pribora
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Cidea

@

Mogucnost Koristiti Cistu
kontaminacije opremu Vizuelna
opremom ili Paziti na higijenu kontrola
rukama sirara ruku
Izgled i
. . . . tekstura
Slabo cijedenje Odrzavati ruta
moze izazvati primjerenu &
B Termometar
razvoj nezeljenih temperaturu tokom "
mikroorganizama cijedenja .
& J J pH metar ili
pH listici
Mogucnost
kontaminacije Paziti na higijenu Vizuelna
grusa prilikom ruku kontrola
rukovanja
. . . Vizuelna
Mogucnost Odrzavanje
. L kontrola
razvoja odgovarajuce
. . Temperatura
nezeljenih temperature i .
. . . Vlaznost
mikroorganizama relativne vlage
vazduha
Mogucnost e
& S SkladiStenje
kontaminacije .« .
‘ ambalaze u Cistom Vizuelna
ambalazom
s prostoru kontrola
ili tokom . -
. . Paziti na higijenu
manipulacije
. ruku
(rukovanja)
Neodgovarajuca
temperatura e
P . Brzo staviti u
uzrokuje . Temperatura
‘ . hladnjak nakon . N
razmnoZzavanje . (evidencija)
. pakovanja
nezeljenih

mikroorganizama

Ponovo pranje
i dezinfekcija
pribora

Ponovo podesiti
temperaturu
cijedenja

Cedce pranje
ruku

Ponovo podesiti
temperaturu
i/ili relativhu

vlagu u prostoru

Upotrebljavati
Cistu ili novu
ambalazu

Ponovo
podesavanje
temperature

Popravak
hladnjaka
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Po potrebi
dodati zaledene
uloske u
termokutiju
. za transport.
s Transport provoditi .
Prilikom u terrgo-izzlovanim Podesiti
transporta na kutiiama u koii se Staviti hladenje
temperaturama J . J termometar gotovih
L o stavljaju prethodno . .
vec¢im od 8 °C L . zajednos (upakovanih)
L . rashladeni proizvodi : . .
mogu¢ jerazvoj . . hladnjaku/ proizvodima proizvoda
nezeljenih I J u termokutiju hladnjaku/
. . hladnjaci na .
mikroorganizama hladnjaci
temperaturama U obiektu
izmedu 4i 8 °C, )
za preradu.
Servis opreme
za hladenje
gotovih
proizvoda.

Va4

CISCENJE

Cilj ¢iS¢enja je odstraniti svu vidljivu necistocu sa povrsina.
Oprez

Ne mijeSati kiseline i baze jer dolazi do poniStavanja ucinka i Stetnih
isparavanja. Aluminijum koji se koristi za namirnice slabo podnosi
luZnata sredstva za CiS¢enje.

Oprema za CiS¢enje

Koristiti opremu napravljenu od nehrdajuc¢ih materijala ili plastike,
primjerene za namirnice, jer su ti materijali najotporniji na sredstva
za CiSCenje i dezinfekciju.

Za sprecavanje dodira prljave vode sa proizvodima ili opremom u
toku CiS¢enja treba se drzati slijedecih uputstava: ne Kkoristiti uredaje
za CiSCenje pod pritiskom u prostorijama gdje se nalaze mlijecni
proizvodi te radije koristiti ispiranje hladnom vodom, kako bi sprijecili
stvaranje pare.
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Za sprjeCavanje oStecenja opreme tokom cCiS¢enja i/ili podsticanja
razmnoZavanja neZeljenih mikroorganizama ne koristiti kod iS¢enja
sredstva za struganje koja mogu mehanicki osStetiti opremu. Ne koristiti
spuZzvice i krpe za pranje koje zadrzavaju vlagu, koja je pogodna za
razvoj mikroorganizama. Radije koristiti Cetke sa plasticnim drskama
i najlonske krpice, te cetke sa gustim najlonskim dlac¢icama za sitnu
opremu.

Ciséenje i pranje radne odjeée u sirani

Radnu odjecu je potrebno promijeniti najmanje dva puta sedmicno.
Radna odjeca je svijetlih boja i potrebno ju je prati na 95°C. Radna
odjeca se pere u domacinstvu u masini za pranje odjece.

Tehnoloska lista 4. Operacije CiSéenja

Nacin savladavanja

Tehnoloska Na sSta treba . Kontrola, Popravni
P et Preventivni X
faza obratiti paznju . nadzor postupci
postupci
Prevelika koli¢ina
rljavstine IsCetkati grube )
Prethodno i . . . Brub Vizuelna
. . produzuje prljavstine ili .
mocenje et kontrola po Ponoviti
o mocenje prethodno y -
ili , - zavrsetku mocenje
redoranie Moguénost namociti Eittonia
predpran) kontaminacije Koristiti pitku vodu J
vodom
. Koristiti dovoljnu
. Mogucnost da ne Ly . . .
Ispiranje . koli¢inu pitke vode Vizuelna Ponoviti
odstranimo svu R
vodom Mehanicki odistiti kontrola postupak

vidljivu necistocu N
prije ispiranja
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Prirucnik za proizvodnju sira na porodicnim poljoprivrednim gazdinstvima

Ciscenje
vruéom
vodom

Ciscenje
bazama

Preniska
temperatura

Moguénost
zaostajanja

organskih naslaga

Koristiti dovoljno
vruée vode

Koristiti mehanicku
silu s dovoljnom
duzinom kontakta

Temperatura
odgovarajuceg
rastvora za CiS¢enje
Mehanicko
tretiranje povrsina
Koncentracija
odgovarajuceg
sredstva
Vrijeme (trajanje)
kontakta izmedu
sredstva za cCiSéenje
i povrsine
Koristiti lako perive
materijale, glatke i
otporne na koroziju

Kontrola
temperature
vruce vode

Vizuelna
kontrola i
odsustvo
osjecaja
zamascenosti
dodirom

Vizuelna
kontrola i
odsustvo
osjecaja
zamascenosti
dodirom
Termometar
Sat
Doza sredstva
(uputstvo
proizvodaca)

Ponoviti
postupak
uz ponovno
podesavanje
temperature
i/ili duZina
trajanja

Ponoviti
postupak

Ponoviti
operaciju
Ponovno

podesiti

temperaturu
i/ili dozu i/ili
trajanje
Zamijeniti
ostecenu
opremu
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Mogucénost Ponoviti
zaostatka rezidua Vizuelna postupak
baznog sredstva Obilno ispirati kontrola po ili produziti
sto naknadno pitkom vodom zavrsetku vrijeme
moze uticati na ¢iscenja trajanja
proizvodnju ispiranja
Provjeriti
kvalitet vode
U slucaju
da se utvrdi
Ispiranje neispravnost
vode treba
. koristiti
Mogucnost rokuvanu ili
kontaminacije Koristiti pitku vodu  Analiza vode P .
destilovanu
vodom
vodu
Dezinfikovati
vodu i
ponoviti
analize (dok
se ne utvrdi
ispravnost)
Temperatura
odgovarajuce .
2 Jv.v a & . . Ponoviti
. rastvora za Ciséenje Vizuelna
Mogucénost . . postupke
9 . Mehanicko kontrola i opip vivs
zadrzavanja . Y. .. ¢iscenja
tretiranje povrsina Vrijeme/
Yews . kamenca po . Ponovo
Cis¢enje .. Koncentracija temperature o
s povrsinama, koji je ., ) . podesiti
kiselinama odgovarajuceg (evidencija)
dobra podloga za temperaturu
L sredstva Doza sredstva ... .
razvoj nezeljenih . I i/ili dozu i/
. . Vrijeme (trajanje) (uputstvo I
mikroorganizama . . N ili trajanja
kontakta izmedu proizvodaca) Vv,
Ve, ¢iscenja
sredstva za Cis¢enje
i povrsine
Mogucénost
zaostatka rezidua ProduZiti
kiselog sredstva Obilno isprati Vizuelna vrijeme
Sto naknadno pitkom vodom kontrola trajanja
Ispiranje moze uticati na ispiranja
proizvodnju
Mogucnost Provieriti
kontaminacije Koristiti pitku vodu  Analiza vode . :
kvalitet vode
vodom
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Prirucnik za proizvodnju sira na porodicnim poljoprivrednim gazdinstvima
Narusena
ravnoteza
mikrobnog _
. " Smanijiti
. .. ekosistema Oprezno raditi . -
Dezinfekcija . . . .. Vizuelna ucestalost
. u sirarskoj dezinfekciju prema . .
/ ispiranje . .. .. kontrola dezinfekcije
proizvodniji realnom riziku Edukaciia
dovodi do slabijeg )
razvoja pozeljnih
mikroorganizama
Opremu je
potrebno
postaviti tako da
je omoguceno
potpuno cijedenje
Zaostala voda (na stolu za
.. . omogucava cijedenje ili . Odstraniti
Cijedenje / gv ; jecen) Vizuelna
v . razmnozavanje policama) zaostalu
susenje « 1 . kontrola
nezeljenih Podovi vodu
moraju imati

mikroorganizama

zadovoljavajuci pad
koji omogucava

oticanje otpadnih
voda u sabirni
kanal ili sifon

Tehnoloska lista 5. Ciéenje drvene proizvodne opreme

Na sta treba Nacin savladavanja, Kontrola,
obratiti paznju Preventivni postupci nadzor
Drvo distiti cetkanjem
Moguénost uz upotrebu pitke vode
kontaminacije ili upotrijebiti kristale .
. . vers Vizuelna
proizvoda sode ili namociti u
kontrola
drvenom baznom sredstvu, a
opremom nakon toga dobro isprati
i osusiti
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Popravni postupci

Ponovo ocistiti
Po potrebi
zamijeniti daske ili
ih dezinfikovati
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Tehnolo3ka lista 6. Ci¢enje sirarskih marama

Nacin
Na sta treba savladavanja,
obratiti paznju Preventivni
postupci
Mogucnost Sirarske marame
kontaminacije oprati u masini
proizvoda za pranje na
sirarskom 95°Ciliih
maramom prokuhati

Vizuelna kontrola i

Kontrola, nadzor Popravni postupci

Ponovno oprati
ili zamijeniti

miris .
sirarske marame

Tehnoloska lista 7. Ucestalost CiSéenja povrSina i opreme

Povrsina i oprema
Muzna oprema
Masina za muzu
Muzne jedinice

Laktofriz
Pojedinacne Cetke/krpe
Prostori i oprema u sirani

Sirarska oprema (kalupi, cjedila, stolovi,
harfe, kotao, sudoper, stol, posude,
grabilice i dr.)

Podovi u proizvodnom prostoru

Zidovi i pregrade u proizvodnom
prostoru

Zidovi i pregrade u zrioni *

Podovi zrione*

Nacin savladavanja (CiS¢enje):

Nakon svake muze

Cistiti kiselim sredstvom svake sedmice
jednom, a baznim nakon svake muze

Nakon svakog praznjenja

Nakon svake muze

Nakon svake upotrebe

Najmanje jedanput dnevno po zavrsetku
proizvodnje
Jedanput mjesecno rastavljanje i
¢is¢enje odvoda i sifona za otpadnu
vodu

Jednom sedmicno

Samo kada je zriona prazna jednom
godisnje

Samo kada je zriona prazna jednom
godisnje




Prirucnik za proizvodnju sira na porodicnim poljoprivrednim gazdinstvima

Sitna oprema u zrioni (sirarske marame, Prema potrebi
posude, cetke, rukavice i dr.) Svaki dan nakon upotrebe

Zidovi i pregrade u ostalim prostorijama Prema potrebi
Podovi u ostalim prostorijama Prema potrebi

Prije svakog ciklusa zrenja, Prema

Drvene povrsine u zrioni .
P potrebi
Oprema za klimatizaciju, ventilaciju i .
= . I, ] Prema potrebi
dezinsekciju

Materijali i oprema za skladistenje Dva puta sedmicno

Oprema za pakovanje za visekratnu

Ry Nakon svake upotrebe

Oprema za prevoz (posude, kutije,

[ R . Nakon svake upotrebe

Aparat za vakumiranje Prema potrebi

(*) Zrenje sira moZe se pravilno odvijati samo u odgovaraju¢im
uslovima u prostoru (temperatura, vlaga i/ili prisustvo plijesni
u prostoru). Precesto ciS¢enje i dezinfekcija tog prostora mijenja
ravnotezu u mikroklimi i moZe prouzrokovati probleme kod zrenja.
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Tehnoloska lista 8. Dezinfekcija

Nacin
Tehnoloska Na Sta treba savladavanja Kontrola, Popravni
faza obratiti paznju Preventivni nadzor postupci
postupci
Uvijek je potrebno
Ostatak povrsine prije .
s . R . P ti
prljavstine dezinfekcije ocistiti Vizuelna éigc’nez\{le i
deaktivira Obilno isprati, prije kontrola . J.
NP Y ispiranje
dezinficijens nego Sto se prede
na dezinfekciju
Provjeriti
prilagodenost
temperature
rastvora za
dezinfekciju p
Dezinfekcija Provjeriti onovno
. . Vrijeme/ podesiti
Neprilagodena prilagodenost
.. .. temperatura  temperaturu
tehnologija koncentracije e .
. . .. . Doza i/ili dozu i/ili
dezinfekcije znaci dezinficijensa e v S
. I . dezinficijensa duZinu trajanja
neefikasnost Provjeriti da li je
. . v . (uputstvo postupka
dezinfekcije duZina trajanja . 2
proizvodaca) Ponovno

Mogucénost
zaostatka
dezinficijensa —
inhibitori
Mogucnost

kontaminacije
vodom

Ispiranje

Mogucénost

zaostajanja

vode inicira
razvoj nezeljenih
mikroorganizama

Cijedenje /
susenje

kontakta izmedu
dezinficijensa i
povrsine dovoljna
ili ne
Slijediti preporuke
za upotrebu

dezinfikovati

Ponovno
Obilno isprati Trajanje isprati
pitkom vodom Koli¢ina vode Provjeriti

postupak

Provjeriti

Koristiti pitku vodu  Analiza vode kvalitet vode

Koristiti sirarsku

opremu koja . Odstraniti
. Vizuelna
omogucava . zaostalu vodu
. . kontrola i N
potpuno cijedenje Promijeniti
odsustvo .
Dok se oprema y . mjesto na
.. .. .. vlaZnosti pri ..
susi ne smije biti . kome se susi
s . dodiru
izloZena prskanju oprema

ili pari
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Tehnoloska lista 9. Pasterizacija

Nacin
Na sta treba savladavanja
e v . .. Kontrola, nadzor
obratiti paznju Preventivni
postupci
Provjeravanje
, < ez termografa kod
Mogucnost Sto brze dici g. "
pasterizacije
naknadnog temperaturu na .
. Provjeriti parametre
razvoja temperaturu .
nezeljenih pasterizacije (*) pasterizacije
testom alkalne

Savladati odnos:
temperatura
/ vrijeme

mikroorganizama
ako pasterizacija
nije propisno

fosfataze u vlastitom
objektu ili dati
uzorak mlijeka za

izvedena pasterizacije . 3
analizu u ovlastenu
laboratoriju
Cistiti i
dezinfikovati
terizator .
pas. erizato " Vizuelna kontrola
Prljav (duplikator) prije
pasterizator i nakon svake
moje upotrebe
onemoguciti Postovati . .
Provjeravanje
dobar tok preporuke dovolinoga oritiska i
postupka proizvodaca za Inog p .
. . temperaturnih sondi
odrzavanje
Provjeravati

. . Vizuelna kontrola
trosenje gumica

Popravni postupci

Ponoviti pasterizaciju
Preraditi mlijeko u tvrdi
sir s duzinom trajanja
zrenja od najmanje 60
dana kako bi doslo do
autosterilizacije sira
tokom zrenja - Preraditi
mlijeko u kuvani sir

Pogledati postupke
odrzavanja

Zamijeniti pokvarene
dijelove i napraviti
servis uredaja ako je to
potrebno

Zamijeniti gumice (zvati
servisera)

(*) Uslovi pasterizacije su definisani odnosom temperature i
vremena. U mljekarstvu u malim pogonima se koriste uslovi koji
odgovaraju zagrijavanju 15 sekundi na 72°C ili zagrijavanju 30 minuta

na 63°C.
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Tehnoloska lista 10. Pakovanje

Tehnoloska Na Sta treba Nacin savladavanja Kontrola, Popravni
faza obratiti paznju Preventivni postupci nadzor postupci

Prati ruke prije

pakovanja
Skladistiti ambalazu Ne
Moguénost u Cistom i suvom . .
S . upotrebljavati
. kontaminacije prostoru Vizuelna v
Ambalaza ) . . ostecenu
tokom rukovanja Upotrebljavati kontrola e
. . - . ili prljavu
i skladiStenja Cistu ambalazu, .
. ambalazu
nepropusnu i
odgovarajucu za
vakuumiranje
, SkladiStenje ne smije
Mogucnost . s
. trajati predugo Smanjiti
kvarenja o . "

. Provijeriti ispravnost Vizuelna vrijeme
proizvoda .. v
razvoiem rada masine za kontrola skladistenja

. ) . vakuumiranje Oznaka datuma Podesiti,
mikroorganizama . . . .
Provjeriti da li je vakuumiranja regulisati

zbog slabog . < v

e . ambalaza dobro na ambalazi masinu

odrzavanja I - .
priljubljena ili pozvati

vakuuma . .
proizvodu servisera

Vakumiranje
Vakuumirane
roizvode skladistiti .
P . Proizvod
. na hladnom, pri
Mogucnost . ponovno
. temperaturi od 4 do Termperatura .
gubitka R ) vakuumirati
8°C Vizuelna L
vakuuma tokom . . Servisirati
e Provjeriti da li je kontrola .

skladistenja uredaj za

ambalaza dobro
priljubljena sa
proizvodom

vakumiranje

44



Prirucnik za proizvodnju sira na porodicnim poljoprivrednim gazdinstvima

1- bojler

2 —sudoper

3 — laktofriz

4 — odvod za vodu

5- kante za mlijeko
6 — plocice

7 - ventilacija

Slika 16. Prostorija za prihvat mlijeka i proizvodnju proizvoda od mlijeka namjenjenih
javnoj prodaji tj. na pijaci
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Prethodno mocenje ili ispiranje Prethodno mocenje ili ispiranje
zbog uklanjanja mehanickih zbog uklanjanja mehanickih
necistoca necistoca

Odstranjivanje
Ciscenje bazama organskih naslaga

Ciscéenje kiselinama
masti, proteina

ISPIRANJE

Unistavanje mikroorganizama}( DEZINFEKCIJA }

ISPIRANJE VODOM

ISPIRANJE

CIJEDENJE / SUSENJE

Slika 17. Shema ciscenja i dezinfekcije opreme i povrsina u objektu
(u toku prerade mlijeka)
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Prirucnik za proizvodnju sira na porodicnim poljoprivrednim gazdinstvima

Tehnoloska lista 11. Opsta higijena

Na sta treba

Nacin savladavanja
obratiti paznju

Kontrola, Popravni
Preventivni postupci

nadzor postupci
Od stada...
, Sanirati (zaviti) moguce rane na rukama
Moguénost . " .
. . Oprati ruke prije muze
kontaminacije s I L,
. Koristiti ¢istu odjeéu i redovno mijenjati odjecu
muznih . . ;
e . Po potrebi prati radnu obucu
jedinicai .
obreme za Do sirane...
F:nuiu . Prije rada sa mlijekom potrebno je prilagodavanje
’ dobroj radnoj higijeni (koristiti primjerenu odjecu i
- rukama . .
odiecom obudu, prati ruke...)
objuc’om Prati ruke nakon svakog kontakta sa posudama za
muzaca mlijeko (njihova spoljasnost je ¢esto onecisc¢ena
nezeljenim mikroorganizmima)
Onemoguciti ulaz Zivotinjama u proizvodne prostore
Licna higijena
Prije pocetka rada potrebno je skinuti nakit, satove
i narukvice
Cesto prati ruke, barem po ulasku u proizvodne
prostore, nakon napustanja sanitarnog cvora i nakon
svakog rukovanja, koje bi moglo onecistiti proizvode Eanee
(prije svakog pocetka rada i nakon svakog zavrsetka pregledati
rada i po potrebi, kada se zaprljaju) Vizuelna  prihvacena
U slucaju ozljeda rana mora biti povijena i zasticena | jhtrola pravila u
rukavicama za jednokratnu upotrebu pogledu
, Duga i srednje duga kosa mora biti zavezana, -
Mogucnost & ) ) & . higijene
Kontaminaciie: obavezno je koristiti kapu/maramu
1= Nokti neka budu kratki
- kosom - . T
S~ U slucaju prehlade i/ili angine preporucljivo je
- kasljanjem o
I koristiti masku
- kihanjem .. et
Primjereno ponasanje
- rukama e S . —
. . Koristiti Cistu odjecu svijetle boje, namijenjenu
- odjecom . S
Gzmama i iskljucivo za rad u sirani
. Za rad u sirani koristiti posebne cizme ili cipele,
cipelama

namijenjene samo za rad u sirani
Radnu odjecu u sirani je potrebno mijenjati
najmanje dva puta sedmicno
Ruke ne brisati vlastitom odjecom nego ubrusima za
jednokratnu upotrebu
U sirani i drugim prostorima sa Zivotinjskim
proizvodima nije dozvoljeno pusiti, piti ni jesti
Kretanje osoba
Stranke, posjetioci, turisti ne smiju ulaziti u
proizvodne prostore, osim sa zastitnom odjecom i
navlakama za cipele te kapom
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Proizvodi trebaju biti zaSti¢eni od kontaminacije (u svim fazama)
zbog Cega treba provoditi slijedete potrebne mjere za kontrolu

kontaminacije:

YVVVVYVYVYVY

materije;

Y V V

Cistiti sve prostorije i objekte koji se koriste;
Cistiti opremu, spremnike, sanduke i vozila;
osigurati Sto je moguce vecu CistoCu Zivotinja;
koristiti Cistu, pitku vodu;
osigurati da hranom rukuju zdrave osobe;
sprijeciti kontaminaciju proizvoda Zivotinjama i Steto¢inama;
privremeno skladistiti i odvojeno skupljati otpad i opasne

sprjecavati unoSenje i Sirenje zaraznih bolesti;
uzeti u obzir rezultate svih analiza;
pravilno upotrebljavati dodatke hrani, lijekove.

Tehnoloska lista 12. Dobijanje i postupanje sa mlijekom do momenta

prerade

Na sta treba
obratiti paznju

Tehnoloska
faza

Mogucnost
kontaminacije
mlijeka
opremom (muzni
uredaj, posude,
ruke muzaca,
vazduh u stali,

Muza itd.)

Mogucnost
pojave mastitisa
u stadu

Nacin
savladavanja
Preventivni
postupci

Odrzavati liénu
higijenu muzaca
Pravilni postupci
tokom muze
Redovno prati i
Cistiti opremu za
muzu (odmah
nakon svake
muze)

Dezinfikovati sise
nakon muze
Izdvajati hroni¢no
oboljele jedinke
Lijeciti oboljele
jedinke

Kontrola, nadzor

Vizuelna kontrola
i miris
Ukupan broj
mikroorganizama

Pregled prvih
mlazeva mlijeka i
opreme
Redovna kontrola
(CMT)

Broj somatskih
celija

Popravni
postupci

Ponoviti
postupak
pranjai
¢iscenja
opreme

Obavljati
redovni servis
opreme za
muzu
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Pretakati mlijeko
iz kante za muzu u Ponoviti
Mogucnost kantu za transport

Transport L . : ostupak
.. P . kontaminacije  mlijeka u objekat : .p .
mlijeka iz . . pranja i

ttale d objekta kantama u zasebnom Vizuelna kontrola vevs .

S ‘a edo za dopremu prostoru/prostoriji C|scenja.

sirane N ; opreme i

mlijeka iz $tale Prati kante za P
transport mlijeka prostora
u objektu
Poboljsati
.. Pojava vidljivih s higijenu muze
Otklanjanje ! .. ,J Cijediti kroz Ponovo
mehanitkih oo ot0c@ Y vigeslojnu rocijediti
v . . mlijeku (dlake, Vizuelna kontrola ~_Pro¢! .
necistoca slama. siemenke prokuvanu, Pasterizovati
(cijedenje) ‘. :j ' sterilnu gazu mlijeko il
itd.) praviti kuvani
sir
Servisirati
Redovno prati i laktofriz
Cistiti laktofriz U slucaju
Higijenski duzeg

Cuvanje odrzavati laktofriz Vizuelna kontrola nestapka

mlijeka T Odrzavati opreme _struje
duze od oveéin’a broia potrebnu Kontrola mlljekodhgno
dvasata Y J . . temperaturu temperature preracitl,

Y nezeljenih . . rucno, na plin
do pocetka . . cuvanja Kontrola -

L mikroorganizama liieka do naivis . ) ili centralno
5|renja., u mlijeka do najvise |spravn95t| grijanje i to u
laktofrizu 6 1 . laktofriza kuvani sir ili

Provjeravati polutvrdi sir
ispravnost rada sa zrenjem
laktofriza duZim od 60
dana
Koristiti Ciste i

dezinfikovane L

Y . Servisiranje
posude za ¢uvanje .

~ . N hladnjaka
Cuvanje mlijeka Y.

.. . . U slucaju

mlijeka 5 Odrzavati .

. Mogucnost Vizuelna kontrola nestanka
duZe od o . . potrebnu . ..
povecanja broja Kontrola struje mlijeko

dva sata . temperaturu . . . .

. nezeljenih . . ispravnosti rada hitno preraditi
do pocetka . . cuvanja . L

L mikroorganizama . . hladnjaka u kuvani ili
sirenja, u mlijeka do najvise olutvrdi
hladnjaku 6°C P :

. . sir sa dugim
Provjeravati .
. zrenjem
ispravnost rada
hladnjaka
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Tehnoloskja lista 13. Skladistenje

Na sta treba
obratiti paznju

Tehnoloska
faza

Mogucnost
kontaminacije
medu
proizvodima u
skladistu

Mogucnost
kontaminacije
nepakovanih
proizvoda
prilikom
manipulacije

Skladistenje

Kod nekih
proizvoda
mogucnost
razvoja
nezeljenih
mikroorganizama
zbog
neprilagodene
temperature
skladistenja i/ili
cuvanja

Mogucnost
kontaminacije
proizvoda

Uzimanje iz
skladista

Kontrola,
nadzor

Nacin savladavanja
Preventivni postupci

Popravni
postupci

e Razli¢ite vrste
proizvoda je
potrebno skladistiti u
odvojenim dijelovima
hladnjaka ili skladista

e Nepakovani i
pakovani mlije¢ni
proizvodi ne smiju
medusobno dodi u
kontakt

e Odstraniti velike
dijelove nepotrebne
ambalaze (kartoni,
itd.)

Prati ruke prije rukovanja

sa proizvodima

Postaviti termometar u
hladnjak i/ili skladiste
Odrzavati rashladne
uredaje
Minimalizovati gubitke
(zagrijavanje): smanijiti
precesto otvaranje
rashladnih uredaja
Ohladiti proizvode ¢im
prije nakon njihove
proizvodnje

Prati ruke prije uzimanja

proizvoda iz ambalaze
Uzimati proizvode iz
ambalaZe u Cistom
prostoru i vaditi
proizvode na ocis¢ene
povrsine

Reorganizovati
skladiste
(pregrade)

Vizuelna
kontrola

Vizuelna
kontrola

Ponovno
podesiti
temperaturu
Servisirati
opremu
Izdvojiti
pokvarene
proizvode

Termometar

Vizuelna
kontrola
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Evidencije

Zbog osiguranja sljedivosti potrebno je voditi i Cuvati slijedece
evidencije o :

> vrsti i porijeklu hrane kojom se hrane Zivotinje

> lijekovima ili drugim vrstama lijeCenja te datumu primjene
lijeka i karenci

> pojavama bolesti koje mogu uticati na ispravnost proizvoda
Zivotinjskog porijekla

> rezultatima svih analiza

> izvjeStajima o obavljenim pregledima Zivotinja ili proizvoda
Zivotinjskog porijekla

Oznacavanje mlijeka i mlijecnih prozvoda

Oznacavanje hrane je stavljanje pisanih oznaka, trgovackih oznaka,
zaStitnog znaka (Ziga), naziva marke (naziva proizvoda), slikovitih
prikaza ili simbola koji se odnose na hranu.Oznake se stavljaju na
ambalaZu, naljepnicu, obruc ili privjesnicu, a kod nezapakovane hrane
na mjesto vidljivo potrosacu.

Oznake se stavljaju na hranu namijenjenu isporuci krajnjem
potroSacu te na hranu namijenjenu ugostiteljskim objektima,
kantinama, bolnicama, dje¢jim vrti¢cima, Skolama, ustanovama
socijalne zastite i drugih sli¢nih subjekata u poslovanju s hranom koji
hranu nude krajnjem potrosacu za direktnu konzumaciju.

Oznaka mora biti lako uocljiva, razumljiva, jednoznacna, citka,
neizbrisiva i ne smije biti prekrivena drugim tekstom ili znakom, a
dopusteno je i viSejezi¢no oznacavanje.

Oznacavanje zapakovane hrane (vakumirani sirevi, sirevi i
drugi mlijecni proizvodi u zatvorenim posudama)

Na oznaci je potrebno navesti najmanje slijedec¢e podatke:
> naziv hrane pod kojim se ona uobicajeno prodaje
> neto kolic¢ina ili koli¢ina punjenja (g, kg, ml], 1)
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Y

>
>

rok trajanja (najbolje upotrijebiti do X/X/XX);

popis sastojaka (ispred popisa sastojaka mora stajati rijec
»sastojci«);

koli¢ina odredenih sastojaka ili kategorija sastojaka;

uslovi ¢uvanja i upotrebe (ako mogu uticati na trajnost hrane);
naziv i adresa proizvodaca ili onoga koji hranu pakuje ili stavlja
na trziSte (naziv mjesta, postanski broj, ulicu i kuéni broj te
naziv drzave);

pojedinosti o mjestu porijekla proizvoda;

upute zaupotrebu, gdje je to potrebno, radi pravilnog koristenja;

Pri oznacavanju nezapakovane hrane obavezno je
navodenje najmanje podataka o:

>
>
>

nazivu hrane

nazivu proizvodaca ili onoga koji hranu stavlja na trziste
nezapakovana hrana koja je s mikrobioloskog glediSta brzo
pokvarljiva treba biti oznaCena i rokom trajanja odnosno
»upotrijebiti do« iza Cega slijedi datum.

AUGORSKI POLUTY .

® (OMASNI KRAVL g o
Q\) Hapeajen od sirovag mijeka
Sastolcr srarska kulturma, sirilo, sol | mjeSavina .
malng u promjenfivom odnosy (mafumn, viasac, e
timyan}
MM u 5T sira; = 50%. 5T = 50%

i OPG ANA KRALJ
&“%lﬂaraai 10020 Zagreb, Hrvais®’

Tedfna (gramaj; Hajbole upotnjebiti do:

Slika 18. Primjer oznake zapakovanog vakumiranog sira
proizvedenog na PPG
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ZAKLJUCAK

>

Mlijeko za prehranu ljudi mora udovoljavati nekim zakonskim
odredbama u pogledu hemijskog sastava i higijenskog kvaliteta.
Hemijski sastav i higijenski kvalitet mlijeka od presudnog
su znacaja za javno zdravstvo, tehnologiju prerade i kvalitet
mlijecnih proizvoda.

U zemljama EU podstice se autohtona proizvodnja sireva na
PPG jer se time cuva tradicija, smanjuju se viskovi sireva na
trziStu i podstic¢e se ekstenzivni nacin proizvodnje u malim
serijama na tradicionalan nacin

Preradom vlastitog mlijeka povecava se dohodak po
domacdinstvu kroz dodatno zapoSljavanje jer se, osim
proizvodnjom mlijeka, domacinstvo moZe baviti i preradom
mlijeka te prodajom sireva

Ulaskom BiH u Evropsku Uniju do¢i ¢e do promjene uslova
proizvodnje hrane Zivotinjskog porijekla (mesnih preradevina,
meda, jaja i mlijeCnih preradevina, a posebno kod sireva) na
porodi¢nim poljoprivrednim gazdinstvima u odnosu na uslove
u kojima je prije bilo moguce proizvoditi ove proizvode. Da bi se
to postiglo bic¢e potrebno prilagoditi trenutno vaZece zakonske
propise sa propisima navedenih zemalja.

Pomoc¢u ovog Priru¢nika omoguceno je bolje upoznavanje
proizvodaca mlijeka sa vaZnoS¢u primjene dobre higijenske
prakse u proizvodnji i postupanju sa mlijekom, jer mlijeko
zajedno s mlijeCnim proizvodima u znatnoj mjeri ucestvuje u
prehrani potroSaca, posebno dojencadi, djece, trudnica i dojilja,
te starije populacije.
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