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1. Ovaj Vodi¢ za praksu odnosi se na konzerviranje i termi¢ku obradu hrane slabije kiselosti i zakiseljene hrane slabije
kiselosti, kako je ista definirana ovim Vodi¢em te koja je zapakirana u hermeticki zatvorene spremnike. Ne odnosi se na
hranu u hermeti¢ki zatvorenim spremnicima koji zahtijevaju hladenje. Prilog |. odnosi se posebno na zakiseljenu hranu
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VODIC ZA HIGIJENSKU PRAKSU ZA KONZERVIRANU HRANU SLABIJE KISELOSTI |

KONZERVIRANU HRANU SLABIJE KISELOSTI CAC/RCP 23-1979

. POGLAVLJE - OPSEG

1. Ovaj Vodi¢ za praksu odnosi se na konzerviranje i termi¢ku obradu hrane slabije kiselosti i zakiseljene hrane
slabije kiselosti, kako je ista definirana ovim VodiCem te koja je zapakirana u hermetiCki zatvorene spremnike. Ne
odnosi se na hranu u hermeticki zatvorenim spremnicima koji zahtijevaju hladenje. Dodatak I. odnosi se posebno na
zakiseljenu hranu slabije kiselosti.

Il. POGLAVLJE - DEFINICIJE

2. Za potrebe ovog Vodica:

2.1 ,Kisela hrana“ oznaCava hranu koja ima prirodni pH 4,6 ili nizi.

2.2 ,Zakiseljena hrana slabije kiselosti“ oznaCava hranu koja je tretirana kako bi postigla uravnotezeni pH
4,6 ili nizi nakon termicke obrade.

2.3 ,Asepticna obrada i pakiranje® oznacava punjenje komercijalno sterilnog proizvoda u sterilizirane
spremnike nakon Cega slijedi hermeticko zatvaranje steriliziranim zatvaranjem u atmosferi bez
mikroorganizama.

2.4 ,Odusci‘ oznaCava male otvore kroz koje pare i drugi plinovi izlaze iz retorte tijekom ¢itavog toplinskog
procesa.

2.5 ,Konzervirana hrana“ ozna¢ava komercijalno sterilnu hranu u hermeticki zatvorenim spremnicima.
2.6 ,Ciséenje“ oznatava uklanjanje ostataka hrane, prljavstine, masti ili drugog nepozeljnog materijala.

2.7 ,Sifra serije oznadava sve proizvode proizvedene tijekom odredenog vremenskog razdoblia koji su
oznaceni posebnom oznakom Sifre spremnika.

2.8 ,Vrijeme zagrijavanja“ oznaCava vrijeme, ukljuujuéi vrijeme odzracivanja, koje prode izmedu uvodenja
grijaceg medija u zatvorenu retortu i vremena kada temperatura u retorti dosegne temperature potrebne za
sterilizaciju.

2.9. ,Komercijalna sterilnost termicki obradene hrane“ oznacava stanje koje se postize primjenom dovoljne
topline, samostalno ili u kombinaciji s drugim odgovaraju¢im postupcima, kako bi se hrana oslobodila
mikroorganizama sposobnih za razmnozavanje u hrani pri normalnim uvjetima bez rashladivanja, a pri kojima
Ce se hrana vjerojatno Cuvati tijekom distribucije i skladistenja.

2.10. ,Komercijalna sterilnost opreme i spremnika koji se koriste za asepti¢nu obradu i pakiranje hrane“
oznacava stanje koje se postize i odrzava primjenom topline ili drugog prikladnog postupka, koji takvu opremu i
spremnike oslobada od mikroorganizama koji se mogu razmnozavati u hrani pri temperaturama u kojima ¢ée se
hrana vjerojatno Cuvati tijekom distribucije i skladiStenja.
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2.11 ,Dezinfekcija“ oznaCava smanjenje, bez nezeljenog utjecaja na hranu te pomocu higijenski prihvatljivin
kemijskih sredstava i/ili fizickih metoda, broja mikroorganizama na razinu koja neCe dovesti do Stetne
kontaminacije hrane.

2.12 ,Uravnotezeni pH* je pH maceriranog termicki obradenog prehrambenog proizvoda.

2.13 ,Sterilizator s plamenom* oznadava uredaj u kojem se hermeticki zatvoreni spremnici hrane mijeSaju pod
atmosferskim tlakom neprekidnim, isprekidanim ili naizmjeni¢nim pokretima iznad plinskih plamenika kako bi se
postigla komercijalna sterilnost hrane.

2.14 ,Krivulja zagrijavanja“ oznaCava graficki prikaz brzine promjene temperature u hrani tijekom termickog
procesa; ista se obitno iscrtava na papir za polulogaritamske dijagrame, tako da se temperatura na inverznoj
logaritamskoj ljestvici ispisuje u odnosu na vrijeme na linearnoj ljestvici.

2.14.1 ,Prekinuta krivulja zagrijavanja“ oznacava krivulju zagrijavanja koja pokazuje jasnu promjenu brzine
prijenosa topline tako da se krivulja moZze prikazati s dvije ili viSe zasebnih ravnih linija.

2.14.2 ,Jednostavna krivulja zagrijavanja“ oznacava krivulju zagrijavanja koja je priblizna ravnoj liniji.
2.15 ,Prazni prostor oznacava zapreminu u spremniku koji nije ispunjena hranom.
2.16 ,Vrijeme €uvanja“, vidjeti vrijeme sterilizacije.

2.17. Ispitivanja inkubacije® su ispitivanja u kojima se proizvod koji se termic¢ki obraduje drZi na odredenoj
temperaturi tijekom odredenog razdoblja kako bi se utvrdilo razmnoZavaju li se mikroorganizmi u tim uvjetima.

2.18 ,Pocetna temperatura“ oznacava temperaturu sadrzaja najhladnijeg spremnika koji ¢e se obraditi u
trenutku pocetka ciklusa sterilizacije, kako je navedeno u zakazanom procesu.

2.19 ,Hrana slabije kiselosti“ ozna¢ava svaku hranu, osim alkoholnih pi¢a, u kojoj bilo koja komponenta ima
pH
vrijednost vecu od 4,6 i aktivnost vode vecu od 0,85.

2.20 ,Pitka voda“ oznac¢ava vodu pogodnu za ljudsku potro$nju. Standardi pitkosti ne bi smijeli biti nizi od onih
sadrzanih u najnovijem izdanju ,Medunarodnih standarda za pitku vodu“ Svjetske zdravstvene organizacije.

2.21 ,Spremnik proizvoda“ oznacava spremnik koji je namijenjen za punjenje hranom i hermeti¢ko
zatvaranje.

2.21.1 ,Hermetic¢ki zatvoreni spremnici‘ su spremnici koji su zatvoreni radi zastite sadrzaja od ulaska
mikroorganizama tijekom i nakon termiCke obrade.

2.21.2 ,Cvrsti spremnik* ozna¢ava da na oblik ili obrise ispunjenog i zatvorenog spremnika ne utjete proizvod
koji sadrzi niti se deformiraju uslijed djelovanja vanjskog mehani¢kog tlaka do 0,7 kg/cm? (10 psig) (4.
normalnog &vrstog pritiska prstiju).

2.21.3 ,Poluévrsti spremnik® oznadava da na oblik ili obrise ispunjenog i zatvorenog spremnika ne utjece
proizvod koji sadrzZi uslijed djelovanja normalne atmosferske temperature i tlaka, ali se moze deformirati uslijed
djelovanja vanjskog mehani¢kog tlaka manjeg od 0,7 kg/cm2 (10 psig) (tj. normalnog &vrstog pritiska prstiju).

2.21.4 ,Fleksibilni spremnik® oznaCava da na oblik ili obrise ispunjenog i zatvorenog spremnika utjece
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proizvod koji sadrzaj.

2.22 ,Retorta“ je tlacna posuda namijenjena termickoj obradi hrane pakirane u hermeticki zatvorenim
spremnicima.

2.23 ,Zakazani proces” oznaCava termicki proces koiji je obradiva¢ odabrao za odredeni proizvod i veli€inu
spremnika kako bi postigao najmanje komercijalnu sterilnost.

2.24  ,Brtve“ polucvrstog spremnika i poklopca ili fleksibilnog spremnika oznacavaju one dijelove koji su
spojeni kako bi se zatvorio spremnik.

2.25 ,Temperatura sterilizacije“ oznatava temperaturu koja se odrzava tijekom termi¢kog procesa u
zakazanom procesa.

226  ,Vrijeme sterilizacije* oznaCava vrijeme izmedu trenutka postizanja temperature sterilizacije i trenutka
poCetka hladenja.

227  ,Termi€ki proces” oznaCava termiCku obradu kako bi se postigla komercijalna sterilnost te je isti
kvantificiran u vremenu i temperaturi.

2.28 ,Odzra€ivanje” oznaCava temeljito odstranjivanje zraka iz parnih retorti parom prije zakazanog procesa.

229 ,Aktivnost vode (aw)“ je omjer tlaka vodene pare proizvoda i tlaka pare Ciste vode pri istoj temperaturi.

lll. POGLAVLJE - HIGIJENSKI ZAHTJEVI U PODRUCJU PROIZVODNJE/SAKUPLJANJA

3.1 Higijena okoliSa i podrucja iz kojih dolaze sirovine

3.1.1 Neprikladna podrucja za uzgoj ili sakupljanje

Hrana se ne smiju uzgajati ili sakupljati tamo gdje prisutnost potencijalno Stetnih tvari mozZe prouzrokovati
neprihvatljive razine takvih tvari u hrani.

3.1.2 Zastita od oneciS¢enja otpadom

3.1.2.1 Prehrambene sirovine moraju biti zaStiCene od onecidcenja ljudskim, Zivotinjskim, kucanskim,
industrijskim i poljoprivrednim otpadom koji moZe biti prisutan u razinama koje mogu biti opasne za zdravlje.
Potrebno je poduzeti odgovaraju¢e mjere predostroZznosti kako bi se osiguralo da se takav otpad ne koriste i ne
zbrinjava na nacin koji moze predstavljati opasnost po zdravlje putem hrane.

3.1.2.2 Organizacija zbrinjavanja ku¢anskog i industrijskog otpada na podrucjima iz kojih se dobivaju sirovine
mora biti potvrdena od strane nadlezZne sluzbene agencije.

3.1.3 Kontrola navodnjavanja

Hrana se ne smije uzgajati ili proizvoditi na podrucjima gdje voda koja se koristi za navodnjavanje moze
predstavljati opasnost po zdravlje potrosaca putem hrane.
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3.1.4 Kontrola Stetocina i bolesti

Mjere kontrole koje uklju€uju tretiranje kemijskim, fizi€kim ili bioloSkim sredstvima moraju se poduzimati samo
od strane ili pod izravnim nadzorom osoblja koje temeljito razumije moguce opasnosti po zdravlje, osobito one
koje mogu nastati iz ostataka u hrani. Takve mjere smiju se provoditi samo u skladu s preporukama nadlezne
sluzbene agencije.

3.2 Sakupljanje i proizvodnja

3.2.1 Tehnike

Metode i postupci povezani sa sakupljanjem i proizvodnjom moraju biti higijenski te ne smiju predstavijati
potencijalnu opasnost po zdravlje ili dovesti do kontaminacije proizvoda.

3.2.2 Oprema i spremnici

Oprema i spremnici koji se koriste za sakupljanje i proizvodnju moraju biti izradeni i odrzavani na nacin da ne
predstavljaju opasnost po zdravlje. Spremnici koji se ponovno koriste moraju biti od takvog materijala i tako
izradeni da se mogu jednostavno i temeljito ocistiti. Moraju se Cistiti i odrzavati Cistima te, ako je potrebno,
dezinficirati. Spremnici koji su se prije koristili za otrovne materijale ne smiju se poslije koristiti za drzanje hrane
ili prehrambenih sastojaka.

3.2.3 Uklanjanje ocigledno neprikladnih sirovina

Sirovine koje su ocito neprikladne za ljudsku potroSnju moraju se razdvoijiti tijekom sakupljanja i proizvodnje.
One koje se ne mogu prilagoditi daljnjom preradom moraju se odlagati na mjestu i na nacin da se izbjegne
kontaminacija hrane i/ili vodoopskrbe ili drugih prehrambenih materijala.

3.2.4 Zastita od kontaminacije i oste¢enja

Potrebno je poduzeti odgovaraju¢e mijere predostroZnosti kako bi se sirovine zastitle od kontaminacije
uzrokovane Steto€inama ili kemijskim, fizickim ili mikrobioloskim zagadivacima ili drugim neprikladnim tvarima.
Potrebno je poduzeti mjere opreza kako bi se izbjeglo ostecenje.

3.3 Skladistenje na mjestu proizvodnje/sakupljanja

Sirovine je potrebno skladistiti u uvjetima koji osiguravaju zastitu od kontaminacije te sprjeCavaju ostecenje i
kvarenje.

3.4 Prijevoz

3.4.1 Prijevozna sredstva

Prijevozna sredstva za prijevoz sakupljenog uroda ili sirovina od proizvodnog podrudja ili mjesta sakupljanja ili
skladistenja moraju biti prikladna za namjeravanu svrhu te moraju biti od takvog materijala i tako izradeni da se
mogu jednostavno i temeljito odistiti. Moraju se Cistiti i odrzavati istima te, ako je potrebno, dezinficirati i o€istiti
od Stetocina.

3.4.2 Postupci rukovanja
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Svi postupci rukovanja moraju biti takvi da se sprije€i kontaminacija sirovina. Treba voditi brigu o sprje€avanju
kvarenja, zastiti od kontaminacije i minimiziranju oStec¢enja. Posebna oprema, kao &to je rashladna oprema,
mora se koristiti ako priroda proizvoda ili udaljenosti to zahtijevaju. Ako se u kontaktu s proizvodom koristi led,
mora biti kvalitete zahtijevane sukladno pododjeljku 4.4.1.2. ovog Vodi¢a.

IV. POGLAVLJE - USTANOVA: DIZAJN | OBJEKTI

4.1 Lokacija

Ustanove bi se trebale nalaziti na podrucjima koja nemaju neugodne mirise, dim, prasinu ili druge zagadivace te
nisu poplavna.

4.2 Ceste i prostori kojima se krec¢u vozila na kota¢ima

Ceste i prostori koji sluze ustanovi unutar granica iste ili u njezinoj neposrednoj blizini moraju imati tvrdu
poplo¢enu povrSinu prikladnu za vozila na kotaCima. Mora postojati adekvatno odvodnjavanje te se mora
omoguciti Cis¢enje.

4.3 Zgrade i objekti

4.3.1 Zgrade i objekti moraju imati Evrstu konstrukciju i moraju se odrZavati u dobrom stanju.

4.3.2 Potrebno je osigurati odgovarajuéi radni prostor kako bi se omoguéilo zadovoljavajuce izvrSenje svih
aktivnosti.

4.3.3 Dizajn bi trebao biti takav da omogucava jednostavno i dostatno &iSéenje te olakSava pravilan nadzor
higijene hrane.

4.3.4 Zgrade i objekti moraju biti dizajnirani da sprijeCe ulazak i zadrzavanje StetoCina te ulazak zagadivaca iz
okoliSa kao $to su dim, praSina itd.

4.3.5 Zgrade i objekti moraju biti dizajnirani tako da omogucéuju odvajanje, pregradama, podrugjem ili drugim
ucinkovitim putem, aktivnosti koje mogu uzrokovati unakrsnu kontaminaciju.

4.3.6 Zgrade i objekti moraju biti dizajnirani tako da olakSavaju higijenske aktivnosti pomoéu reguliranog toka
procesa od dolaska sirovine u prostoriju do gotovog proizvoda te moraju omoguciti odgovarajuce temperaturne
uvjete za proces i proizvod.

4.3.7 U prostorima gdje se rukuje hranom:

- Podovi, gdje je primjenjivo, moraju biti napravljeni od vodonepropusnih, neupijajuéih, perivih, neklizuéih
materijala, bez pukotina te moraju biti jednostavni za CiS¢enje i dezinfekciju. Tamo gdje je potrebno,
podovi moraju imati dovoljan nagib kako bi se tekucine slijevale u ugradene odvode.

- Zidovi, gdje je primjenjivo, moraju biti napravljeni od vodonepropusnih, neupijajucih, perivih materijala,
bez pukotina i insekata te moraju biti svijetle boje. Do visine prikladne u odnosu na aktivnosti moraju
biti glatki i bez pukotina te moraju biti jednostavni za ¢iS¢enje i dezinfekciju. Gdje je primjenjivo, kutovi
medu zidovima, izmedu zidova i podova te izmedu zidova i stropova moraju biti zabrtvljeni i zaobljeni
kako bi se olak3alo €isc¢enje.

- Stropovi moraju biti tako oblikovani, izgradeni i dovrSeni kako bi sprijecili nakupljanje prljavstine i umanijili
kondenzaciju, razvoj plijesni i ljustenje te moraju biti jednostavni za iS¢enje.
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- Prozori i ostali otvori moraju biti izgradeni na nacin da se izbjegne nakupljanje prljavstine, a oni koji se
otvaraju moraju imati ugradene mreze protiv insekata. MreZe se moraju moci jednostavno ukloniti radi
CiS¢enja te ih se treba odrzavati u dobrom stanju. Unutarnje prozorske klup€ice, ako postoje, moraju biti
nagnute kako se ne bi koristile kao police.

- Vrata moraju imati glatke neupijaju¢e povrSine te se, prema potrebi, moraju automatski i dobro
zatvarati.

- Stube, podizne kosare i pomoéne konstrukcije kao sto su platforme, ljestve i okna moraju biti
smjedtene i izgradene da ne uzrokuju kontaminaciju hrane. Okna moraju biti izgradena s otvorima za
pregled i €isCenje.

4.3.8 U prostorima gdje se rukuje hranom, sve nadzemne konstrukcije i elementi opreme moraju biti ugradeni
na nacin da se izbjegne izravna ili neizravna kontaminacija hrane i sirovina kondenzacijom i kapanjem te isti ne
smiju ometati aktivnosti CiS¢enja. Moraju biti izolirani tamo gdje je to potrebno te dizajnirani i izradeni kako bi se
sprije€ilo nakupljanje prljavstine i smanijila kondenzacija, razvoj plijesni i ljustenje. Moraju se jednostavno Cistiti.

4.3.9 Dnevni boravak, toaleti i prostori u kojima se drZe Zivotinje moraju biti potpuno odvojeni te ne smiju biti
izravno povezani s prostorima u kojima se rukuje hranom.

4.3.10 Gdje je potrebno, ustanove moraju biti dizajnirane na nacin da se pristup istima moze kontrolirati.

4.3.11 Koristenje materijala koji se ne mogu dovoljno ocistiti i dezinficirati, kao $to je drvo, treba izbjegavati,
osim ako njihova upotreba nikako ne moze biti izvor kontaminacije.

4.4 Sanitarni objekti
4.4.1. Opskrba vodom
4.4.1.1 Potrebno je osigurati dovoljnu opskrbu vodom u skladu s Opcim nacelima higijene hrane (CAC/RCP1-

1969), pod odgovarajuéim pritiskom i odgovarajuce temperature te s odgovaraju¢im postrojenjima za njezino
skladiStenje, gdje je isto potrebno, i distribuciju, kao i s odgovaraju¢om zastitom od kontaminacije.

4.4.1.2 Led mora biti nacinjen od vode, u skladu s Op¢éim nacelima navedenim u pododjeliku 4.4.1.1, te mora biti
zasticen od kontaminacije tijekom proizvodnje, rukovanja i skladistenja.

4.4.1.3 Para koja se koristi u neposrednom dodiru s hranom ili povrSinama koje su u dodiru s hranom ne smije
sadrzavati nikakve tvari koje mogu biti opasne po zdravlje ili mogu kontaminirati hranu.

4.4.1.4 Voda koja nije za pi¢e koja se koristi za proizvodnju pare, hladenje, kontrolu plamena i druge slicne
namjene koje nisu povezane s hranom, mora se prenositi posebnim cijevima koje se po moguénosti razlikuju
bojom te se ne spajaju i ne dijele sifone sa sustavom koji sadrzi pitku vodu.

4.4.2 Zbrinjavanje otpadnih voda i otpada
Ustanove bi trebale imati ucinkovit sustav za zbrinjavanje otpadnih voda i otpada koji se uvijek mora dobro

odrzavati i popravljati. Sve cijevi za otpadne vode (ukljuujuéi kanalizacijske sustave) moraju biti dovoljno velike
da podnesu vrSna optereéenja te moraju biti izradene tako da ne mogu izazvati kontaminaciju zaliha pitke vode.

4.4.3 Svlacionice i toaleti
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Sve ustanove moraju imati adekvatne, prikladne i povoljno smjestene svlacionice i toalete. Toaleti moraju biti
dizajnirani tako da osiguraju higijensko uklanjanje otpadnih tvari. Ti prostori moraju biti dobro osvjetljeni,
prozraCni i prema potrebi grijani te ne smiju biti izravno povezani s prostorima u kojima se rukuje hranom.
Pored toaleta moraju biti smjesteni prostori za pranje ruku s toplom ili vruéom i hladnom vodom, prikladnim
sredstvom za pranje ruku i prikladnim higijenskim sredstvom za suSenje ruku, koji moraju biti smjesteni tako da
zaposlenik mora proci kroz njih prilikom povratka u prostor za obradu. Tamo gdje su na raspolaganju topla i
hladna voda, potrebno je omoguditi slavine s mijeSalicom. Tamo gdje se upotrebljavaju papirnati ruénici,
potrebno je osigurati dovoljan broj drza¢a i kanti za otpad u blizini svakog prostora za pranje. Prikladne vrste su
one koje se ne moraju dodirivati rukama. Moraju se postaviti obavijesti koje upucuju osoblje da peru ruke nakon
upotrebe toaleta.

4.4.4 Prostori za pranje ruku u prostorima za obradu

Potrebno je osigurati adekvatne i prikladno postavljene prostore za pranje i suSenje ruku gdje god to proces
zahtijeva. Tamo gdje je potrebno, treba osigurati i prostor za dezinfekciju ruku. Potrebno je osigurati toplu ili
vrucu i hladnu voda te odgovarajuce sredstvo za pranje ruku. Tamo gdje su na raspolaganju topla i hladna
voda, potrebno je omoguciti slavine s mijeSalicom. Potrebno je omoguciti i odgovarajuca higijenska sredstva za
susenje ruku. Tamo gdje se upotrebljavaju papirnati ruénici, potrebno je osigurati dovoljan broj drzaca i kanti za
otpad u blizini svakog prostora za pranje. Prikladne vrste su one koje se ne moraju dodirivati rukama. Prostori
moraju biti opremljeni pravilno ugradenim cijevima za otpadnu vodu koje vode do odvoda.

4.4.5 Prostor za dezinfekciju

Tamo gdje je potrebno, osigurati adekvatan prostor za CiSéenje i dezinfekciju radnih uredaja i opreme. Takvi
prostori moraju biti izgradeni od materijala otpornih na koroziju, koji se mogu jednostavno Cistiti te moraju biti
opremljeni prikladnom opremom za opskrbu vruéom i hladnom vodom u dovoljnim koli¢inama.

4.4.6 Rasvjeta

Unutar cijele ustanove potrebno je osigurati adekvatnu prirodnu ili umjetnu rasvjetu. Gdje je potrebno, rasvjeta
ne smije izmjenjivati boje te intenzitet ne smije biti manji od:

540 luksa (50 foot candle) na svim to¢kama za pregled
220 luksa (20 foot candle) u radnim prostorijama
110 luksa (10 foot candle) u ostalim prostorijama

Zarulje i rasvjetna tijela iznad prehrambenih materijala u bilo kojoj fazi proizvodnje moraju biti sigurnosne vrste i
zasticeni kako bi se sprijeila kontaminacija hrane u slu¢aju loma.

4.4.7 Ventilacija

Potrebno je osigurati adekvatnu ventilaciju kako bi se sprijecila prekomjerna toplina, kondenzacija pare i prasina
te kako bi se uklonio kontaminirani zrak. Smjer strujanja zraka nikada ne smije biti iz prljave prostorije u Cistu
prostoriju. Otvori za ventilaciju moraju biti opremljeni mreZzom ili drugim zastitnim sredstvom od nekorozivhog
materijala. MreZe se moraju moci jednostavno ukloniti radi ¢iS¢enja.

4.4 .8 Objekti za skladiStenje otpada i nejestivog materijala

Moraju se osigurati objekti za skladiStenje otpada i nejestivog materijala prije uklanjanja istog iz ustanove. Takvi
objekti moraju biti dizajnirani na nacin da Stetnicima onemoguce pristup otpadu ili nejestivom materijalu te kako
bi se izbjegla kontaminacija hrane, pitke vode, opreme, zgrada ili cesta unutar podrudja.
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4.5 Oprema i pribor
4.5.1 Materijali

Sva oprema i pribor koji se koriste u prostorima za rukovanje hranom i koji mogu do¢i u kontakt
s hranom moraju biti izradeni od materijala koji ne prenosi otrovne tvari, miris ili okus, ne upijaju, otporni su na
koroziju i sposobni podnijeti neprestano &iS¢enje i dezinfekciju. PovrSine moraju biti glatke te bez udubina i
pukotina. KoriStenje drveta ili drugih materijala koji se ne mogu dovoljno odistiti i dezinficirati, mora se
izbjegavati, osim ako njihova upotreba nikako ne moze biti izvor kontaminacije. Potrebno je izbjegavati upotrebu
razliCitih materijala zbog koji mozZe doc¢i do korozije prilikom kontakta.

452 Sanitarni dizajn, izgradnja i ugradnja

4.5.2.1 Sva oprema i pribor moraju biti tako dizajnirani i izradeni na nacin da sprje€avaju higijenske opasnosti i
omogucuju jednostavno i temeljito CiS¢enje i dezinfekciju te, gdje je moguce, budu dostupni za pregled.
Stacionarna oprema mora biti ugradena na nacin da omogucéuje jednostavan pristup i temeljito ¢iS¢enje. Objekti
za konzerviranje moraju imati prikladne sustave pokretnih traka za prijevoz praznih spremnika u postaje za
punjenje. Njihov dizajn, struktura i ugradnja moraju osigurati da se takvi spremnici ne mogu kontaminirati ili
postati neprihvatljivi zbog ostecenja.

4.5.2.2 Spremnici za nejestivi materijal i otpad moraju biti nepropusni, izradeni od metala ili drugih prikladnih
nepropusnih materijala koji bi trebali biti jednostavni za €iS¢enje ili jednokratni te koji se mogu &vrsto zatvoriti.

4.5.2.3 Svi rashladni prostori moraju biti opremljeni uredajima za mjerenje ili biliezenje temperature.

4.5.2.4 Retorte moraju biti dizajnirane, ugradene te se istima mora rukovati i odrzavati ih u skladu sa sigurnosnim
standardima za tlacne posude nadlezne agencije. Ukoliko postoji potreba za uredajima za nadtlak (npr. za
fleksibilne spremnike), to mozZe znagiti da se sigurni radni tlak retorte mora znatno povecati.

4.5.3 Oznacavanje opreme

Oprema i pribor koji se upotrebljavaju za nejestive materijale ili otpad moraju se tako i oznaditi te se ne smiju
koristiti za jestive proizvode.

4.6 Opskrba parom
Opskrba parom u sustavu termi¢ke obrade mora biti dovoljna u onoj mjeri koja je potrebna kako bi se osigurao
dovoljan tlak pare tijekom termi¢ke obrade, bez obzira na druge potrebe za parom u postrojenju.

POGLAVLJE V. - USTANOVA: HIGIJENSKI ZAHTJEVI

5.1 Odrzavanje

Zgrade, oprema, pribor i svi ostali fizicki objekti u ustanovi, uklju€ujuéi i odvode, moraju se odrzavati u dobrom
stanju i urednom stanju. Koliko god je to moguce, prostorije moraju biti slobodne od para, isparina i suviSne
vode.

5.2 Ciséenje i dezinfekcija
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5.2.1 Cidéenje i dezinfekcija moraju ispunjavati zahtjeve ovog Vodi¢a. Za daljnje informacije o postupcima
¢iS¢enja i dezinfekcije vidjeti Opca nacela higijene hrane navedena u pododjeliku 4.4.1.1. ovog Vodic¢a.

5.2.2 Kako bi se sprijeCila kontaminaciju hrane, svu opremu i pribor potrebno je Cistiti onoliko ¢esto koliko je
potrebno i dezinficirati kad god to okolnosti zahtijevaju.

5.2.3 Potrebno je poduzeti odgovarajuée mjere predostroznosti kako bi se sprije€ila kontaminacija hrane tijekom
CiS¢enja ili dezinfekcije prostorija, opreme ili pribora pomoc¢u vode i deterdZenata ili dezinficijensa i njihovih
otopina. DeterdZenti i dezinficijensi moraju biti prikladni za namjeravanu svrhu te moraju biti prihvaceni od strane
nadlezne sluzbene agencije. Ostatak takvih sredstava na povrSini koja moZe doéi u dodir s hranom potrebno je
ukloniti temeljitim ispiranjem vodom u skladu s Op¢im nacelima higijene hrane iz pododijelika 4.4.1.1., prije nego
Sto se povrsina ili oprema ponovno koriste za rukovanje hranom.

5.2.4 Odmah nakon kraja radnog dana ili u bilo koje drugo vrijeme kada je to potrebno, podovi, ukljucujuci
odvode, pomocne konstrukcije i zidovi prostorija za rukovanje hranom moraju se temeljito ocistiti.

5.2.5 Svladionice i toaleti moraju u svakom trenutku biti Cisti.

5.2.6 Ceste i dvoriSta u neposrednoj blizini te dijelovi koji sluze za opskrbu prostorija moraju biti &isti.

5.3 Program kontrole higijene

Potrebno je sastaviti stalni raspored ¢€iS¢éenja i dezinfekcije za svaku ustanovu kako bi se osiguralo da se sva
podruc¢ja adekvatno Ciste te da su kriti€na podrugja, oprema i materijali posebno pokriveni aktivnostima
kontrole. Jedna osoba, koja je po mogucnosti stalni ¢lan osoblja ustanove, a €ije duznosti nisu povezane s
proizvodnjom, mora biti imenovana odgovornom za Cistoéu ustanove. Ta osoba mora biti upoznata sa
znaCajem kontaminacije i povezanih opasnosti. Osoblje za &iS¢enje mora biti dobro obu¢eno u tehnikama
ciSéenja.

5.4 Nusproizvodi

Nusproizvodi se moraju pohraniti na nacin da se izbjegne kontaminacija hrane. Moraju se uklanjati iz radnih
prostora onoliko ¢esto koliko je to potrebno, ali barem jednom dnevno.

5.5 Skladistenje i odlaganje otpada

Otpadnim materijalom mora se rukovati na nacin da se izbjegne kontaminacija hrane i pitke vode. Potrebno je
voditi racuna o tome da se StetoCinama sprijeci pristup otpadu. Otpad se mora uklanjati iz prostora za rukovanje
hranom i ostalih radnih prostora onoliko ¢esto koliko je to potrebno, ali barem jednom dnevno. Odmah nakon
odlaganja otpada, posude koje su se Koristile za skladiStenje i sva oprema koja je dosla u dodir s otpadom mora
se ocCistiti i dezinficirati. Prostor za skladistenje otpada takoder se mora distiti i dezinficirati.

5.6 Zabrana domacdih zivotinja

Zivotinje koje su nekontrolirane ili koje bi mogle predstavljati opasnost za zdravlje ne smiju imati pristup
ustanovama.

5.7 Kontrola stetoc¢ina

5.7.1 Mora postojati u€inkovit i kontinuirani program za kontrolu StetoCina. Ustanove i okolna podrucja
potrebno je redovito pregledavati radi otkrivanja znakova najezde.
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5.7.2 Ako Stetnici udu u ustanovu, potrebno je upotrijebiti mjere suzbijanja. Mjere kontrole koje ukljuCuju
tretiranje kemijskim, fizickim ili bioloSkim sredstvima smiju se poduzimati samo od strane ili pod izravnim
nadzorom osoblja koje u potpunosti razumije moguce opasnosti po zdravlje uslijed koristenja takvih sredstava,
osobito one koje mogu nastati iz ostataka u proizvodu. Takve mjere moraju se provoditi samo u skladu s
preporukama nadlezne sluzbene agencije.

5.7.3 Pesticidi se smiju Koristiti samo ako se druge mjere predostroZnosti ne mogu ucinkovito iskoristiti. Prije
primjene pesticida potrebno je povesti brigu o zastiti hrane, opreme i pribora od kontaminacije. Nakon primjene,
kontaminirana oprema i pribor moraju se temeljito o€istiti kako bi se ostatci uklonili prije ponovnog koristenja.

5.8 Skladistenje opasnih tvari

5.8.1 Pesticidi ili druge tvari koje mogu predstavljati opasnost po zdravlje moraju biti prikladno oznaceni
upozorenjem o njihovoj toksi¢nosti i uporabi. SkladiSte se u zaklju¢anim prostorijama ili ormari¢ima koji se
koriste samo u tu svrhu, a koristi ih i njima rukuje samo ovlasteno i dobro obu€eno osoblje ili osobe pod strogim
nadzorom obucenog osoblja. Potrebno je voditi rauna da se izbjegne kontaminacija hrane.

5.8.2 Osim kada je to potrebno za higijenske svrhe ili svrhe obrade, nijedna tvar koja bi mogla kontaminirati
hranu ne smije se koristiti ili skladistiti u prostorima za rukovanje hranom.

5.9 Osobni predmeti i odje¢a

Osobni predmeti i odje¢a ne smiju se odlagati u prostorima za rukovanje hranom.

VI. POGLAVLJE - HIGIJENA | ZDRAVSTVENI ZAHTJEVI OSOBLJA

6.1 Higijenska obuka

Rukovoditelji ustanova moraju organizirati odgovaraju¢u i kontinuiranu obuku svih rukovatelja hranom u
higijenskom postupanju s hranom i osobnoj higijeni kako bi razumijeli mjere predostroznosti potrebne za
sprjeCavanje kontaminacije hrane. Upute moraju uklju€ivati relevantne dijelove ovog Vodica.

6.2. Lijeénicki pregled

Osobe koje dolaze u dodir s hranom tijekom svog rada moraju obaviti lijeénicki pregled prije zaposljavanja
ukoliko nadlezna sluzbena agencija, djelujuci sukladno lije¢ni¢kom savjetovanju, smatra da je to neophodno,
bilo zbog epidemioloskih razmatranja, prirode hrane koja se priprema u odredenoj ustanovi ili povijesti bolesti
potencijalnog rukovatelja hranom. Lije€nic¢ki pregled rukovatelja hranom mora se izvrsiti i u drugim sluc¢ajevima
kada je to Klini¢ki ili epidemioloski potrebno.

6.3. Zarazne bolesti

Rukovodstvo mora voditi brigu o tome da nijedna osoba za koju se zna da boluje ili se sumnja da boluje, ili je
nositelj bolesti koja se moze prenijeti hranom ili ima inficirane rane, kozne infekcije, upale ili proljev, ne smije
raditi ni u jednom prostoru za rukovanje hranom te ni na jednoj funkciji na kojoj bi takva osoba mogla izravno ili
neizravno kontaminirati hranu patogenim mikroorganizmima. Osoba koja ima takvih problema mora svoju
bolest odmabh prijaviti rukovodstvu.

6.4 Ozljede
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Osoba koja ima porezotinu ili ranu ne smije nastaviti raditi s hranom ili povrSinama koje su u kontaktu s hranom
sve dok ozljedu u potpunosti ne pokrije vodootpornim povezom koji je &vrsto pricvrSéen i koji je uocljive boje. U
tu svrhu potrebno je osigurati adekvatna sredstva za prvu pomo¢.

6.5 Pranje ruku

Svaka osoba koja radi u prostoru za rukovanje hranom mora Cesto i temeljito prati ruke prikladnim sredstvom za
¢iS¢enje ruku pod tekuéom toplom vodom sukladno Opc¢im nacelima higijene hrane navedenim u pododjeljku
4.4.1.1. ovog VodiCa. Ruke je uvijek potrebno oprati prije poCetka rada, odmah nakon koridtenja toaleta, nakon
rukovanja kontaminiranim materijalom i kad god je to potrebno. Nakon rukovanja bilo kojim materijalom koiji bi
mogao prenijeti bolest, potrebno je odmah oprati i dezinficirati ruke. Potrebno je postaviti obavijesti koje
zahtijevaju pranje ruku. Mora postojati odgovarajuci nadzor kako bi se osiguralo postivanje ovog zahtjeva.

6.6. Osobna higijena

Svaka osoba koja radi u prostoru za rukovanje hranom trebala bi odrzavati visoki stupanj osobne higijene te
uvijek mora nositi prikladnu zastitnu odjec¢u, uklju€ujuci pokrivalo za glavu i obucu, od kojih se svi artikli moraju
moci odcistiti, osim ako su namijenjeni za jednokratnu uporabu te se takvi artikli moraju odrzavati Cistima u
skladu s prirodom posla u kojemu osoba sudjeluje. Pregace i slicni predmeti ne smiju se prati na podu.
Tijekom razdoblja u kojima se rukuje hranom, s ruku je potrebno ukloniti sav nakit koji se ne moze adekvatno
dezinficirati. Osoblje ne smije nositi nikakav nesiguran nakit kada rukuje hranom.

6.7. Osobno ponasanje

Bilo kakvo ponaSanje koje bi moglo dovesti do kontaminacije hrane, kao $to su objedovanje, konzumacija

duhanskih proizvoda, zvakanje (npr. Zvaka¢a guma, Stapiéi, oradasti plodovi itd.) ili nehigijenske postupke poput
pljuvanja potrebno je zabraniti u prostorima za rukovanje hranom.

6.8 Rukavice

Rukavice koje se koriste tijekom rukovanja prehrambenim proizvodima moraju se odrzavati u urednom, Cistom i
sanitarnom stanju. NoSenje rukavica ne oslobada subjekta temeljitog pranja ruku.

6.9 Posjetitelji

Potrebno je poduzeti mjere predostroZnosti kako bi se sprije€ilo da posjetitelji u prostorima za rukovanje hranom
kontaminiraju hranu. To moze uklju€ivati uporabu zastitne odje¢e. Posjetitelji moraju postivati odredbe
preporuc¢ene u pododjelicima 5.9., 6.3., 6.4. i 6.7. ovog Vodica.

6.10 Nadzor

Odgovornost za osiguravanje uskladenosti svih zaposlenika sa svim zahtjevima iz pododijeljaka 6.1. - 6.9. mora
se posebno dodijeliti nadleznom nadzornom osoblju.

VIl. POGLAVLJE - USTANOVA: HIGIJENSKI ZAHTJEVI OBRADE

7.1 Zahtjevi za sirovine

7.1.1 Ustanova ne smije prihvatiti nijednu sirovinu ili sastojak koji sadrzi parazite,
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mikroorganizme ili otrovne, raspadnute ili strane tvari koje se ne mogu smanjiti na prihvatljive razine normalnim
postupcima razvrstavanja i/ili pripreme obrade u postrojenju.

7.1.2 Sirovine ili sastojci moraju se pregledati i razvrstati prije premjestanja na liniju za obradu te, gdje je
potrebno, izvrsiti laboratorijska ispitivanja. U daljnjoj obradi smiju se koristiti samo Ciste i ispravne sirovine ili
sastojci.

7.1.3 Sirovine i sastojci pohranjeni u prostorijama ustanove moraju se drzati u uvjetima koji sprijeCavaju
kvarenja, Stite od kontaminacije i minimiziranju oSte¢enja. Zalihe sirovina i sastojaka moraju se pravilno rotirati.

7.1.4 Nakon blanSiranja toplinom, kada je isto potrebno prilikom pripreme hrane za konzerviranje, odmah mora
slijediti brzo hladenje hrane ili naknadna obrada. Razmnozavanje termofila i kontaminaciju u blanSerima
potrebno je smanijiti dobrim dizajnom, uporabom odgovarajucih radnih temperatura i redovitim ¢iS¢enjem.

7.1.5 Svi koraci proizvodnog procesa, ukljuCujuéi punjenje, zatvaranje, termi¢ku obradu i hladenje, moraju se
izvrsiti 8to je moguce brze te u uvjetima koji ¢e sprijeciti kontaminaciju i kvarenje te smanijiti razmnozZavanje
mikroorganizama u hrani.

7.2 Sprje€avanje unakrsne kontaminacije

7.21 Potrebno je poduzeti ucinkovite mjere kako bi se sprije€ilo oneciSéenje prehrambenog materijala
izravnim ili neizravnim kontaktom s materijalom koji je u ranijoj fazi postupka.

7.2.2 Osobe koje rukuju sirovinama ili poluproizvodima koji mogu kontaminirati gotovi proizvod ne smiju doéi u
dodir ni s jednim gotovim proizvodom, osim i dok ne skinu svu za$titnu odjeéu koju su nosili za vrijeme
rukovanja sirovinama ili poluproizvodima te koja je bila u izravhom dodiru ili je onecid¢ena sirovinama ili
poluproizvodima te kada se presvuku u Cistu zastitnu odjecu.

7.2.3 Ako postoji moguénost kontaminacije, potrebno je temeljito oprati ruke izmedu rukovanja proizvodima u
razli¢itim fazama obrade.

7.2.4 Sva oprema koja je bila u dodiru sa sirovinama ili kontaminiranim materijalom mora se temeljito odistiti i
dezinficirati prije koriStenja u dodiru s gotovim proizvodima.

7.3 Uporaba vode

7.3.1 Opce je nacelo da se samo pitka voda, kako je definirano u najnovijem izdanju ,Medunarodnih standarda
za pitku vodu“ (WHO), smije Koristiti u postupanju s
hranom.

7.3.2 Uz dozvolu sluzbene agencije, voda koja nije za pi¢e smije se koristi za proizvodnju pare, hladenje,
kontrolu plamena i druge sliche namjene koje nisu povezane s hranom. Medutim, voda koja nije za pi¢e smije
se, uz posebnu dozvolu nadlezne sluzbene agencije, koristiti u odredenim prostorima za rukovanje hranom, pod
uvjetom da ne predstavlja opasnost za zdravlje.

7.3.3 Voda koja cirkulira za ponovnu upotrebu unutar ustanove mora se procistiti i odrzavati u stanju u kojem ne
moze prouzrociti opasnost po zdravlje. Proces pro€iS¢avanja morao bi biti pod stalnim nadzorom. S druge strane,
voda koja cirkulira, a koja nije proCiS¢ena, smije se koristiti u uvjetima u kojima njezina uporaba ne predstavlja
opasnost po zdravlje i ne¢e kontaminirati nijednu sirovinu niti gotovi proizvod. Voda koja cirkulira mora imati
zaseban distribucijski sustav koji se moze lako
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prepoznati. Dozvola nadlezne sluzbene agencije potrebna je za bilo koji postupak pro€i§¢avanja te za koristenje
recirkulirane vode u bilo kojem procesu povezanim s hranom.

7.4 Pakiranje
7.4.1 Skladistenje i obiljezja spremnika

Sav ambalazni materijal mora se €uvati na &ist i sanitaran nacin. Materijal bi morao biti prikladan za proizvod
koji se pakira i za o€ekivane uvjete skladiStenja te ne smije na proizvod prenijeti neprimjerene tvari izvan granica
prihvatljivih za nadleZznu sluzbenu agenciju. Ambalazni materijal mora biti ispravan i osiguravati odgovaraju¢u
zastitu od kontaminacije. Spremnici proizvoda moraju biti dovoljno izdrZljivi da izdrze mehanicka, kemijska i
toplinska naprezanja koja se javljaju tijekom normalne distribucije. Materijal za prekrivanje mozda bude
potreban za fleksibilne i polucvrste spremnike. Kod lameliranih materijala posebnu paznju potrebno je obratiti
da se osigura da kombinacija zahtjeva obrade i karakteristika proizvoda ne uzrokuje delaminaciju jer to moze
prouzrokovati smanjenje ispravnosti. Odabrani materijal za brtvljenje mora biti kompatibilan s proizvodom, kao i
sa spremnikom i sustavom zatvaranja. ZatvaraCi za staklene spremnike posebno su podloZni mehanickim
oStecenjima koja mogu dovesti do privremenog ili trajnog gubitka hermeti¢kog brtvljenja. Zatvaraci zatvorenih
staklenki stoga moraju odgovarati promjeru staklenog dijela kako bi se izbjegao dodir zatvaraCa sa zatvaratem
zatvorenih staklenki.

7.4.2 Pregled praznih spremnika proizvoda

7.4.2.1 ProizvodaC spremnika i subjekt za konzerviranje moraju koristiti odgovaraju¢e sheme uzorkovanja i
pregleda kako bi se osiguralo da su spremnici i zatvaraci u skladu sa zajedni¢ki dogovorenim specifikacijama i
svim zahtjevima nadleZzne agencije. To bi trebalo uklju€ivati najmanje preglede i mjerenja navedena u
pododjeljku 7.4.8. ovog Vodi€a. Prazni spremnici osobito su podloZni oStecenjima zbog kvarova depaletizera i
loSeg dizajna ili kontrole pokretnih traka do strojeva za punjenje i obrubljivanje.

7.4.2.2 Prljavi spremnici ne smiju se puniti. Neposredno prije punjenja, ¢vrsti spremnici moraju se mehanicki
odistiti u preokrenutom polozaju odgovaraju¢im uredajima sa zracnim ili vodenim mlazom. Stakleni spremnici
takoder se mogu of€istiti usisavanjem (vakuumom). Spremnici namijenjeni za uporabu na asepti¢nim linijama za
punjenje ne smiju se Cistiti vodom, osim ako se temeljito osuSe prije sterilizacije. Pregled je osobito vazan u
slu€aju staklenih spremnika koji mogu sadrzavati fragmente stakla i odte¢enja stakla koja je tesSko vidjeti.

7.4.2.3 Neispravni spremnici ne smiju se puniti. Neispravni ¢vrsti spremnici i zatvaraci obuhvacaju one koji imaju
rupe ili zna€ajne udubine, neispravne boc¢ne ili donje Savove, deformirane prirubnice tijela ili nabore zatvaraca,
abnormalne koli¢ine ogrebotina ili nedostataka na oplati ili premazu (laku) te zatvaraCe koji imaju neispravne
brtvene spojeve ili brtve. Potrebno je voditi raCuna o tome da se izbjegne ostecenje praznih spremnika,
zatvaraCa i materijala spremnika koje moZe nastati zbog neispravnog rukovanja prije zatvaranja. Ako se takvi
spremnici napune, materijal ¢e se potroSiti uzalud te ¢e uvijek postojati opasnost od toga da oSteceni
spremnik zaglavi stroj za punjenje ili brtvljenje, pri Eemu ¢e biti potrebno gasenje istih. Neispravni spremnici
mogu curiti tijekom ili nakon termi¢ke obrade i skladiStenja.

7.4.2.4 Subjekt za konzerviranje mora osigurati da su specifikacije spremnika i zatvaraa takve da spremnik
moze podnijeti obradu i daljnje vrste rukovanja kojima se spremnici obi¢no podvrgavaju. Buduci da se takve
specifikacije mogu razlikovati ovisno o postupku konzerviranja i daljnjeg rukovanja, one se moraju izraditi u
dogovoru s proizvodacem spremnika ili zatvaraca.

7.4.3 Pravilna uporaba spremnika proizvoda

Spremnici za proizvode ne smiju se koristiti u objektu za konzerviranje ni za jednu drugu svrhu osim za pakiranje
hrane. Nikada se ne smiju koristiti kao pepeljare, posude za maniji otpad, posude za male dijelove stroja ili za
druge namjene. To se mora izbjegavati jer postoji veliki rizik da se takvi spremnici slu€ajno vrate na proizvodnu
liniju, Sto ¢e rezultirati pakiranjem hrane u spremnik s vrlo neugodnim ili ¢ak opasnim materijalom.
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7.4.4 Zastita praznih spremnika proizvoda tijekom ¢iSéenja postrojenja

Prazne spremnike potrebno je ukloniti iz prostorije za pakiranje i s pokretnih traka koje vode do strojeva za

bili kontaminirani ili da ne ometaju aktivnosti ¢iSéenja.
7.4.5 Punjenje spremnika za proizvode

7.4.5.1 Tijekom punjenja spremnika, potrebno je izbjegavati kontaminaciju povrsina brtve ili Sava proizvodom, a
povrSine Sava ili brtve moraju biti Ciste i suhe za zadovoljavaju¢e zatvaranje. Prepunjavanje mozZe dovesti do
kontaminacije Sava ili brtvi te nepovoljno utjecati na ispravnost spremnika.

7.4.5.2 Punjenje spremnika, mehanicki ili ruéno, potrebno je kontrolirati kako bi se zadovoljili zahtjevi za
punjenje i prazan prostor, kako je navedeno u zakazanom procesu. Vazno je posti¢i postojanost punjenja, ne
samo zbog ekonomskih razloga, ve¢ i zbog toga Sto pretjerana odstupanja u punjenju mogu utjecati na
prodor topline i ispravnost spremnika. U rotacijski obradenim spremnicima, prazan se prostor mora precizno
kontrolirati te mora biti dovoljan da se osigura neprestano i odgovaraju¢e mijeSanje sadrzaja. Kada se koristi
fleksibilna ambalaZza, varijacije u veli€ini Eestica proizvoda, teZini punjenja i/ili praznom prostoru mogu dovesti do
promjena dimenzija napunjene vrecice (debljine), $to se moze nepovoljno odraziti na prodor topline.

7.4.5.3 Sadrzaj zraka ispunjenih fleksibilnih i poluévrstih spremnika mora se drzati unutar odredenih granica
kako bi se sprijeCilo prekomjerno naprezanje brtvi tijekom termicke obrade.

7.4.6 Ispustanje spremnika

Ispustanje spremnika radi uklanjanja zraka trebalo bi se kontrolirati kako bi zadovoljilo uvjete za koje je zakazani
proces osmisljen.

7.4.7 Aktivnosti zatvaranja

7.4.7.1 Posebnu pozornost potrebno je posvetiti radu, odrzavanju, rutinskom provjeravanju i podeSavanju
opreme za zatvaranje. Strojevi za brtvljenje i zatvaranje moraju se postaviti i prilagoditi svakoj vrsti spremnika i
poklopca koji se koriste. Savovi i drugi zatvaragi moraju biti &vrsti i sigurni te ispunjavati zahtjeve proizvodaca
spremnika, subjekta za konzerviranje te nadlezne agencije. Potrebno je dosljedno se pridrzavati uputa
proizvodaca ili dobavljaCa opreme.

7.4.7.2 Kod brtvljenja toplinom, €eljusti za brtvljenje moraju biti medusobno paralelne, pri ¢emu se jedna ili obje
Celjusti zagrijavaju. Cijelom povrS§inom brtvlienja potrebno je odrzavati odredenu temperaturu celjusti.
Nakupljanje tlaka na &eljustima trebalo bi biti dovoljno brzo, a konacni tlak dovoljno visok da bi se proizvod
mogao istisnuti iz brtvi prije poCetka vezivanja. Fleksibilne vreéice se uglavhom zatvaraju u okomitom polozZaju.
Zahtjevi za kontrolu i rad opreme za brtvljenje sli¢ni su onima za polu€vrste spremnike. Podrucje za brtvljenje
ne smije biti kontaminirano proizvodom.

7.4.8 Pregled zatvaraca

7.4.8.1 Pregled vanjskih nedostataka

Tijekom proizvodnje, potrebno je redovito voditi rauna o vanjskim nedostatcima spremnika. Kako bi se
osiguralo ispravno zatvaranje, subjekt, nadzornik za zatvaranje ili druga nadlezna osoba moraju redovito
vizualno pregledavati gornji Sav konzerve koja je odabrana slu€ajnim odabirom ili zatvaraC bilo kojeg
spremnika koji se koristi te moraju zabiljeZiti svoja zapazanja. Dodatni vizualni pregledi zatvaranja moraju se
izvrSiti neposredno nakon zastoja u stroju za zatvaranje, nakon podeSavanja strojeva za zatvaranje ili nakon
pokretanja strojeva nakon duZe obustave rada. Boc¢ne Savove potrebno je vizualno pregledati u odnosu na
nedostatke ili curenje proizvoda.
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Sva relevantna zapaZanja moraju biti zabiljeZzena. Tamo gdje su pronadene nepravilnosti potrebno je poduzeti
korektivne mjere te iste zabiljeziti.

7.4.8.1.1 Pregled zatvaranja staklenih spremnika

Stakleni spremnici sastoje se od dva dijela, tj. staklenog spremnika i poklopca (zatvaraca), koji je obi¢no od
metala te se moze odvrnuti ili otkloniti, ovisno o dizajnu zatvaranja. Odgovarajuée detaljne preglede i ispitivanja
mora provoditi nadlezno osoblje u dovoljno redovitim intervalima kako bi se osigurala doslijedna pouzdanost
hermeti¢kog brtvljenja. Postoji mnogo razli€itih nacina zatvaranja staklenki pa je nemoguce izdati iskljucive
preporuke za takva zatvaranja. Potrebno je paZljivo slijediti preporuke proizvodaca. Potrebno je odrzavati
evidenciju ispitivanja i korektivnih mjera.

7.4.8.1.2 Pregled i rastavljanje dvostrukih Savova

Osim redovitih promatranja u odnosu na vanjska oste¢enja spremnika putem vizualnog pregleda, nadlezna
osoba mora izvrsiti redovite preglede svake postaje za obrubljivanje kako bi se osigurala ispravnost Savova te
o tome mora voditi evidenciju. U slu€aju recikliranih konzervi, potrebno je pregledati oba dvostruka Sava.
Kada se pronadu abnormalnosti, potrebno je zabiljeziti poduzete korektivne radnje. Oba mijerenja i njihovi
trendovi vazni su u procjeni kvalitete Savova u svrhu kontrole.

(Napomena: Reference na standardne tekstove ili priru¢nike koji se bave metodama za rastavljanje dvostrukih
Savova mogu se naci u Dodatku Il1.)

Bilo koji od sljedec¢a dva sustava mora se koristiti za procjenu Savova konzervi:

Mjerenje mikrometrom:

Sljede¢a mjerenja moraju se izvrsiti na najmanje 0,1 mm (0,001 in) pomoéu odgovaraju¢eg mikrometra.
Dimenzija svakog mjerenja prikazana je na slici 1.

Prije rastavljanja dvostrukog Sava, izmjerite i zabiljeZite sljedece:

a) dubina koni¢nog glodala (A)
b) Sirina dvostrukog Sava (duljina ili visina) (W)
c) debljina dvostrukog Sava (S)

Sljedec¢a mjerenja i procjene moraju se izvrsiti na uklonjenom Savu:

a) zakretna duljina tijela (BH)

b) zakretna duljina zatvara¢a (CH)
c) debljina krajnje oplate (Te)

d) debljina oplate tijela (Tb)

e) preklapanje (OL)

f) razina ¢vrstoce

g) razina spoja

h) tlacni greben (pritisak stegom)



CAC/RCP 23-1979 Stranica 77 od 85

Preklapanje se moze izraCunati bilo kojom od sljedecih dviju jednadzbi:

i) Preklapanje=0=(CH+BH + Te)-W

_(BH+CH+Te-W)
(W-(21e+1b))

x100

Postotak preklapanja = %

Za procjenu nepropusnosti, spoja (unutarnje ovjeSenosti) i tlanog grebena potrebno je konzultirati gore
navedene reference. Za okrugle limenke, gore navedena mjerenja trebala bi se izvrSiti na najmanje tri toCke s
razmakom od otprilike 120° uzduz dvostrukog $ava (osim tocke spoja s bocnim Savom).

Prazni prostor i zakretno ispupcenje tijela takoder su korisna mjerenja u procjeni kvalitete dvostrukog Sava. Oni
se mogu izracunati sljedeéim formulama:
Prazan prostor = S - (2Tb + 3Te)

(BH-1.1Th)
(W-1.12Te+Th))"

Postotak zakretnog ispupcenja tijela =

blc x 100 (sl. 2)

Opticka mjerenja: preklapanje te zakretne duljine tijela i zatvarada izravno su vidljivi u popreénom presjeku
dvostrukog Sava. Dimenzije koje se ne mogu izmjeriti optiCki moraju se izmjeriti mikrometrom. (Vidjeti
7.4.8.1.2.). Nabori i druge vizualne osobine mogu se pregledati samo skidanjem zatvarata. Segmenti
dvostrukog Sava koje je potrebno pregledati trebali bi se, na primjer, uzeti s dva ili viSe mjesta na istom
dvostrukom Savu okruglih konzervi.

Upute dobavljata spremnika i proizvodaca strojeva za obrubljivanje moraju se pozorno slijediti tijekom procjene
rezultata obaju sustava te svih dodatnih ispitivanja. NadleZzna agencija moze imati dodatne zahtjeve koji se
moraju ispuniti.

Konzerve koje nisu okrugle zahtijevaju posebnu pozornost. Potrebno je konzultirati i slijediti specifikacije
proizvodada spremnika kako bi se osiguralo da se odgovarajuéa mjerenja i zapazanja izvrSe na kritiCnim
mjestima.

7.4.8.1.3 Pregled toplinskih brtvi

Odgovarajuce vizualne preglede i ispitivanja svakodnevno mora provoditi nadlezno, obu€eno i iskusno osoblje u
dovoljno redovitim intervalima kako bi se osigurala dosljedna pouzdanost hermeti¢kog brtvljenja. Potrebno je
odrzavati evidenciju ispitivanja i korektivnih mjera.
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Cvrsto¢a toplinskog brtvlienja moZe se smanjiti pri poviSenim temperaturama koje se koriste u retortama, stoga
je vazno da takve brtve imaju jednoliku potrebnu &vrstocu prije retortiranja. Mala curenja ili nedostatke brtve koji
mogu dovesti do smanjenja ispravnosti mogu pogorsati fizicka naprezanja izazvana retortiranjem te mogu
izazvati kontaminaciju mikroorganizmima nakon termike obrade. Pregled bi trebao ukljucivati fiziCko ispitivanje
jednolikosti ¢vrstoce toplinskih brtvi. Postoji nekoliko nacina provjere ispravnosti brtvi, na primjer, ispitivanje pod
pritiskom te mjerenje debljine brtve. Odgovaraju¢e metode moraju se dobiti od proizvodaca doti¢nih spremnika
ili materijala.

7.4.8.1.4 Nedostatci zatvaranja

Ako se rutinskim pregledom utvrdi nedostatak Sava ili zatvaranja koji moze izazvati gubitak hermetickog
integriteta, potrebno je identificirati i procijeniti sve proizvode proizvedene izmedu otkrica nedostatka i
zadnjeg zadovoljavajuceg pregleda.

7.4.9 Rukovanje spremnicima nakon zatvaranja

7.4.9.1 Spremnicima se uvijek mora rukovati na nacin koji stiti spremnike i zatvarace od osteé¢enja koja mogu
uzrokovati nedostatke i naknadnu kontaminaciju mikrobima. Dizajn, uporaba i odrzavanje ili metode rukovanja
spremnicima moraju biti prikladne za vrste spremnika koji se koriste. LoSe osmisljen ili nestru¢no izvrSen sustav
pokretnih traka i utovara spremnika moze izazvati oSte¢enja. Na primjer, konzerve koje se pakiraju pogreSno
mogu se oStetiti, Cak i kada se nalaze na vodenom jastuku, pri €emu razina konzervi u sanduku ili u retorti bez
sanduka smanjuje ucinkovitost jastuka. Nadalje, oSte¢enja koja mogu nepovoljno utjecati na ispravnost mogu
biti uzrokovana loSim poravnavanjem mehanizma za prijenos konzervi ili prisutno$éu plutajucih konzervi.

Potrebno je voditi raCuna i o poluautomatskim i automatskim sustavima za utovar sanduka, kao i o sustavima
prijenosa s pokretnom trakom prema kontinuiranim sterilizatorima. Nakupljanje stacionarnih spremnika na
pokretnim trakama mora biti minimalno jer to takoder moze ostetiti spremnike.

7.4.9.2 Poluévrsti i fleksibilni spremnici mogu biti skloni odredenim vrstama oSte¢enja (na primjer, razderotine,
kidanje, porezotine i pucanje prilikom savijanja). Spremnici s oStrim rubovima trebaju se izbjegavati jer mogu
uzrokovati oStecenja. Poludvrstim i fleksibilnim spremnicima treba se rukovati s posebnom paznjom. (Vidjeti
takoder Pododjeljak 7.7.)

7.4.10 Sifriranje

7.4.10.1. Svaki spremnik mora biti oznagen alfanumeri¢kom Sifrom koja je trajna, Citljiva i ne utjeCe nepovoljno
na ispravnost spremnika. Ako se na spremnik Sifra ne moze utisnuti ili ispisati, potrebno je Citljivo perforirati ili na
drugi nacin oznacditi etiketu te ju pricvrstiti na spremnik proizvoda.

7.4.10.2 Oznakom Sifre mora se mo¢i utvrditi ustanova u kojoj je proizvod upakiran, proizvod, godina i dan u
godini, a po mogucénosti i doba dana kada je proizvod upakiran.

Oznaka Sifre omoguc¢ava identifikaciju i izdvajanje serije pod istom Sifrom tijekom proizvodnje, distribucije i
prodaje. Korisno je da objekti za konzerviranje imaju sustav Sifriranja iz kojeg se moze identificirati odredena
linija za obradu i/ili stroj za brtvljenje. Takav sustav, koji je uveden u evidenciju objekta za konzerviranje, moze
biti od velike pomoci u svakoj istrazi.

Pozeljno je istaknuti Sifre serija na kutijama i pladnjevima.

7.4.11 Pranje
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7.4.11.1 Gdje je to potrebno, prije sterilizacije se napunjeni i zabrtvljeni spremnici moraju temeljito oprati kako bi
se uklonila mast, prljavstina i proizvod s vanjske strane spremnika.

7.4.11.2 Pranje spremnika nakon sterilizacije potrebno je izbjegavati jer povecava rizik od onecis¢enja nakon
obrade, a moze biti i teZe ukloniti ostatke hrane s vanjske povrSine spremnika jer ¢e isti ¢vrsto prianjati nakon
zagrijavanja.

7.5 Termicka obrada
7.5.1 Opc¢a razmatranja

7.5.1.1 Prije uporabe, nakon ugradnje sustava termicke obrade ili nakon bilo kakve izmjene ili uporabe sustava,
potrebno je provesti studije raspodjele temperature kako bi se odredila ujednaCenost temperature unutar
sustava termicke obrade. Potrebno je voditi prikladnu evidenciju.

7.5.1.2 Zakazani procesi za konzerviranu hranu slabije kiselosti moraju biti uspostavljeni samo od strane
nadleznih osoba sa stru¢nim znanjem o termi¢koj obradi koje moraju imati odgovaraju¢u opremu za donoSenje
takvih odluka. Izrazito je vazno utvrditi potrebni toplinski proces pomocu prihvaéenih znanstvenih metoda.

Toplinski proces potreban kako bi se konzervirana hrana slabije kiselosti komercijalno sterilizirala ovisi o
mikrobioloSkom opterecéenju, temperaturi skladiStenja, prisustvu razli€itih konzervansa, aktivnosti vode, sastavu
proizvoda te veli€ini i vrsti spremnika. Hrana slabije kiselosti s pH vrijednostima iznad 4,6 moZe podrzati
razmnozavanje mnogih vrsta mikroorganizama, ukljuujuci sporogene patogene otporne na toplinu kao $to je
Clostridium botulinum. Treba naglasiti da je termiCka obrada konzervirane hrane slabije kiselosti vrlo vazna
aktivnost koja uklju€uje rizike za javno zdravlje i znatne gubitke gotovog proizvoda ukoliko se dogodi nedostatna
sterilizacija.

7.5.2 Utvrdivanje zakazanih procesa

7.5.2.1 Postupak utvrdivanja potrebne termic¢ke obrade proizvoda mozZe se podijeliti na dva koraka. Najprije je
potrebno utvrditi termi¢ki proces potreban kako bi se postigla komercijalna sterilnost na temelju &imbenika kao
Sto su:

Mikrobioloska flora ukljucujuci, Clostridium botulinum i mikroorganizme kvarenja;

Veli€ina i vrsta spremnika;

pH proizvoda;

Sastav ili formulacija proizvoda;

Razine i vrste konzervansa;

Aktivnost vode; i

Vjerojatna temperatura skladistenja proizvoda.

Zbog prirode ambalaznog materijala, fleksibilni te do odredene mjere i poluévrsti spremnici ¢e mijenjati
dimenzije prilikom izlaganja primijenjenom fiziCckom optereéenju. lzuzetno je vazno da dimenzije pakiranja,
posebice dubina ili debljina, budu onakve kakve su odredene u zakazanom procesu.

7.5.2.2 Drugi korak je odrediti planirani proces uzimajuéi u obzir dostupne sterilizacijske uredaje i Zeljenu
kvalitetu proizvoda provodenjem ispitivanja penetracije topline. Penetracija topline u proizvod mora se odrediti
pri najnepovoljnijim uvjetima koji se mogu dogoditi tijekom proizvodnje. U tu svrhu potrebno je pratiti
temperaturu u toc€ki najsporijeg zagrijavanja sadrzaja spremnika za vrijeme termickog procesa. Vazno je izvrsiti
adekvatan broj ispitivanja penetracije topline kako bi se utvrdile varijacije koje treba uzeti u obzir tijekom
zakazanog procesa. Zakazani proces moze se utvrditi iz dobivenog dijagrama vremena i temperature.
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7.5.2.3 Zbog prirode ambalaznog materijala koji se upotrebljava za fleksibilne i polu¢vrste spremnike, sami
spremnik se opcenito ne moze Kkoristiti za ucvrSéivanje elementa osjetliivog na toplinu na ,hladnoj tocki*
sadrzaja spremnika, koji je od velikog zna€aja za pravilno tumacenje rezultata. Nadalje, mogu biti potrebni drugi
nacini za osiguranje da se uredaj za mjerenje temperature zadrzi na unaprijed odredenoj to¢ki u sadrzaju
spremnika bez promjene karakteristika penetracije topline. Tijekom takvog ispitivanja moraju se kontrolirati
dimenzije spremnika, pogotovo debljina.

7.5.2.4 Ako su ispitivanja penetracije topline izvrSena koriStenjem laboratorijskih simulatora, rezultati bi se trebali
potvrditi u proizvodnoj retorti u uvjetima komercijalnog rada jer moze do¢i do neoc&ekivanih odstupanja u
karakteristikama grijanja i hladenja proizvoda.

7.5.2.5 Ako se ne mogu dobiti to¢ni podatci o penetraciji topline, potrebno je koristiti alternativne metode koje je
odobrila nadleZzna agencija.

7.5.2.6 Za proizvode koji pokazuju samo jednostavnu krivulju zagrijavanja, pri ¢emu se veliCina spremnika,
temperatura sterilizacije, poCetna temperatura ili vrijeme procesa mijenjaju u odnosu na postojeci zakazani
proces, mogu se upotrijebiti izvorna ispitivanja penetracije topline u svrhu izraCuna zakazanog procesa u novim
uvjetima. Rezultati bi trebali biti potvrdeni daljnjim ispitivanjima penetracije topline kada se veli€ina spremnika
znatno promijeni.

7.5.2.7 Kod proizvoda s prekinutom krivulje zagrijavanja, promjene u zakazanim procesima moraju se utvrditi
koriStenjem daljnjih ispitivanja penetracije topline ili drugih metoda koje je odobrila nadlezna agencija.

7.5.2.8 Rezultat tih odredivanja termitkog procesa, zajedno s utvrdenim kritiénim Cimbenicima, potrebno je
ukljugiti u zakazani proces. Za konvencionalno sterilizirane konzervirane proizvode takav zakazani proces mora
sadrzavati najmanje sljedeée podatke:

- Specifikacija proizvoda i punjenja, uklju€ujuci sva ograni¢enja promjene sastojaka;

- Veli€ina (dimenzije) i vrsta spremnika;

- Orijentacija spremnika i razmak u retorti, gdje je potrebno;

- Ulazna tezina proizvoda, uklju€ujuci tekucinu, gdje je potrebno;

- Prazni prostor, gdje je primjenjivo;

- Minimalna poCetna temperatura proizvoda;

- Postupci odzraCivanja i postupci zagrijavanja za odredene sustave retorte, gdje je to primjenjivo, moraju
se odrediti uz potpuno opterecene retorte;

- Vrsta i karakteristike sustava za termi¢ku obradu;

- Temperatura sterilizacije;

- Vrijeme sterilizacije;

- Nadtlak, gdje je primjenjivo;
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- Nacin hladenja.

Sve promjene u specifikacijama proizvoda trebale bi se ocijeniti u pogledu njihovog utjecaja na adekvatnost
procesa. Ako se utvrdi da je zakazani proces neadekvatan, mora se ponovno uspostaviti.

Specifikacije proizvoda i punjenja moraju sadrzavati barem sljedece, gdje je to primjenjivo: puni recept i
postupke pripreme, mase punjenja, prazni prostor, ocijedenu masu, temperaturu proizvoda prilikom punjenja,
konzistentnost. Mala odstupanja od specifikacija proizvoda i punjenja koja mogu izgledati zanemariva mogu
uzrokovati ozbiljna odstupanja u svojstvima penetracije topline proizvoda. Za rotacijsku sterilizaciju viskoznost
(umjesto konzistentnosti) moze biti vazan ¢imbenik te je isto potrebno navesti.

7.5.2.9 Sadrzaj zraka ispunjenih fleksibilnih i polu€vrstih spremnika mora se odrzati na najmanjoj mogucoj razini
kako bi se sprijeCilo prekomjerno naprezanje brtvi tijekom termi¢ke obrade.

7.5.2.10 Za aseptiCki obradena pakiranja potrebno je napraviti sliCan popis koji mora ukljucivati opremu i
zahtjeve sterilizacije spremnika.

7.5.2.11 Potrebno je trajno Cuvati i omoguciti uvid u potpunu evidenciju o svim aspektima uspostave zakazanog
postupka, uklju€ujuci sva povezana ispitivanja inkubacije.

7.5.3 Aktivnosti u prostorijama za termic¢ku obradu

7.5.3.1 Zakazani procesi i postupci odzraCivanja koji se koriste za proizvode te veli¢ina spremnika za pakiranje
moraju biti postavljeni na vidljivo mjesto blizu opreme za obradu. Takve informacije moraju biti dostupne
operateru retorte ili sustava za obradu te nadleznoj agenciji. Vazno je da sva oprema za termi¢ku obradu bude
pravilno projektirana, ispravno ugradena i paZzljivo odrZzavana. Smiju se koristiti samo propisno odredeni
zakazani procesi.

7.5.3.2 Termi¢ku obradu i povezane aktivnosti obrade mora izvrSavati i nadzirati samo pravilno obuceno
osoblje. lzuzetno je vazno da termi¢ku obradu izvrSava operater pod nadzorom osoblja koje razumije nacela
termicke obrade i koje shvaéa da je potrebno pomno slijediti upute.

7.5.3.3 TermiCku obradu potrebno je zapoceti Sto je prije moguce nakon zatvaranja radi izbjegavanja
razmnoZavanja mikroba ili promjena u karakteristikama prijenosa topline proizvoda. Ako je za vrijeme prekida
stopa proizvodnje niska, proizvod se treba obradivati u djelomi€no napunjenim retortama. Tamo gdje je
potrebno, potrebno je uspostaviti odvojeni zakazani proces za djelomi¢no ispunjene retorte.

7.5.3.4 U Sarznim postupcima potrebno je navesti status sterilizacije spremnika. Sve koSare retorte, kamioni,
vagoni ili sanduci koji sadrze neretortirani prehrambeni proizvod ili barem jedan spremnik na vrhu svake koSare
itd., moraju biti jasno i vidljivo oznaceni indikatorom osjetljivim na toplinu ili drugim sredstvima koja ¢e vizualno
naznaciti je li takva jedinica retortirana ili ne. Indikatori osjetljivi na toplinu pri¢vr§éeni na koSare, kamione,
vagone ili sanduke moraju se ukloniti prije ponovnog punjenja spremnika.

7.5.3.5 PoCetnu temperaturu sadrzaja najhladnijih spremnika koji se obraduju potrebno je utvrditi i zabiljeZiti
dovoljno esto kako bi se osiguralo da temperatura proizvoda nije niza od minimalne pocetne temperature
navedene u zakazanom postupku.

7.5.3.6 Tocan, jasno vidljiv sat ili drugi pogodni uredaj za mjerenje vremena mora se postaviti u prostoriju za
termi¢ku obradu te se vremena moraju ocitavati putem tog instrumenta, a ne rucnih satova itd. Ako se u
prostoriji za termi¢ku obradu nalaze dva ili vie satova ili drugih mjera¢a vremena, potrebno ih je uskladiti.
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7.5.3.7 Uredaji za bilieZenje temperature/vremena obi¢no nisu dovoljni za mjerenje vremena sterilizacije ili
termickog procesa.

7.5.4 Kriticni €imbenici i primjena zakazanog procesa

Uz minimalnu poc¢etnu temperaturu proizvoda, vrijeme sterilizacije i temperaturu zajedno s nadtlakom, gdje je
to primjenjivo, kako je navedeno u zakazanom postupku, potrebno je dovoljno €esto izmjeriti, kontrolirati i
zabiljeziti druge kriticne ¢imbenike kako bi se osiguralo da ti &imbenici ostanu unutar ograni¢enja navedenih u
zakazanom postupku. Neki primjeri kriticnih ¢imbenika su:

(i) Maksimalna masa punjenja ili ocijedena masa.
(ii) Minimalna veli€ina praznog prostora spremnika proizvoda.
(iii) Konzistencija ili viskoznost proizvoda utvrdena objektivnim mjerenjem proizvoda prije obrade.

(iv) Vrsta proizvoda i/ili spremnika, 8to moZe uzrokovati uslojavanje ili slojevitost proizvoda ili
promjene u dimenzijama spremnika, zbog ¢ega je potrebna specificna orijentacija i razmak
medu spremnicima u retorti.

(v) Postotak krutih tvari.
(vi) Minimalna neto masa.
(vii) Minimalni vakuum zatvaranja (kod proizvoda pakiranih vakuumom).

7.6 Oprema i postupci za sustave termicke obrade
7.6.1 Instrumenti i kontrole zajednicki razlicitim sustavima termicke obrade
7.6.1.1 Pokazni termometar

Svaka retorta i/ili sterilizator proizvoda mora biti opremljen najmanje jednim pokaznim termometrom.
Termometar sa Zivom u staklu trenutno se najée$¢e navodi kao najpouzdaniji instrument za pokazivanje
temperature. Alternativni instrument koji ima jednaku ili bolju toénost i pouzdanost moze se koristiti uz
odobrenje nadlezne sluzbene agencije. Termometar sa zivom u staklu mora imati odjeljke koji se lako ocitavaju
do 0,5°C (1°F) te Cija ljestvica ne sadrzi vise od 4,0°C po cm (17°F po in€u) stupnjevane ljestvice. Termometri
moraju biti ispitani u smislu to€nosti pomocu to¢nog standardnog termometra. To se treba izvesti u pari ili vodi,
po potrebi, te u sli€nom polozaju u kojem je ugraden u retortu. Takva ispitivanja moraju se izvrsiti neposredno
prije ugradnje i najmanje jednom godiSnje nakon toga ili CeSCe, kako je potrebno da se osigura toCnost.
Potrebno je voditi datiranu evidenciju takvih ispitivanja. Termometar koji odstupa vise od 0,5°C (1°F) od
standarda mora se zamijeniti. Potrebno je obaviti svakodnevni pregled termometara sa Zivom u staklu radi
otkrivanja i zamjene termometara s prekinutim Zivinim stupcem ili drugim nedostatcima.

7.6.1.2. Ako se koriste druge vrste termometara, moraju se izvrsiti rutinska ispitivanja koja osiguravaju barem
jednaku ucinkovitost kakva je opisana za termometre sa zivom u staklu. Termometre koji ne ispunjavaju te
zahtjeve potrebno je odmah zamijeniti ili popraviti.

7.6.1.3 Uredaiji za biljezenje temperature/vremena

Svaka retorta i/ili sterilizator proizvoda mora biti opremlien najmanje jednim uredajem za biljeZzenje
temperature/vremena. Takav uredaj moZe se kombinirati s regulatorom pare te mozZe biti instrument za
bilieZenje i kontrolu. Vazno je da se za svaki uredaj Kkoristi ispravan dijagram. Svaki dijagram mora imati radnu
ljestvicu s ne vise od 12°C po cm (55°F po in€u) unutar raspona od 10°C (20°F) temperature sterilizacije.
Tocnost biliezenja mora biti jednaka ili bolja od + 0,5°C (1°F) pri temperaturi sterilizacije. Uredaj za biljezenje
mora odgovara $to je vise moguce (po moguénosti unutar 0,5°C (1°F)) te ne smije biti vi§i od pokaznog
termometra pri temperaturi sterilizacije.
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Potrebno je sprijediti neovlastene promjene prilagodbe. Vazno je da se dijagram takoder koristi za izradu
trajnog zapisa temperature sterilizacije u odnosu na vrijeme. Uredaj za mjerenje vremena s dijagramom mora
biti to€an te se mora Cesto provjeravati kako bi se osigurala to¢nost.

7.6.1.4. Manometri

Svaka retorta mora biti opremlijena manometrom. Toénost mjeraa mora se provjeravati najmanje jednom
godidnje. Mjera€ mora imati raspon od nule tako da siguran radni tlak retorte iznosi oko dvije trecine cjelokupne
liestvice te mora biti podijeljen u odjelike koji nisu ve¢i od 0,14 kg/cm? (2 psi). Broj¢anik mjera¢a ne smije biti
maniji od 102 mm (4,0 in¢a) u promjeru. Instrument moze biti povezan s retortom pomocu slavine i sifona
manometra.

7.6.1.5 Regulator pare

Svaka retorta mora biti opremljena regulatorom pare kojim se odrzava temperatura iste. To moze biti instrument
za kontrolu i bilieZenje kada je u kombinaciji s termometrom za biljezenje.

7.6.1.6 Ventil za rasterecivanje

Potrebno je ugraditi podesivi ventil za rasterecivanje tlaka dovoljnog kapaciteta da sprijeci nezZeljeni porast
tlaka retorte te koji mora biti odobren od strane nadlezne agencije.

7.6.1.7 Uredaji za mjerenje vremena
Moraju se Cesto provjeravati kako bi se osigurala to€nost.
7.6.2 Obrada tlakom u pari

7.6.2.1 Sarzne (statiéne retorte)

7.6.2.1.1 Pokazni termometri i uredaji za biljezenje temperature/vremena (vidjeti pododjelike 7.6.1.1., 7.6.1.2.
i7.6.1.3.)

Posudice pokaznih termometara i sonde uredaja za biljeZzenje temperature moraju biti postavljene unutar kucista
retorte ili u vanjskim posudama pri€vrd¢enim na retortu. Vanjske posude moraju biti opremljene odgovarajuéim
otvorom za otpustanje da se osigura neprestani protok pare uzduZ posudice ili sonde termometra. Otvor za
otpustanje za vanjske posude treba ispustati paru tijekom cijelog razdoblja termi¢ke obrade. Termometri moraju
biti ugradeni na mjestima gdje se mogu to€no i lako oéitati.

7.6.21.2 Manometri (vidjeti pododjeljak 7.6.1.4.)

76.21.3 Regulatori pare (vidjeti pododijeljak 7.6.1.5.)
76214 Ventil za rastereéivanje (vidjeti pododjeljak 7.6.1.6.)
7.6.2.1.5 Ulaz pare

Ulaz pare svake retorte trebao bi biti dovoljno velik da osigura dovoljnu koliinu pare za pravilno funkcioniranje
retorte te treba ulaziti u odgovarajucoj toCki kako bi se omogucilo uklanjanje zraka tijekom odzracivanja.
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7.6.2.1.6 Drzaci sanduka

Donji drza& sanduka mora se koristiti u okomitim staticnim retortama tako da pretjerano ne utjeCe na
odzradivanje i raspodjelu pare. Pregradne ploe ne smiju se koristiti na dnu retorta. Vodilice za centriranje
moraju biti ugradene u okomite retorte kako bi se osigurao odgovarajuc¢i razmak izmedu sanduka retorte i
stjenke retorte.

7.6.2.1.7 Rasprsivaci pare

Ako se upotrebljavaju, perforirani rasprSivaci pare moraju se redovito provjeravati kako bi se osiguralo da nisu
blokirani ili na neki drugi na€in onesposobljeni. Vodoravne stati€ne retorte moraju biti opremljene perforiranim
rasprSivadima pare koji se prostiru punom duZinom retorte. U okomitim stati€énim retortama, perforirani
rasprsivaci pare, ako se isti koriste, formiraju se u obliku kriza ili zavojnice. Broj perforacija u rasprsiva¢ima
vodoravnih i okomitih stati¢nih retorti trebao bi biti takav da je ukupni poprec¢ni presjek perforacija jednak 1 1/2
do 2 puta povrSini presjeka najmanjeg dijela cijevi za ulaz pare.

7.6.2.1.8 Otvori za otpustanje i uklanjanje kondenzata

Otvori za otpustanje moraju biti prikladne veliine (npr. 3 mm (1/8 in€a)) i smjeStaja te bi trebali biti potpuno
otvoreni tijekom cijelog procesa, uklju€ujuci i vrijeme zagrijavanja. U retortama koje imaju gornji ulaz pare i
odzracivanje na dnu, na dno retorte potrebno je postaviti prikladan uredaj za uklanjanje kondenzata te otvor
za otpustanje koji ukazuje na uklanjanje kondenzata. Svi otvori za otpustanje moraju biti postavljeni na nacin
da operater moze provijeriti rade li ispravno. Otvori za otpu$tanje nisu dio sustava za odzracivanje.

7.6.2.1.9 Oprema za slaganje

Sanduci, ladice, gondole, pregrade itd. za drzanje spremnika za proizvode moraju biti izradene tako da para
moze adekvatno cirkulirati oko spremnika tijekom razdoblja odzracivanja, zagrijavanja i sterilizacije.

7.6.2.1.10 Odzracnici

Odzracnici moraju biti smjesteni u dijelu retorte nasuprot ulaza pare i trebali bi biti projektirani, ugradeni i
upravljani na nacin da se zrak odstrani iz retorte prije pokretanja termickog procesa. Odzracnici moraju biti
potpuno otvoreni kako bi se omoguéilo brzo odstranjivanje zraka iz retorta tijekom razdoblja odzralivanja.
Odzraénici se ne smiju spojiti izravno na zatvoreni sustav za odvod bez atmosferskog prekida cjevovoda.
Tamo gdje razdjelnik retorte spaja nekoliko cijevi jedne statiCne retorte, potrebno je ugraditi jedan prikladan
ventil za regulaciju. Razdjelnik mora biti veliine pri kojoj je povrSina popre€nog presjeka razdjelnika ve¢a od
ukupne povrsine popre¢nog presjeka svih prikljuénih odzraénika. Odzraénik se ne smije spgjiti izravno na
zatvoreni sustav za odvod bez atmosferskog prekida cjevovoda. Kolektor razdjelnika koji povezuje odzracnike ili
razdjelnike nekoliko stati¢nih retorti mora imati izlaz u zrak. Kolektor razdjelnika ne smije kontrolirati ventil te
mora biti veli€ine pri kojoj je povrSina poprecnog presjeka podrazdjelnika najmanje jednaka ukupnoj povrsini
poprecnog presjeka svih prikljuénih cijevi razdjelnika retorte svih retorti koje se istovremeno odzracuju. Mogu se
koristiti i drugi rasporedi cijevi odzracnika i radni postupci koji se razlikuju od gore navedenih specifikacija, pod
uvjetom da postoje dokazi da izvrSavaju odgovarajuce odzracivanje.

7.6.2.1.11 Ulazi zraka

Retorte koje koriste zrak za hladenje tlakom moraju biti opremljene odgovarajuéim ¢&vrstim ventilom za
zatvaranje i sustavom cijevi zraCnog cjevovoda kako bi se sprijeCilo curenje zraka u retortu tijekom obrade.

7.6.2.1.12 Kritiéni €imbenici (vidjeti pododjeljak 7.5.4.)
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7.6.2.2 Sarzne retorte za mijeSanje

7.6.2.21 Pokazni termometri i uredaji za biljezenje temperature/vremena (vidjeti pododjeljke
76.11.,76.1.2.i17.6.1.3.)

76222 Manometri (vidjeti pododijeljak 7.6.1.4.)

76223 Regulator pare (vidjeti pododijeljak 7.6.1.5.)

76224 Ventil za rasterec¢ivanje (vidjeti pododijeljak 7.6.1.6.)

7.6.2.25 Ulaz pare (vidjeti pododjeljak 7.6.2.1.5.)

7.6.2.2.6 Rasprsivaci pare (vidjeti pododijeljak 7.6.2.1.7.)

7.6.2.2.7 Otvori za otpustanje i uklanjanje kondenzata (vidjeti pododjeljak 7.6.2.1.8.)

U trenutku ukljucivanja pare, odvod mora biti otvoren dovoljno dugo da se iz retorte odstrani kondenzat pare te
je potrebno poduzeti mjere za nastavak odvodnje kondenzata tijekom rada retorte. Otvori za otpustanje na dnu
kucista sluze kao pokazatelj kontinuiranog uklanjanja kondenzata. Operater retorte mora postivati i povremeno
zapisivati kako radi taj otvor za otpustanje.

7.6.2.2.8 Oprema za slaganje (vidjeti pododjeljak 7.6.2.1.9)

7.6.2.2.9 Odzraénici (vidjeti pododijeljak 7.6.2.1.10.)

7.6.2.2.10 Ulazi zraka (vidjeti pododjeljak 7.6.2.1.11.)

7.6.2.2.11 Mjerenje brzine retorte ili bubnja

Brzina rotacije retorte ili bubnja kriti€na je i mora biti navedena u zakazanom postupku. Brzinu je potrebno
podesiti i zabiljeZiti kada se retorta pokrene te u intervalima dovoljne u€estalosti kako bi se osiguralo odrzavanje
brzine retorte kako je navedeno u zakazanom postupku. Ako dode do nenamjerne promjene brzine, potrebno je
isto zabiljeziti zajedno s poduzetim korektivnim mjerama. Osim toga, moze se koristiti tahometar za biljezenje
kako bi se osiguralo stalno biljeZenje brzine. Brzinu je potrebno provjeriti pomoc¢u kronometra barem jednom
tiiekom smjene. Potrebno je sprijeciti neovlastene promjene brzine retorte.

7.6.2.2.12 Kritiéni €imbenici (vidjeti pododjeljak 7.5.4.)

7.6.2.3 Retorte s kontinuiranim mijeSanjem

7.6.2.3.1 Pokazni termometri i uredaji za biljezenje temperature/vremena (vidjeti pododijeljke
76.1.1.,76.1.2.17.6.1.3))

7.6.2.3.2 Manometri (vidjeti pododjeljak 7.6.1.4.)

7.6.2.3.3 Regulatori pare (vidjeti pododjeljak 7.6.1.5.)

7.6.2.3.4 Ventil za rasterec¢ivanje (vidjeti pododjeljak 7.6.1.6.)
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7.6.2.35 Ulaz pare (vidjeti pododjeljak 7.6.2.1.5.)

7.6.2.3.6 Rasprsivaci pare (vidjeti pododjeljak 7.6.2.1.7.)

7.6.2.3.7 Otvori za otpustanje i uklanjanje kondenzata (vidjeti pododjeljak 7.6.2.2.7)
7.6.2.3.8 Odzraénici (vidjeti pododjeljak 7.6.2.1.10.)

7.6.2.3.9 Mjerenje brzine retorte i bubnja (vidjeti pododijeljak 7.6.2.2.11.)

7.6.2.3.10 Kriticni €éimbenici (vidjeti pododjeljak 7.5.4.)

7.6.2.4 Hidrostatske retorte

7.6.24.1 Pokazni termometri (vidjeti pododjeljak 7.6.1.1.)

Termometri moraju biti smjesteni u parnoj kupoli u blizini razdjelnice pare i vode te po mogucnosti i na vrhu
kupole. Ako planirani proces odreduje odrzavanje odredenih temperatura vode u hidrostatskim sifonima za vodu,
u svakom hidrostatskom sifonu za vodu mora se nalaziti barem jedan pokazni termometar kako bi se temperatura
vode mogla to¢no izmjeriti i jednostavno o itati.

7.6.2.4.2 Uredaj za biljezenje temperature/vremena (vidjeti pododjeljak 7.6.1.3.)

Sonda uredaja za biljeZenje temperature mora biti postavljena unutar parne kupole ili u posudi pri¢vr§¢enoj na
kupolu. Ako planirani proces odreduje odrzavanje odredenih temperatura u hidrostatskim sifonima za vodu, u
svakom hidrostatskom sifonu za vodu moraju se nalaziti dodatne sonde uredaja za biljeZenje temperature.

7.6.2.4.3 Manometri (vidjeti pododjeljak 7.6.1.4.)

7.6.2.4.4 Regulatori pare (vidjeti pododjeljak 7.6.1.5.)

7.6.2.4.5 Ulaz pare (vidjeti pododjeljak 7.6.2.1.5.)

7.6.2.4.6 Otvoriza otpustanje

Otvori za otpustanje moraju biti prikladne veli¢ine (npr. 3 mm (1/8 in¢a)) i smjestaja te bi morali biti potpuno
otvoreni tijekom cijelog procesa, ukljuujuéi i vrijeme zagrijavanja, a moraju biti i prikladno smjesteni u parnoj
komori ili komorama kako bi uklonili zrak koji ude s parom.

7.6.2.4.7 Odzragivanje

Prije poCetka aktivnosti obrade potrebno je odzraditi parnu komoru ili komore retorte kako bi se osiguralo
uklanjanje zraka.

76.24.8 Brzina pokretne trake

Brzina pokretne trake za spremnike mora biti utvrdena u zakazanom postupku te se mora utvrditi to¢nim
kronometrom i zabiljeziti na poCetku obrade i u intervalima dovoljne u€estalosti kako bi se osiguralo da se brzina
pokretne trake odrzava kako je odredeno.
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Potrebno je koristiti automatski uredaj za zaustavljanje pokretne trake i oglaSavanje upozorenja kada
temperatura padne ispod vrijednosti navedene u zakazanom postupku. Potrebno je sprijediti neovlastene
promjene brzine. Osim toga, moze se Koristiti uredaj za biljeZzenje kako bi se osiguralo stalno biljeZenje brzine.
7.6.2.4.9 Kriti€ni €imbenici (vidjeti pododjeljak 7.5.4.)

7.6.3 Obrada tlakom u vodi

7.6.3.1 Sarzne (statiéne retorte)

7.6.3.1.1 Pokazni termometar (vidjeti pododijeljak 7.6.1.1.)

Posudice pokaznih termometara moraju biti smjeStene u takvom poloZaju da su ispod povrSine vode tijekom
cijelog procesa. U vodoravnim retortama to bi trebalo biti u sredini, a posudice termometra potrebno je umetnuti
izravno u kuciste retorte. U okomitim i vodoravnim retortama, posudice termometra moraju ulaziti izravno u
vodu najmanje 5 cm (2 in¢a).

7.6.3.1.2 Uredaj za biljezenje temperature/vremena (vidjeti pododjeljak 7.6.1.3.)

Kad je retorta opremljena uredajem za biljeZzenje temperature, posudica termometra mora biti smjestena uz
pokazni termometar koji ozna€ava ili na mjestu koje na odgovaraju¢i nain predstavlja najnizu temperaturu u

retorti. U svakom slu€aju, potrebno je paziti da para izravno ne udara posudicu regulatora.

7.6.3.1.3 Manometar (vidjeti pododjeljak 7.6.1.4.)

7.6.3.1.4 Ventil za rasterecivanje (vidjeti pododijeljak 7.6.1.6.)

7.6.3.1.5 Ventil za regulaciju tlaka

Uz ventil za rastereéivanje tlaka, u cjevovod primarnog izljeva potrebno je ugraditi podesivi ventil za regulaciju
tlaka dovoljnog kapaciteta da sprije€i nezZeljeni porast tlaka retorte, ¢ak i kada je ventil za vodu potpuno otvoren.
Taj ventil takoder kontrolira maksimalnu razinu vode u retorti. Ventil bi trebao biti prekriven zaslonom kako bi se
sprijecilo blokiranje plutaju¢im spremnicima ili otpadom.

7.6.3.1.6 Uredaj za biljezenje tlaka

Potreban je uredaj za bilieZenje tlaka te se isti moze kombinirati s regulatorom tlaka.

7.6.3.1.7 Regulator pare (vidjeti pododjeljak 7.6.1.5.)

7.6.3.1.8 Ulaz pare

Ulaz pare trebao bi biti dovoljno velik da osigura dovoljnu koli€inu pare za pravilno funkcioniranje retorte.
7.6.3.1.9 Distribucija pare (vidjeti pododjeljak 7.6.2.1.7.)

Paru je potrebno rasporediti s dna retorte na nacin da se osigura jednolika raspodijela topline u cijeloj retorti.
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7.6.3.1.10 Drzaci sanduka (vidjeti pododjeljak 7.6.2.1.6.)

7.6.3.1.11 Oprema za slaganje

Sanduci, ladice, gondole itd. te razdjelne plo¢e za drzanje spremnika za proizvode moraju biti izradene tako da
voda za zagrijavanje mozZe adekvatno cirkulirati oko spremnika tijekom razdoblja zagrijavanja i sterilizacije.
Potrebna je posebna oprema kako bi se osiguralo da debljina napunjenih fleksibilnih spremnika ne prelazi onu
koja je navedena u zakazanom postupku i da se tijekom termi¢kog procesa nece pomicati i preklapati.

7.6.3.1.12 Odvodni ventil

Potrebno je Koristiti vodonepropusni ventil zasticen zaslonom koji se ne moze zacepiti.

7.6.3.1.13 Razina vode

Mora postojati sredstvo za odredivanje razine vode u retorti tijekom rada (npr. pomocu stakla za vodomijer ili male
slavine). Voda mora prekriti gornji sloj spremnika tijekom cijelog razdoblja zagrijavanja, sterilizacije i hladenja. Ta
razina vode mora biti najmanje 15 cm (6 in¢a) iznad gornjeg sloja spremnika proizvoda u retorti.

7.6.3.1.14 Opskrba i kontrola zraka

U vodoravnoj i okomitoj stati¢noj retorti za obradu tlakom u vodi, potrebno je osigurati sredstvo za uvodenje
stladenog zraka pri odgovarajuc¢em tlaku i brzini. Tlak retorte mora se kontrolirati pomocu automatske jedinice za
regulaciju tlaka. U cjevovod za dovod zraka potrebno je ugraditi nepovratni ventil kako bi se sprije€io ulazak
vode u sustav. KruzZenje zraka ili vode mora se odrZavati tijekom cijelog razdoblja zagrijavanja, obrade i hladenja.
Uz paru se obi¢no uvodi zrak kako bi se sprijecio ,parni udarac®. Ako se zrak koristi za poboljSanje cirkulacije,
potrebno ga je uvesti u parni cjevovod u toc¢ki izmedu retorte i ventila za regulaciju pare na dnu retorte.

7.6.3.1.15 Ulaz vode za hladenje

Kod retorti za obradu staklenki, vodu za hladenje potrebno je uvesti na nacin koji sprijeava izravan udar na
staklenke, kako bi se sprijecilo lomljenje uslijed toplinskog Soka.

7.6.3.1.16 Prazni prostor retorte

Tlak zraka u praznom prostoru retorte mora se kontrolirati tijekom cijelog procesa.

7.6.3.1.17. Cirkulacija vode

Svi sustavi cirkulacije vode, bilo pomoéu pumpi ili zraka, koji se koriste za raspodjelu topline,
moraju biti ugradeni na nacin da se odrZzava ravnhomjerna raspodjela temperature u cijeloj retorti. Potrebno je
izvrSiti provjere pravilnog rada tijekom svakog ciklusa obrade, na primjer, alarmnih sustava koji ukazuju na kvar
cirkulacije vode.

7.6.3.1.18 Kritiéni €imbenici i primjena zakazanog procesa (vidjeti pododjeljak 7.5.4.)
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7.6.3.2 Sarzne retorte za mijesanje
7.6.3.2.1 Pokazni termometar (vidjeti pododjeljak 7.6.3.1.1)
7.6.3.2.2 Uredaj za biljezenje temperature/vremena (vidjeti pododjeljak 7.6.1.3)

Sonda termometra za biljeZzenje mora biti smjeStena blizu posudice pokaznog termometra.

7.6.3.2.3 Manometri (vidjeti pododjeljak 7.6.1.4.)

7.6.3.2.4 Ventil za rasterecivanje (vidjeti pododijeljak 7.6.1.6.)

7.6.3.2.5 Ventil za regulaciju tlaka (vidjeti pododjeljak 7.6.3.1.5.)

7.6.3.2.6 Uredaj za biljezenje tlaka (vidjeti pododjeljak 7.6.3.1.6.)

7.6.3.2.7 Regulator pare (vidjeti pododjeljak 7.6.1.5.)

7.6.3.2.8 Ulaz pare (vidjeti pododjeljak 7.6.2.1.5.)

7.6.3.2.9 Rasprsivac pare (vidjeti pododijeljak 7.6.2.1.7.)

7.6.3.2.10 Ventil za odvod (vidjeti pododjeljak 7.6.3.1.12.)

7.6.3.2.11 Indikator razine vode (vidjeti pododijeljak 7.6.3.1.13.)

7.6.3.2.12 Opskrba i kontrola zraka (vidjeti pododjeljak 7.6.3.1.14.)

7.6.3.2.13 Ulaz vode za hladenje (vidjeti pododjeljak 7.6.3.1.15.)

7.6.3.2.14 Cirkulacija vode (vidjeti pododijeljak 7.6.3.1.17.)

7.6.3.2.15 Mjerenje brzine retorte (vidjeti pododjeljak 7.6.2.2.11.)

7.6.3.2.16 Kritiéni €imbenici i primjena zakazanog procesa (vidjeti
pododjeljak 7.5.4.)

7.6.4 Obrada tlakom u mjeSavinama pare i zraka

Raspodjela temperature i brzina prijenosa topline iznimno su vazne za rad retorti na paru i zrak. Mora postojati
nacin cirkuliranja mjeSavina pare i zraka kako bi se sprijeCilo nastajanje dzepova s niskim temperaturama.
Sustav cirkulacije koji se koristi mora osigurati prihvatljivu raspodjelu topline, kako je utvrdeno odgovarajuéim
ispitivanjima. Rad sustava obrade mora biti onakav kakav zahtijeva zakazani proces. Uredaj za regulaciju i
bilieZzenje tlaka mora regulirati ulaz zraka i izlaz mjeSavine pare i zraka. Zbog raznolikosti postojec¢ih dizajna,
potrebno je kontaktirati proizvodaca opreme i nadleznu agenciju u odnosu na pojedinosti o ugradnji, radu i
regulaciji. Neke stavke opreme mogu biti zajedni¢ke onima koje se ve¢ nalaze u ovom vodi€u, a navedeni
standardi mogu biti relevantni.
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7.6.5 Sustavi za asepti¢nu obradu i pakiranje

7.6.5.1 Oprema i aktivnosti sterilizacije proizvoda

7.6.5.1.1 Uredaj za prikaz temperature (vidjeti pododjeljak 7.6.1.3.)

Uredaj je potrebno ugraditi u izlaz odjeljka za drZanje proizvoda na nacin da ne ometa protok proizvoda.
7.65.1.2 Uredaj za biljezenje temperature (vidjeti pododijeljak 7.6.1.3.)

Temperaturni senzor je potrebno postaviti u sterilizirani proizvod na izlazu odjelika za drZanje na nacin da ne
ometa protok proizvoda.

7.65.1.3 Uredaj za biljezenje i regulaciju temperature

Tocni uredaj za biljeZenje i regulaciju temperature potrebno je postaviti u sterilizator proizvoda na izlazu
zavrSnog grijaCa na nacin da ne ometa protok proizvoda. Mora biti u stanju osigurati odrZzavanje Zeljene
temperature sterilizacije proizvoda.

7.6.5.1.4 Izmjenjiva¢ s proizvoda na proizvod

Tamo gdje se koristi izmjenjivaC s proizvoda na proizvod za zagrijavanje hladnog nesteriliziranog proizvoda koji
ulazi u sterilizator pomoc¢u sustava za izmjenu topline, isti je potrebno projektirati, upravljati i regulirati tako da tlak
steriliziranog proizvoda u izmjenjivacu bude veci od tlaka bilo kojeg nesteriliziranog proizvoda.

Time se osigurava da ée svako curenje u izmjenjivacu teci iz steriliziranog proizvoda u nesterilizirani proizvod.

7.6.5.1.5 Uredaj za biljezenje i regulaciju diferencijalnog tlaka

Tamo gdje se koristi izmjenjival s proizvoda na proizvod, potrebno je u izmjenjiva ugraditi to€an uredaj za
bilieZenje i regulaciju diferencijalnog tlaka. Odjeljci ljestvice moraju se modéi jednostavno oditati i ne smiju
premasiti 0,14 kg po cm? (2 Ibs po kvadratnom incu). radne ljestvice s vise od 1,4 kg/cm2/cm (20 lbs po
kvadratnom in¢u po in¢u). Potrebno je ispitati to€nost regulatora uz pomo¢ to¢nog indikatora standardnog tlaka,
nakon ugradnje i nakon toga najmanje jednom svaka tri mjeseca rada ili ¢eS¢e kako bi se osigurala to¢nost.
Jedan senzor tlaka potrebno je ugraditi na izlazu izmjenjivaca steriliziranog proizvoda, a drugi senzor tlaka
potrebno je ugraditi na ulazu izmjenjivaCa nesteriliziranog proizvoda.

7.6.5.1.6 Mjerna crpka

Mjerna crpka mora se nalaziti uzvodno od dijela za drZanje te mora neprekidno raditi kako bi se zadrzala
potrebna brzina protoka proizvoda. Potrebno je sprijeciti neovladtene promjene brzine. Brzinu protoka
proizvoda, koja je kriticni Cimbenik koji regulira vrijeme sterilizacije, potrebno je provijeriti dovoljno ¢esto kako bi se
osiguralo da je istovjetna navedenoj u zakazanom postupku.

7.6.5.1.7 Odjeljak za drzanje proizvoda

Odjeljak za drzanje proizvoda sterilizatora mora biti projektiran tako da omoguc¢ava kontinuirano drzanje
proizvoda, uklju€ujuci i Cestice, tijekom barem minimalnog vremena zadrZzavanja navedenom u zakazanom
postupku. Trebao bi biti nagnut prema gore najmanje 2,0 cm/m (0,25 in¢a po stopi). Odjeljak za drzanje mora biti
dizajniran tako da se nijedan dio izmedu ulaza proizvoda i izlaza proizvoda ne moze zagrijati.
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7.6.5.1.8 Pokretanje

Prije poCetka postupka asepti€¢ne obrade, sterilizator proizvoda mora se dovesti u stanje komercijalne sterilnosti.

7.6.5.1.9 Pad temperature u odjeljku za drzanje proizvoda

Kada temperatura proizvoda u odjeljku za drzanje padne ispod temperature navedene u zakazanom procesu,
proizvod u odjeljku za drZzanje i svi zahvaceni dijelovi nizvodno moraju se preusmijeriti na recirkulaciju ili otpad, a
sustav se vraéa u stanje komercijalne sterilnosti prije ponovnog vra¢anja protoka prema filteru.

7.6.51.10 Gubitak odgovarajucih tlakova u izmjenjivacu

Kada se koristi izmjenjivac, proizvod moze izgubiti sterilnost kad god je tlak steriliziranog proizvoda u izmjenjivacu
manje od 0,07 kg/cm? (1 Ib po kvadratnom in¢u) veci od tlaka nesteriliziranog proizvoda. Protok proizvoda mora
se usmijeriti ili na otpad ili u recirkulaciju dok se ne uzrok nepravilnog odnosa tlaka ne ispravi te se pogodeni
sustav(i) vrati u stanje komercijalne sterilnosti.

7.6.5.2 Aktivnosti sterilizacije, punjenja i zatvaranja spremnika proizvoda

7.6.5.2.1. Uredaj za biljezenje

Sustavi za sterilizaciju spremnika i zatvaraca, kao i za punjenje i zatvaranje moraju biti instrumentirani kako bi se
pokazalo da su zakazani uvjeti postignuti i zadrzani. Tijekom predsterilizacije i proizvodnje, potrebno je koristiti
automatske uredaje za biljeZenje, gdje je primjenjivo, brzine sterilizacije protoka medija i/ili temperature. Kada se
za sterilizaciju spremnika koristi Sarzni sustav, potrebno je biljeZiti uvjete sterilizacije.

7.6.5.2.2 Metoda(e) mjerenja vremena

Mora se upotrijebiti metoda(e) kako bi se dobilo vrijeme zadrzavanja spremnika i zatvaraca, ako je primjenjivo,
navedeno u zakazanom postupku, ili radi kontrole ciklusa sterilizacije brzinom koja je navedena u zakazanom
postupku. Potrebno je sprijeiti neovlastene promjene brzine.

7.6.5.2.3 Pokretanje

Prije poCetka punjenja, sustav sterilizacije spremnika i zatvaraca te sustav punjenja proizvoda i zatvaranja moraju
se dovesti u stanje komercijalne sterilnosti.

76524 Gubitak sterilnosti

U slu€aju gubitka sterilnosti, sustav(e) je potrebno vratiti u stanje komercijalne sterilnosti prije ponovnog
pokretanja aktivnosti.

7.6.6. Sterilizatori s plamenom, oprema i postupci
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Brzina pokretne trake spremnika mora biti navedena u zakazanom postupku. Brzinu pokretne trake spremnika
potrebno je izmjeriti na pocetku rada i u intervalima dovoljne u€estalosti kako bi se osiguralo da je brzina pokretne
trake onakva kakva je navedena u zakazanom postupku. Osim toga, moze se Koristiti tahometar za biljeZenje
kako bi se osiguralo stalno biljeZzenje brzine. Brzinu je potrebno provjeriti pomoéu kronometra barem jednom
tiiekom smjene. Potrebno je sprijeciti neovlastene promjene brzine pokretne trake. PovrSinsku temperaturu barem
jednog spremnika svakog kanala pokretne trake potrebno je izmijeriti i zabiljeZiti na kraju odjeljka za predgrijavanje
i na kraju razdoblja zadrZzavanja dovoljno Cesto kako bi se osiguralo da se odrzavaju temperature navedene u
zakazanom postupku.

7.6.7 Drugi sustavi

Sustavi za termiCku obradu hrane slabije kiselosti u hermetiCki zatvorenim spremnicima moraju biti u skladu s
primjenjivim zahtjevima ovog Vodi¢a te bi trebali osigurati da se metode i kontrole koje se koriste za proizvodniju,
obradu i/ili pakiranje takve hrane koriste i primjenjuju na nacin prikladan za postizanje komercijalne sterilnosti.

7.6.8 Hladenje

Kako bi se izbjeglo termofilno kvarenje i/ili organolepti¢ko kvarenje proizvoda, spremnici se moraju hladiti 5to je
brZze moguée na unutarnju temperaturu od 40°C (104°F). U praksi se obi¢no u tu svrhu koristi hladenje vodom.
Daljnje hladenje vrSi se na zraku kako ispario vodeni film. To pomaZze pri sprie€avanju mikrobioloske kontaminacije
i korozije. Samo hladenje zrakom moZe se Koristiti i za proizvode u kojima termofilno kvarenje nije problem, pod
uvjetom da su proizvod i spremnici prikladni za hladenje zrakom. Ako nije drugalije navedeno, tijekom
rashladivanja potrebno je primijeniti dodatni tlak kako bi se kompenzirao unutarnji tlak u spremniku na pocetku
hladenja u svrhu sprjeGavanja deformacije ili curenja spremnika. To se moze umanijiti iziednac¢avanjem nadtlaka s
unutarnjim tlakom.

Kada to ne utjeCe nepovolino na ispravnost spremnika, za hladenje se mogu Koristiti voda ili zrak pod
atmosferskim tlakom. Dodatni tlak obi¢no se postize uvodenjem vode ili stlatenog zraka u retortu pod pritiskom.

Kako bi se smanjio toplinski Sok staklenih spremnika, temperaturu rashladnog medija u retorti potrebno je
polako smanijivati tiiekom pocetne faze hladenja.

U svim je postupcima potrebno slijediti upute proizvodaca spremnika i zatvaraca.

7.6.8.1 Kvaliteta vode za hladenje

Voda za hladenje mora biti s trajno niskim sadrZzajem mikroba, na primjer, s brojem aerobnih mezofila manjim od
100 cfu/ml. Potrebno je voditi evidenciju o prociSéavanju vode za hladenje i njezinoj mikrobioloskoj kvaliteti. lako
se spremnici mogu smatrati hermeti¢ki zatvorenim, maniji broj spremnika moze omoguditi ulazak vode tijekom
razdoblja hladenja, uglavnom uslijed mehanic¢kog optereéenja i razlike tlakova.

7.6.8.2 Kako bi se osigurala ucinkovita dezinfekcija, klor ili alternativni dezinficijens moraju se temeljito pomijesati
s vodom do razine koja ¢e smanijiti rizik kontaminacije sadrzaja konzerve tijekom hladenja: za kloriranje se obi¢no
smatra prikladnim minimalno vrijeme kontakta od 20 minuta pri prikladnom pH i temperaturi.

Adekvatnost prikladnog postupka kloriranja moze se utvrditi:

a) prisutno$¢u mijerljivin ostataka slobodnog klora u vodi na kraju razdoblja kontakta;
[
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b) utvrdenim koli¢inama ostataka slobodnog klora u vodi nakon 3Sto se koristi za hladenje
spremnika. (Ostatak sadrzaja slobodnog klora od 0,5 do 2 ppm obi€no se smatra prikladnim.
Razine klora vise od toga mogu ubrzati koroziju odredenih metalnih spremnika.)

c) niskim sadrzajem mikroba u vodi na mjestu upotrebe. Temperatura i pH vode moraju se
mijeriti i zabiljeziti za referencu.

Kada je uspostavijen odgovarajuci sustav, adekvatnost proCiS¢avanja utvrduje se mjerenjem i biljezenjem
ostataka slobodnog klora sukladno gore navedenom pod b). Osim toga, temperatura i pH vode moraju se mijeriti i
biljeziti, buduéi da zna€ajne promjene u odnosu na prethodno utvrdene referentne vrijednosti mogu nepovoljno
utjecati na sposobnost dezinfekcije dodanog klora.

Koli¢ina klora koja je potrebna za adekvatnu dezinfekciju ovisit ¢e o potrebi vode za klorom, njezinoj pH i
temperaturi. Ako se kao izvor opskrbe koristi voda s visokom razinom organskih necisto¢a (npr. povrsinska voda),
obi¢no je potrebno osigurati prikladno procid¢avanje radi odvajanje necisto¢a prije dezinfekcije klorom, &ime se
smanjuje prekomjerna potreba za klorom. Recirkuliraju¢a voda za hladenje moZe zabiljeZiti postupni porast
organskog opterecenja te isto moze biti potrebno smanijiti odvajanjem ili drugim sredstvima. Ako je pH vode za
hladenje veéa od 7,0 ili je temperatura iste iznad 30°C, mozda je potrebno povecati minimalno vrijeme kontakta
ili koncentraciju klora kako bi se postigla adekvatna dezinfekcija. Sli€ne radnje mogu biti potrebne s vodom koja je
dezinficirana sredstvima bez klora.

Nuzno je da spremnici vode za hladenje budu izradeni od nepropusnih materijala i zasti¢eni ¢vrstim
poklopcima, €ime se sprjeCava kontaminacija vode propustanjem, ulaskom povrsinskih voda ili drugih izvora
kontaminacije. Ti spremnici takoder moraju biti opremljeni pregradama ili drugim sredstvima za osiguravanje
temeljitog mijeSanja vode i klora ili drugog dezinficijensa. Moraju imati dovoljan kapacitet kako bi se omoguéilo
minimalno vrijeme zadrZavanja u uvjetima maksimalnog protoka. Posebnu pozornost potrebno je posvetiti
smijestaju ulaznih i izlaznih cijevi kako bi se osiguralo da sva voda slijedi unaprijed odredeni plan protoka unutar
spremnika. Rashladne spremnike i sustave potrebno je povremeno isprazniti, o€istiti i ponovno napuniti kako bi se
sprijecilo prekomjerno nakupljanje organskih tvari i mikroba. Potrebno je voditi evidenciju o takvim postupcima.

Mjerenje mikrobnog sadrZaja i razine klora ili alternativnih dezinfekcijskih sredstava mora biti dovoljno ucestalo
kako bi se omogudila odgovaraju¢a kontrola kvalitete vode za hladenje. Potrebno je voditi evidenciju o
procis¢avanju vode za hladenje i njezinoj mikrobiolo3koj kvaliteti.

7.6.8.3 Ako se kao izvor opskrbe upotrebljava kontaminirana voda s visokom razinom organske necistoce, kao sto
je rije€na voda, potrebno je osigurati prikladan sustav za prociS¢avanje kako bi se rijeSile suspendirane necistoce,
a zatim se vrSi kloriranje ili drugi prikladan postupak dezinfekcije.

7.7 Rukovanje spremnikom nakon procesa

Maniji dio ispravno izradenih i zatvorenih konzervi moze biti sklon privremenom curenju (mikrocurenje)
tijekom kasnijih faza hladenja sve dok su konzerve i njihovi Savovi izvana mokri. Rizik mikrocurenja moze
se povecati ako loSa kvaliteta Savova i neadekvatno oblikovane pokretne trake za spremnike, rukovanje,
oznaCavanje i pakiranje dovedu do povecanog grubog rukovanja konzervama. Kada dode do takvog
curenja, voda na konzervi predstavlja izvor i prijenosni medij za mikrobnu kontaminaciju pokretne trake i
povrSina opreme te podrucja na ili blizu Savova. Za kontrolu infekcije curenjem potrebno je osigurati kako

slijedi:
1) konzerve se sude $to je prije moguce nakon obrade;
2) sustavi pokretnih traka i oprema dizajnirani su kako bi se smanjilo grubo rukovanje
spremnicima; i

3) povrsine pokretne trake i opreme ucinkovito se Ciste i dezinficiraju.
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Slicno se moze dogoditi i sa staklenkama.

Postprocesni prostor mora biti u€inkovito odvojen od sirove hrane kako bi se izbjegla unakrsna kontaminacija.
Takoder je potrebno poduzeti mjere predostroznosti kako bi se osiguralo da osoblje iz prostora sa sirovom
hranom nema nekontroliran pristup postprocesnom prostoru.

Privremena curenja nisu problem uz ispravno oblikovane toplinske brtve na polu€vrstim i fleksibilnim spremnicima.
Medutim, curenje se moze dogoditi kroz neispravne brtve i perforacije u tijelima spremnika. Stoga se zahtjevi za
suSenje spremnika, smanjivanje grubog rukovanja i osiguranje ucinkovitog CiS¢enja i dezinfekcije transportnih
sustava jednako primjenjuju na te vrste spremnika.

7.71 Istovar sanduka retorte

Da bi se umanijila infekcija curenjem, pogotovo patogenim mikroorganizmima, obradenim spremnicima ne smije
se rukovati dok su jo$ uvijek viazni.

Prije istovara sanduka retorte, potrebno je iscijediti vodu s povriina spremnika. U mnogim slu€ajevima to se
moze posti¢i naginjanjem sanduka retorte Sto je vise moguce i zadrzavanjem u takvom poloZaju dovoljno dugo
za cijedenje vode. Spremnici bi prije ruénog istovara trebali ostati u sanducima dok se ne osuse. Rucni istovar
vlaznih spremnika predstavlja rizik od kontaminacije patogenim mikroorganizmima koji se mogu prenijeti s ruku na
spremnik.

7.7.2 Mjere predostroznosti susenja spremnika

Tamo gdje se koriste, suSilice ne smiju uzrokovati oStecenje ili kontaminaciju spremnika te moraju biti lako
dostupne za rutinsko €iS¢enje i dezinfekciju. Nisu sve suSilice u skladu s tim zahtjevima. Jedinica za suSenje
mora se ukljuciti u liniju $to je prije moguée nakon hladenja.

Susilice ne uklanjaju sve ostatke vode za hladenje s vanjskih povrsina spremnika, ali zna¢ajno smanjuju razdoblje
tijekom kojeg su spremnici mokri. Time se smanjuje duljina pokretne trake koja se nakon su$enja smoci tijekom
proizvodnih razdoblja i koja zahtijeva dodatne mjere CiScenja i dezinfekcije.

Susenje Sarzno obradenih spremnika moZe se ubrzati uranjanjem napunjenih sanduka retorte u spremnik
odgovarajuée otopine povrSinski aktivne tvari. Nakon uranjanja (15 sekundi), sanduke je potrebno nagnuti i
priCekati da se ocijede.

Vazno je da se svaka otopina za uranjanje zadrzi na temperaturi od najmanje 80°C kako bi se izbjeglo
razmnoZavanje mikroorganizama te da se ista promijeni na kraju svake smjene. Tehnicki prikladna antikorozivna
sredstva takoder se mogu umijeSati u otopine za uranjanje.

7.7.3 Grubo rukovanje spremnikom

Mehanicko ostecenje ili grubo rukovanje uglavnom se dogada kada se spremnici medusobno sudare (npr. na
gravitacijskim vodilicama) ili pritisnu jedan uz drugi, na primjer, kada zastoj spremnika na vodilicama prouzrokuje
razvoj prekomjernog tlaka i moguée oSteé¢enje Savova zbog spaljenih kabela. Grubo rukovanje moze se dogoditi i
kada spremnici udare o izboCene dijelove sustava pokretne trake. Takvi mehani¢ki Sokovi mogu prouzroditi
priviemeno ili trajno curenje i dovesti do infekcije ako su spremnici mokri.

Potrebno je posvetiti iznimnu pozornost dizajnu, rasporedu, radu i odrzavanju sustava pokretnih traka kako bi se
grubo rukovanje smanijilo. Jedna od naj¢es¢ih pogreSaka dizajna jesu nepotrebne promjene u visini razlicitih
odjeljaka sustava pokretne trake. Za linije brzine ve¢e od 300 cpm (spremnik u minuti), preporucuju se sustavi
pokretnih traka s viSe staza te sa stolovima za prikupljanje spremnika. Potrebno je ugraditi senzore kako bi se
omogucilo zaustavljanje pokretne trake ako dode do pretjeranog nakupljanja spremnika. LoSa kvaliteta Savova
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u kombinaciji s neadekvatno projektiranom, prilagodenom ili odrzavanom opremom za razvrstavanje, ozna¢avanje
i pakiranje povecava rizik od mikrocurenja. Posebnu pozornost potrebno je posvetiti sprieavanju grubog
rukovanja staklenkama i njihovim zatvaracima, kao i polucvrstim i fleksibilnim spremnicima.

Grubo rukovanje polucvrstim i fleksibilnim spremnicima moze dovesti do buSenja spremnika ili pucanja prilikom
savijanja u slu€aju vrecica. Stoga te vrste spremnika ne smiju pasti ili iskliznuti iz jednog odjeljka sustava pokretne
trake u drugi.

7.7.4 Ciséenje i dezinfekcija nakon procesa

Svaka pokretna traka za spremnike ili povr§ina opreme koja je vlazna tijekom proizvodnih razdoblja omogucit ¢e
brzo razmnoZavanje zaraznih mikroorganizama ukoliko se ucinkovito ne o€isti barem jednom svaka 24 sata te ju
je, osim toga, potrebno redovito dezinficirati tijekom proizvodnih razdoblja. Klor u vodi za hladenje koji se taloZi na
tim povrSinama putem rashladenih konzervi nije adekvatan dezinficijens. Svaki program ¢iS¢enja i dezinfekcije koji
se uvodi potrebno je paZljivo procijeniti prije usvajanja istog kao rutinskog postupka. Na primjer, ispravno
obradene povr§ine moraju imati razinu mezofilnih aerobnih bakterija nizu od 500 cfu na 25/cm? (4/in?). Procjena
kontinuirane ucinkovitosti programa ¢iS¢enja i dezinfekcije nakon procesa moze se izvrSiti samo bakterioloskim
pracenjem.

Sustavi pokretne trake i oprema moraju se kritiCki pregledati s ciliem zamjene neodgovarajuéih materijala.
Porozni materijali ne smiju se koristiti, a povrSine koje postanu porozne, ozbiljno korodirane ili oste¢ene potrebno
je popraviti ili zamijeniti.

Osoblije mora biti potpuno svjesno vaznosti osobne higijene i dobrih navika u radi izbjegavanje ponovne
kontaminacije nakon procesa prilikom rukovanja spremnicima.

Prostori za proces nakon hladenja koji ukljucuju neprekidna kuhala, ukljuujuci i hidrostatska kuhala, mogu
predstavljati stalne izvore visokih koncentracija bakterija ukoliko se redovito ne Ciste i dezinficiraju kako bi se
izbjeglo nakupljanje mikroorganizama.

7.7.5 Spremnici moraju biti prevuceni, ako je isto potrebno, radi zastite ispravnosti spremnika. Ako se prekrivaju,
spremnici moraju biti suhi.

7.8 Procjena odstupanja u termickoj obradi

7.8.1. Kada se pomoc¢u evidencije nadzora tijekom procesa, provjerom obradivaca ili iz drugih izvora utvrdi da je
sustav hrane slabije kiselosti ili spremnika zaprimio termicku ili sterilizacijsku obradu manju od propisane u
zakazanom postupku, obradiva¢ mora:

a) utvrditi, izdvoijiti i zatim ponovno obraditi do komercijalne sterilnosti doti¢ni dio serije ili serija pod
odredenom Sifrom. Potrebno je zadrzati cjelokupnu evidenciju o ponovnoj obradi; ili

b) izdvojiti i zadrzati doti¢ni dio serije ili serija pod istom Sifrom radi daljnje detaljne procjene
evidencije o termi¢koj obradi. Takvu procjenu moraju izvrsiti nadlezni struénjaci za obradu u
skladu s postupcima koji su prepoznati kao prikladni za otkrivanje svake opasnosti po javno
zdravlje. Ako takva procjena evidencije o obradi pokaze da proizvod nije proSao sigurnu
termi¢ku obradu, izolirani i zadrzani proizvod mora se u potpunosti ponovno obraditi kako bi se
komercijalno sterilizirao ili prikladno zbrinuti pod adekvatnim i pravilnim nadzorom u svrhu
osiguranja zastite javnog zdravlja. Moraju se voditi evidencije o koriStenim postupcima
procjene, dobivenim rezultatima i poduzetim aktivhostima na doti¢nom proizvodu.

7.8.2 U slucaju retorti s kontinuiranim mijeSanjem, mogu se uspostaviti hitni zakazani procesi koji omogucuiju
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kompenzaciju temperaturnih odstupanja, pritom ne prelazeéi 5°C (10°F). Takvi zakazani procesi moraju biti
uspostavljeni u skladu s pododjeljcima 7.5.1.i 7.5.2. ovog Vodica.
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VIIl. POGLAVLJE - OSIGURANJE KVALITETE

Vazno je da zakazani procesi budu pravilno uspostavljeni, ispravno primijenjeni, dovoljno nadzirani i
dokumentirani kako bi pruZili pouzdano osiguranje da su zahtjevi ispunjeni. Takva se osiguranja primjenjuju i na
aktivnosti obrubljivanja i brtvljenja. 1z prakti¢nih i statistiCkih razloga, sama analiza krajnjih proizvoda nije dovoljna
za pracenje adekvatnosti zakazanog procesa.

8.1. Evidencija o obradi i proizvodnji

Potrebno je voditi stalnu i ¢itljivu te datiranu evidenciju o vremenu, temperaturi, oznakama i ostalim relevantnim
pojedinostima svakoga punjenja. Takva evidencija vazna je kao provjera aktivnosti obrade te ¢e biti od
neprocjenjive vaznosti ukoliko se pojavi neko pitanje o tome je li odredena serija podvrgnuta adekvatnoj termickoj
obradi. Takvu evidenciju mora voditi operater retorte ili sustava za obradu ili druga imenovana osobu i to na
obrascu koji mora sadrzavati: naziv i stil proizvoda, broj Sifre serije, identifikaciju retorte ili sustava obrade te
dijagram uredaja za biljeZenje, veli€inu i vrstu spremnika, priblizan broj spremnika po intervalu jedne serije,
minimalnu pocetnu temperaturu, zakazano i stvarno vrijeme i temperaturu obrade, o€itanje indikatora i uredaja za
bilieZenje pokaznog termometra te druge relevantne podatke za obradu. Potrebno je zabiljeziti i vakuum za
zatvaranje (proizvodi pakirani u vakuumu), mase punjenja, debljinu napunjene fleksibilne vrecice i/ili druge
C¢imbenike utvrdene u zakazanom procesu. Potrebno je voditi evidenciju o kvaliteti vode i higijeni postrojenja.
Kada se pojave odstupanja u primjeni zakazanog procesa, pogledati pododjeljak 7.8. ovog Vodi¢a. Nadalje,
potrebno je voditi i evidenciju koja slijedi u nastavku.

8.1.1 Obrada u pari
8.1.1.1 Sarzne stati¢ne retorte

Vrijeme primjene pare, vrijeme i temperatura odzradivanja, postignuta temperatura vremena sterilizacije, vrijeme
iskljucene pare.

8.1.1.2 Sarzne retorte za mijesanje

Sto se tige statiénih retorti (pododjeljak 8.1.1.1.), dodati funkcije otvora za otpustanje kondenzatora, kao i brzinu
retorte i/ili bubnja. Gdje je navedeno u zakazanom postupku, vazno je takoder voditi evidenciju praznog prostora
spremnika i kriti€nih Eimbenika, kao $to su konzistencija ulaznog proizvoda i/ili viskoznost proizvoda, maksimalna
ocijedena masa, minimalna neto masa i postotak krutih tvari (pododjeljak 7.5.4.).

8.1.1.3 Retorte s kontinuiranim mijeSanjem (vidjeti pododjeljak 8.1.1.2.)
8.1.1.4 Hidrostatske retorte

Temperatura u parnoj komori neposredno iznad razdjelnice pare i vode, na vrhu kupole, ako je primjenjivo, brzina
pokretne trake za spremnike i, gdje zakazani postupak to odreduje, mjerenja pojedinih temperatura i razina vode u
hidrostatskim sifonima za vodu.

Nadalje, za hidrostatske retorte za mijeSanje, brzina okretnog lanca i ostalih kriticnih ¢imbenika kao $to su
prazni prostor i konzistencija ulaznog proizvoda.

8.1.2 Obrada u vodi

8.1.2.1 Sarzne statiéne retorte
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Vrijeme primjene pare, vrijeme zagrijavanja, vrijeme poCetka sterilizacije, temperatura sterilizacije,
razina vode, cirkulacija vode i odrzavanog tlaka, vrijeme isklju¢ene pare.

8.1.2.2 Sarzne retorte za mijesanje

Sto se tice statiénih retorti (pododjeljak 8.1.2.1.), dodati brzinu retorte i bubnja. Gdje je navedeno u
zakazanom postupku, vazno je takoder voditi evidenciju praznog prostora spremnika i kriticnih ¢imbenika, kao sto
su konzistencija ulaznog proizvoda, maksimalna ocijedena masa, minimalna neto masa i postotak krutih tvari
(pododijeljak 7.5.4.).

8.1.3 Obrada u mjesavinama pare i zraka

8.1.3.1 Sarzne statiéne retorte
Vrijeme primjene pare, vrijeme zagrijavanja, vrijeme poCetka sterilizacije, odrzavanje

cirkulacije mjeSavine pare i zraka, tlak, temperatura sterilizacije, vrijeme iskljuéene pare.

8.1.4 Asepticna obrada i pakiranje

Detaljni automatski i ru¢ni zahtjevi za vodenjem evidencije ovise o vrsti aseptiéne obrade i
sustava pakiranja, ali moraju sadrzavati potpunu i to€nu dokumentaciju o predsterilizaciji i uvjetima rada koji su se
stvarno koristili.

8.1.4.1 Uvijeti sterilizacije spremnika proizvoda

Brzina if/ili temperatura protoka medija za sterilizaciju, gdje je primjenjivo, vrijeme
zadrZavanja spremnika i zatvara€a u sterilizacijskoj opremi. Kada se za sterilizaciju spremnika i/ili zatvaraca
koristi Sarzni sustav, potrebno je biljeZiti vremena i temperature ciklusa sterilizacije.

8.1.4.2 Uvijeti linije proizvoda

Predsterilizacija linije proizvoda, ,standby” ifili ,promjena na proizvodu®, kao i uvjeti rada.
Evidencija o radnim uvjetima mora sadrzavati temperaturu proizvoda na krajnjem izlazu grijaa, temperaturu
proizvoda na izlazu odjeljka za drzanje, diferencijalne tlakove ako se koristi izmjenjiva¢ s proizvoda na proizvod te
brzinu protoka proizvoda.

8.1.4.3 Uvijeti punjenja i zatvaranja (vidjeti pododjeljak 8.1.4.1.)

8.1.5 Sterilizatori s plamenom

Brzina pokretne trake za spremnike, povrSinska temperatura konzerve na kraju razdoblja
procesa zadrZzavanja, priroda spremnika.

8.2 Pregled i odrzavanje evidencije
8.2.1 Evidencija o procesu

Dijagrami uredaja za biljeZzenje moraju biti oznaceni datumom, Sifrom serije i drugim
potrebnim podatcima kako bi se mogli povezati s pisanom evidencijom obradene serije. Takvu evidenciju mora
voditi operater retorte ili sustava za obradu ili druga imenovana osobu u vrijeme kada se doti¢ni uvjet ili
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aktivnost retorte ili sustava za obradu dogadaju te operater retorte ili sustava za obradu mora potpisati ili parafirati
svaki obrazac evidencije. Prije otpreme ili pustanja u distribuciju, ali ne kasnije od jednog dana nakon stvarne
obrade, nadlezni predstavnik rukovodstva postrojenja mora pregledati i osigurati da je sva evidencija o obradi i
proizvodnji cjelovita te da su svi proizvodi podvrgnuti zakazanom procesu. Evidenciju, uklju€ujuci i dijagram
uredaja za biliezenje termometra, mora potpisati ili parafirati osoba koja izvrSava pregled.

8.2.2 Evidencija o zatvara¢ima spremnika

Pisana evidencija o svim pregledima zatvaraa spremnika mora sadrzavati Sifru serije, datum i vrijeme pregleda
zatvaraCa spremnika, dobivena mjerenja i sve poduzete korektivne radnje. Evidenciju mora potpisati ili parafirati
inspektor za zatvaraCe spremnika te istu mora pregledati nadlezni predstavnik rukovodstva postrojenja, te se isto
mora izvrSavati dovoljno €esto kako bi se osiguralo da je evidencija potpuna te da se rad pravilno kontrolirao.

8.2.3 Evidencija o kvaliteti vode

Potrebno je voditi evidenciju o ispitivanjima koja pokazuju da je izvrSeno ucinkovito procis¢avanje ili da je
mikrobioloSka kvaliteta bila prikladna.

8.2.4 Distribucija proizvoda

Potrebno je voditi evidenciju o pocetnoj distribuciji gotovog proizvoda kako bi se olak3alo, ako je potrebno,
razdvajanje odredenih serija hrane koje mogu biti kontaminirane ili na drugi na€in neprikladne za namjeravanu
uporabu.

8.3 Cuvanje evidencije

Evidenciju navedenu u pododjeliku 7.6.1.1., 8.1. i 8.2. potrebno je Cuvati najmanje tri godine. Moraju se Cuvati na
nacin koji omogucava neposrednu referencu.

POGLAVLJE IX. - SKLADISTENJE | PRIJEVOZ GOTOVOG PROIZVODA

Uvjeti skladiStenja i prijevoza moraju biti takvi da ne utje€u nepovoljno na ispravnost spremnika proizvoda i
sigurnost i kvalitetu proizvoda. Potrebno je usmijeriti pozornost na Ceste oblike oSteéenja kao Sto su ona
uzrokovana nepravilnim koristenjem viljuskara.

9.1 Topli spremnici ne smiju se slagati tako da stvaraju uvjete inkubacije koji pomazu razmnozavanju termofilnih
organizama.

9.2 Ako se spremnici €uvaju pri visokoj vlaznosti jako dugo, posebice u prisutnosti mineralnih soli ili tvari koje su
Cak i vrlo malo alkalne ili kisele, vjerojatno ¢e korodirati.

9.3 Potrebno je izbjegavati naljepnice ili liepila za naljepnice koja su higroskopna te stoga mogu poticati hrdanje
lima, kao i paste i ljepila koja sadrze kiseline ili mineralne soli.

Kutije i kartonske kutije moraju biti iznimno suhe. Ako su izradene od drveta, ono mora biti dobro isuseno.
Moraju biti odgovarajuce veli€ine da spremnici dobro prianjaju te ne podlijeZzu osteéenju zbog kretanja unutar
kutije. Moraju biti dovoljno &vrsti da izdrze normalni prijevoz.

Metalni spremnici moraju biti suhi tijekom skladiStenja i prijevoza kako bi se sprije€ila njihova korozija.
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9.4 Na mehani¢ka svojstva vanjskih kutija itd. nepovoljno utje€e vlaga te zastita spremnika od oSteéenja tijekom
prijevoza moZze postati nedovoljna.

9.5 Uvijeti skladitenja, ukljuCujuci temperaturu, moraju biti takvi da se sprije€i kvarenje ili kontaminacija proizvoda.
Potrebno je izbjegavati brze promjene temperature tijekom skladiStenja jer to moze uzrokovati kondenzaciju
vlaznog zraka na spremnicima i time dovesti do korozije spremnika.

9.6 Bilo koji od gore navedenih uvjeta moZe zahtijevati pozivanje na smjernice za SpaSavanje konzervirane hrane
izloZene nepovoljnim uvjetima.

X. POGLAVLJE - POSTUPCI LABORATORIJSKE KONTROLE

10.1 Pozeljno je da svaka ustanova ima pristup laboratorijskoj kontroli procesa i pakiranih proizvoda. Koli¢ina i
vrsta takve kontrole varira sukladno prehrambenom proizvodu i potrebama rukovodstva. Takva kontrola trebala bi
odbaciti svu hranu koja nije neprikladna za ljudsku potrosnju.

10.2 Gdje je to prikladno, potrebno je uzeti reprezentativne uzorke proizvodnje kako bi se procijenila sigurnost i
kvaliteta proizvoda.

10.3 Primijenjeni laboratorijski postupci trebali bi slijediti priznate ili standardne metode kako bi se rezultati mogli
lako tumaditi.

10.4 Laboratoriji koji ispituju prisutnost patogenih mikroorganizama moraju biti prikladno odvojeni od prostora za
obradu hrane.

Xl. POGLAVLJE - SPECIFIKACIJE KRAJNJIH PROIZVODA

Mogu se zahtijevati mikrobioloSke, kemijske, fizikalne ili vanjske specifikacije materijala, ovisno o prirodi hrane.
Takve specifikacije moraju uklju€ivati postupke uzorkovanja, analiticku metodologiju i ograni¢enja za prihvac¢anje.

11.1 U mjeri u kojoj je to moguce u dobroj proizvodackoj praksi, proizvodi ne smiju sadrzavati neprimjerene tvari.

11.2 Proizvodi moraju biti komercijalno sterilni te ne smiju sadrzavati nikakve tvari koje potjeCu od
mikroorganizama u koli¢inama koje mogu predstavljati opasnost po zdravlje.

11.3 Proizvodi ne smiju sadrZavati kemijske zagadivaCe u koli¢inama koje mogu predstavljati opasnost po
zdravlje.

11.4 Proizvodi moraju biti u skladu sa zahtjevima Komisije Codex Alimentarius o ostatcima pesticida i aditivima u
hrani koji su sadrzani u dopustenim popisima ili Codex robnim standardima, te moraju udovoljavati zahtjevima za
ostatke pesticida i aditive u hrani drzave u kojoj je proizvod ¢e biti prodan.
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PRILOG I.

ZAKISELJENA KONZERVIRANA HRANA SLABIJE KISELOSTI

I. POGLAVLJE - OPSEG

Ovaj se Prilog primjenjuje na proizvodnju i obradu konzervirane hrane slabije kiselosti koja je zakiseljena,
fermentirana i/ili ukiseljena prije konzerviranja kako bi se postigao uravnoteZeni pH od 4,6 ili manji nakon termi¢ke
obrade. Hrana koja pripada u tu skupinu uklju€uje, ali ne iskljucivo, pojedina¢no ili u kombinaciji, articoke, grah,
kupus, cvjetaCu, krastavac, ribu, masline (osim zrelih maslina), paprike, pudinge i tropsko voce.

Izuzeti su kiseli napitci i hrana, dzemovi, Zelei, kompoti, preljevi za salatu, ocat, fermentirani mlije¢ni proizvodi,
kisela hrana koja sadrzi male koli¢ine hrane slabije kiselosti, ali ima konacni pH koji se ne razlikuje zna¢ajno od
onoga koji ima kisela hrana, te ona hrana za koju znanstveni dokazi jasno upucuju na to da proizvod ne podrzava
razmnozavanje Clostridium botulinum; na primjer, raj€ica ili proizvodi od rajcice Ciji pH nije vedi od 4,7.

Il. POGLAVLJE - DEFINICIJE

(Vidjeti definicije, Il. POGLAVLJE glavnog dokumenta)

ll. POGLAVLJE - HIGIJENSKI ZAHTJEVI U PODRUCJU PROIZVODNJE/SAKUPLJANJA

Kako je navedeno u lll. POGLAVLJU glavnog dokumenta.

IV. POGLAVLJE - USTANOVA: DIZAJN | OBJEKTI

4.1 Lokacija
Kako je navedeno u pododjeljku 4.1. glavhog dokumenta.

4.2 Ceste i dvorista
Kako je navedeno u pododjeljku 4.2. glavhog dokumenta.

4.3 Zgrade i objekti
Kako je navedeno u pododieljku 4.3. glavhog dokumenta.

4.4 Sanitarni objekti
Kako je navedeno u pododieljku 4.4. glavhog dokumenta.

4.5 Oprema i pribor
Kako je navedeno u pododieljku 4.5. glavhog dokumenta, osim to¢ke 4.5.2.4. koja se mijenja te glasi:

4.5.2.4 Retorte i sterilizatori proizvoda su tlatne posude te kao takvi moraju biti dizajnirani, ugradeni te se istima
mora rukovati i odrzavati u skladu sa sigurnosnim standardima za tlaéne posude nadlezne agencije. Tamo gdje se
koriste otvorena kuhala, kuhala na rasprSivanje i izmjenjivaci topline s ciliem postizanja komercijalne sterilnosti
zakiseljene hrane slabije kiselosti, isti moraju biti dizajnirani, ugradeni te se njima mora rukovati i odrZzavati ih u
skladu s vaZeéim sigurnosnim standardima nadleZne agencije.
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POGLAVLJE V. - USTANOVA: HIGIJENSKI ZAHTJEVI
Kako je navedeno u V. POGLAVLJU glavnog dokumenta.
VI. POGLAVLJE - HIGIJENA | ZDRAVSTVENI ZAHTJEVI OSOBLJA

Kako je navedeno u POGLAVLJU VI. glavnog dokumenta.
VIl. POGLAVLJE - USTANOVA: HIGIJENSKE ZAHTJEVI OBRADE

71 Zahtjevi i priprema sirovina

7.1.1  Kako je navedeno u pododjeljku 7.1.1. glavnog dokumenta.
7.1.2 Kako je navedeno u pododjeljku 7.1.2. glavhog dokumenta.
7.1.3 Kako je navedeno u pododjeljku 7.1.3. glavhog dokumenta.

7.1.4 Nakon blanSiranja toplinom, kada je isto potrebno prilikom pripreme hrane za konzerviranje, odmah
mora slijediti brzo hladenje hrane ili naknadna obrada.

7.1.5 Svi koraci procesa, ukljuujuéi konzerviranje, moraju se izvrSiti u uvjetima koji ¢e sprijeCiti kontaminaciju,
kvarenije i/ili razmnozavanje mikroorganizama od znacaja za javno zdravlje u hrani.

7.2 Sprjeéavanje unakrsne kontaminacije
Kako je navedeno u pododieljku 7.2. glavhog dokumenta.

7.3 Uporaba vode
Kako je navedeno u pododjeljku 7.3. glavhog dokumenta.

7.4 Pakiranje
Kako je navedeno u pododieljku 7.4. glavhog dokumenta.

7.4.1 Skladistenje spremnika
Kako je navedeno u pododjeljku 7.4.1. glavnog dokumenta.

7.4.2 Pregled praznih spremnika proizvoda
Kako je navedeno u pododjeljku 7.4.2. glavnog dokumenta.

7.4.3 Pravilna uporaba spremnika proizvoda
Kako je navedeno u pododieljku 7.4.3. glavhog dokumenta.

7.4.4 Zastita praznih spremnika proizvoda tijekom ¢iSéenja postrojenja
Kako je navedeno u pododieljku 7.4.4. glavhog dokumenta.

7.4.5 Punjenje spremnika proizvoda
Kako je navedeno u pododjeljku 7.4.5. glavnog dokumenta.

7.4.6 Ispustanje spremnika
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Kako je navedeno u pododieljku 7.4.6. glavhog dokumenta.

7.4.7 Aktivnosti zatvaranja
Kako je navedeno u pododjeljku 7.4.7. glavnog dokumenta.

7.4.8 Pregled zatvaraca

7.4.8.1 Pregled ozbiljnih nedostataka.
Kako je navedeno u pododjeljku 7.4.8.1. glavnog dokumenta.

7.4.8.1.1 Pregled zatvaraca staklenih spremnika.
Kako je navedeno u pododjeljku 7.4.8.1.1. glavnog dokumenta.

7.4.8.1.2 Pregled Savova konzerve.
Kako je navedeno u pododjeljku 7.4.8.1.2. glavnog dokumenta.

7.4.8.1.3 Pregled Savova za duboko vu€ene aluminijske spremnike.
Kako je navedeno u pododjeljku 7.4.8.1.3. glavnog dokumenta.

7.4.8.1.4 Pregled brtvi poluévrstih i fleksibilnih spremnika.
Kako je navedeno u pododjeljku 7.4.8.1.4. glavnog dokumenta.

7.4.9 Rukovanje spremnicima nakon zatvaranja
Kako je navedeno u pododieljku 7.4.9. glavhog dokumenta.

7.4.10 Sifriranje
Kako je navedeno u pododjeljku 7.4.10. glavnog dokumenta.

7.4.11 Pranje
Kako je navedeno u pododjeljku 7.4.11. glavhog dokumenta.

7.5. Zakiseljavanje i termi¢ka obrada

7.5.1 Opc¢a razmatranja

Zakazani procesi za konzerviranu hranu slabije kiselosti moraju biti uspostavljeni samo od strane nadleznih osoba
sa stru€nim znanjem o zakiseljavanju i termi¢koj obradi, koje moraju imati odgovaraju¢u opremu za donoSenje
takvih odluka. Izrazito je vazno utvrditi potrebni proces zakiseljavanja i toplinski proces pomocu prihvacenih
znanstvenih metoda.

Mikrobioloska sigurnost zakiseljene hrane slabije kiselosti ovisi prije svega o brizi i to¢nosti s kojom se taj proces
provodi.

Proces zakiseljavanja i toplinski proces potreban kako bi se konzervirana hrana slabije kiselosti komercijalno
sterilizirala ovisi 0 mikrobioloSkom opterecenju, vrsti i postupku zakiseljavanja, temperaturi skladistenja, prisustvu
razliCitih konzervansa i sastavu proizvoda. Zakiseljena hrana slabije kiselosti s pH vrijednostima iznad 4,6 moze
podrzati razmnozZavanje mnogih vrsta mikroorganizama, ukljuujuci sporogene patogene otporne na toplinu kao
Sto je Clostridium botulinum. Potrebno je naglasiti da su zakiseljavanje i termiCka obrada zakiseljene
konzervirane hrane slabije kiselosti vrlo vazne aktivnosti koje uklju€uju rizike za javno zdravlje i znatne gubitke
gotovog proizvoda ukoliko se dogodi nedostatna obrada.

Poznati su slu¢ajevi gdje je nepropisno obradena ili zabrtvljena zakiseljena konzervirana hrana podrzala rast
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plijesni i razmnozavanje drugih mikroba, $to je podiglo pH proizvoda iznad 4,6 i omogucilo razmnozZavanje
Clostridium botulinum.
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7.5.2 Utvrdivanje zakazanih procesa

7.5.2.1 Zakazani proces utvrduje kvalificirana osoba koja ima stru¢no znanje ste€eno kroz odgovarajucu obuku i
iskustvo u zakiseljavanju i termickoj obradi zakiseljene, fermentirane i ukiseljene hrane.

Najprije je potrebno utvrditi proces acidifikacije i termiCki proces potreban kako bi se postigla komercijalna
sterilnost na temelju ¢imbenika kao $to su:

- pH proizvoda;

- vrijeme postizanja uravnotezenog pH;

- sastav ili formula proizvoda, ukljucujuéi i dimenzije tolerancije krutih sastojaka;

- razine i vrste konzervansa;

- voda i aktivnost;

- mikrobioloSka flora, uklju€ujuci Clostridium botulinum i mikroorganizme kvarenja;
- veli€ina i vrsta spremnika; i

- organoleptic¢ka kvaliteta.

7.5.2.3 Termi¢ka obrada koja je potrebna kako bi se postigla komercijalna sterilnost zakiseljene konzervirane
hrane slabije kiselosti mnogo je manja od one potrebne za konzerviranu hranu slabije kiselosti.

7.5.2.4 Buduci da ¢e kiselost krajnjeg proizvoda veé¢inom onemoguditi rast bakterijske spore, termicko tretiranje
moZe se zahtijevati samo radi ubijanja plijesni, gljivica, vegetativnih stanica bakterija i radi onesposobljavanja
enzima.

7.5.2.5 Rezultat tih odredivanja zakiseljavanja i termi¢kog procesa, zajedno s utvrdenim kriticnim ¢imbenicima,
potrebno je ukljuciti u zakazani proces. Takav zakazani proces mora sadrzavati najmanje sljedece podatke:

- Sifru proizvoda ili identifikaciju recepta; - veli€inu (dimenzije) i vrstu spremnika;
- relevantne pojedinosti procesa zakiseljavanja;

- ulaznu teZinu proizvoda, uklju€ujuci tekucinu, gdje je potrebno;

- minimalnu podetnu temperaturu;

- vrstu i karakteristike sustava za termi¢ku obradu;

- temperaturu sterilizacije;

- vrijeme sterilizacije; i

- nacin hladenja.

7.5.2.6 Za asepti¢ki obradenu hranu potrebno je izraditi sli€an popis koji mora uklju€ivati opremu i zahtjeve
sterilizacije spremnika.

7.5.2.7 Sifra proizvoda (identitet) mora jasno odgovarati potpunoj i toénoj specifikaciji proizvoda te sadrzavati
barem sljedece, gdje je to primjenjivo:

- puni recept i postupke pripreme;

- pH;

- ulaznu teZinu proizvoda, uklju€ujuéi tekuéinu, gdje je potrebno;
- prazan prostor;

- ocijedenu masu;
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- maksimalne dimenzije sastojaka proizvoda;
- temperaturu proizvoda prilikom punjenja; i
- konzistenciju.

7.5.2.8 | najmanje promjene u specifikacijama proizvoda koje mogu djelovati zanemarive mogu znacajno utjecati
na adekvatnost procesa za doti¢ni proizvod. Sve promjene specifikacija proizvoda moraju se ocijeniti u pogledu
njihovog utjecaja na adekvatnost procesa. Ako se utvrdi da je zakazani proces neadekvatan, mora se ponovno
uspostaviti.

7.5.2.9 Postrojenje za obradu ili laboratorij koji je uspostavio zakazani postupak mora trajno &uvati potpunu
evidenciju o svim aspektima uspostave zakazanog postupka, ukljuujuci sva povezana ispitivanja inkubacije.

7.5.3 Aktivnosti zakiseljavanja i termi¢ke obrade

7.5.3.1 Aktivnosti obrade u pogledu kontrole pH i druge kriticne ¢imbenike navedene u zakazanom procesu smije
izvr8avati i nadzirati samo pravilno obu€eno osoblje.

7.5.3.2. Zakiseljena, fermentirana i ukiseljena hrana mora se proizvesti, obradivati i pakirati tako da se postigne i
odrzava uravnotezena pH vrijednost od 4,6 ili niZza unutar vremena odredenog u zakazanom postupku.

7.5.3.3 Da bi se to postiglo, obradiva¢ mora nadzirati proces zakiseljavanja na kriti€nim kontrolnim tockama
pomocu relevantnih ispitivanja dovoljno ¢esto kako bi se osigurala sigurnost i kvaliteta proizvoda.

7.5.3.4 Komercijalna sterilnost mora se posti¢i koriStenjem opreme i instrumenata koji su potrebni kako bi se
osiguralo izvrSenje zakazanog postupka te je o istome potrebno osigurati odgovarajuéu evidenciju.

7.5.3.5 Raspodjela temperature i brzine prijenosa topline veoma su vazni; zbog raznolikosti postojec¢ih dizajna
opreme, potrebno je kontaktirati proizvodaca opreme i nadleZznu agenciju u odnosu na pojedinosti o ugradnji, radu
i regulaciji.

7.5.3.6 Smiju se koristiti samo propisno odredeni zakazani procesi. Zakazani procesi koji se koriste za proizvode
te veliCina i vrste spremnika za pakiranje moraju biti postavljeni na vidljivo mjesto blizu opreme za obradu. Takve
informacije moraju biti dostupne operateru retorte ili sustava za obradu te nadleznoj agenciji.

7.5.3.7 Vazno je da sva oprema za obradu bude pravilno projektirana, ispravno ugradena i paZljivo odrzavana.

7.5.3.8 U Sarznim postupcima potrebno je navesti status sterilizacije spremnika. Sve koSare retorte, kamioni,
vagoni ili sanduci koji sadrze prehrambeni proizvod koji nije termicki obraden ili barem jedan spremnik na vrhu
svake koSare itd. moraju biti jasno i vidljivo ozna€eni indikatorom osjetljivim na toplinu ili drugim sredstvima koja
¢e vizualno naznaditi je li takva jedinica termicki obradena ili ne. Indikatori osjetljivi na toplinu priévré¢eni na
koSare, kamione, vagone ili sanduke moraju se ukloniti prije ponovnog punjenja spremnika.

7.5.3.9 Pocetnu temperaturu sadrzaja najhladnijih spremnika koji se obraduju potrebno je utvrditi i zabiljeZiti
dovoljno Cesto kako bi se osiguralo da temperatura proizvoda nije niza od minimalne pocCetne temperature
navedene u zakazanom postupku.

7.5.3.10 Tocan, jasno vidljiv sat ili drugi uredaj pogodan za mjerenje vremena mora se postaviti u prostoriju
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za obradu te se vremena moraju oCitavati putem tog instrumenta, a ne ru¢nih satova itd. Ako se u prostoriji za
obradu nalaze dva ili vise satova, potrebno ih je uskladiti.

7.5.4 Kritiéni ¢imbenici i primjena zakazanog procesa

Uz maksimalni pH, minimalnu poCetnu temperaturu proizvoda, vrijeme sterilizacije i temperaturu odredenu u
zakazanom postupku, potrebno je dovoljno &esto izmjeriti, kontrolirati i zabiljeZiti druge kritiche ¢imbenike kako
bi se osiguralo da ti ¢imbenici ostanu unutar ograni€enja navedenih u zakazanom postupku. Neki primjeri
kriticnih ¢imbenika su:

i) maksimalna masa punjenja ili ocijedena masa;

i) prazni prostor napunjenih spremnika proizvoda;

iii) konzistencija proizvoda utvrdena objektivnim mjerenjem proizvoda prije obrade;

iv) Vrsta proizvoda ifili spremnika, $to moZe uzrokovati uslojavanje ili slojevitost proizvoda u

spremnicima ili promjene u dimenzijama spremnika (debljina), zbog &ega je potrebna specificna
orijentacija spremnika u retorti.

V) postotak krutih tvari;

Vi) neto masa;

vii) minimalni vakuum zatvaranja (kod proizvoda pakiranih vakuumom);
viii) vrijeme postizanja uravnotezenog pH;

iX) koncentracije soli, Secera i/ili konzervansa; i

X) tolerancija dimenzija krutih sastojaka.

7.6 Oprema i postupci za sustave zakiseljavanja i termi¢ke obrade

7.6.1 Sustavi zakiseljavanja

Proizvoda¢ mora primjenjivati odgovarajuce postupke kontrole kako bi se osiguralo da gotovi proizvodi ne
predstavljaju opasnost po zdravlje. Dovoljna kontrola, ukljuCujuci Cesta ispitivanja i bilieZzenje rezultata, vrsi se
tako da uravnotezene pH vrijednosti za zakiseljenu, fermentiranu i ukiseljenu hranu ne prelaze 4,6. Mjerenje
kiselosti hrane u procesu mozZe se izvrditi pomocéu potenciometrijskih metoda, titrabilne kiselosti ili u nekim
slu€ajevima kolorimetrijskim metodama. Mjerenja u procesu titracijom ili kolorimetrijom moraju biti povezana s
gotovim uravnoteZenim pH. Ako je gotovi uravnoteZeni pH 4,0 ili nizi, kiselost krajnjeg proizvoda moze se
odrediti bilo kojim prikladnim postupkom. Ako je gotovi uravnotezeni pH hrane iznad 4,0, mjerenje gotovog
uravnoteZzenog pH mora se izvrsiti potenciometrijskom metodom.

7.6.1.1 lzravno zakiseljavanje

Postupci zakiseljavanja kako bi se postigle prihvatljive razine pH u krajnjoj hrani ukljucuju, ali nisu ogranieni na
sljedece:

i) blanSiranje sastojaka hrane u zakiseljenim vodenim otopinama;

i) uranjanje blanSirane hrane u kisele otopine. lako je uranjanje hrane u Kkiselu otopinu
zadovoljavajuéa metoda za zakiseljavanje, treba paziti da se koncentracija kiseline pravilno
odrzava;

iii) izravno SarZno zakiseljavanje. To se mozZe posti¢i dodavanjem poznate koli€ine kisele otopine u
odredenu koli¢inu hrane tijekom zakiseljavanja;

iv) izravno dodavanje prethodno odredene koli¢ine kiseline u pojedinaéne posude tijekom
proizvodnje.

Tekucée kiseline su opéenito u€inkovitije od krutih ili peletiranih kiselina. Potrebno je voditi racuna
da se u svaki spremnik doda odgovarajuéa koli¢ina kiselina te da se ravnomjerno rasporede;
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V) dodavanije kisele hrane hrani slabije kiselosti u kontroliranim omjerima kako bi se postivale
specificne formulacije; i
Vi) uvijek treba uzeti u obzir vrijeme za postizanje ravnoteze i u€inke puferiranja.

7.6.1.2. Zakiseljavanje fermentacijom i usoljavanjem

Temperatura, koncentracija soli i kiselost vazni su ¢imbenici u kontroli fermentacije i usoljavanja hrane. Proces i
kontrola fermentacije moraju se nadzirati odgovaraju¢im ispitivanjima. Koncentracija soli u slanoj vodi mora se
odrediti kemijskim ili fizikalnim ispitivanjem dovoljno ¢esto kako bi se osigurala kontrola fermentacije. Postupak
fermentacije potrebno je nadzirati pH mijerenjima ili titriranjem kiselina/bazi ili oboje, u skladu s metodama
navedenim u pododjeliku 7.6.2. ili ekvivalentnim metodama, dovoljno Cesto kako bi se osigurala kontrola
fermentacije. Koncentracija soli ili kiseline u slanoj vodi u spremniku rasutog tereta koji sadrzi zalihu soli moze se
znacajno razrijediti. Stoga ga je potrebno rutinski provjeravati i prilagoditi prema potrebi.

7.6.2 Instrumenti i postupci kontrole procesa zakiseljavanja (vidjeti Prilog Il.)

7.6.3 Zajednicki instrumenti i kontrole razli€itih sustava termicke obrade

7.6.3.1 Pokazni termometar

Svaki sterilizator i/ili kuhalo mora biti opremljen najmanje jednim pokaznim termometrom. Termometar sa Zivom u
staklu trenutno se naj¢eSce navodi kao najpouzdaniji instrument za pokazivanje temperature. Alternativni
instrument koji ima jednaku ili bolju toénost i pouzdanost moze se koristiti uz odobrenje nadlezne sluzbene
agencije. Termometar sa Zivom u staklu treba imati odjeljke koji se lako o€itavaju do 1°C (2°F) te Cija ljestvica ne
sadrzi viSe od 4°C po cm (17°F po inCu) stupnjevane ljestvice.

Termometri moraju biti ispitani u smislu to¢nosti, ukljucuju¢i u vodi i u pari, pomoc¢u toénog standardnog
termometra u radnoj okolini. To se mora izvrSiti nakon ugradnje i najmanje jednom godiSnje nakon toga ili cesce,
kako je potrebno da se osigura toénost. Termometar koji odstupa vise od 0,5°C (1°F) od standarda mora se
zamijeniti. Potrebno je obaviti svakodnevni pregled termometara sa Zivom u staklu radi otkrivanja i zamjene
termometara s prekinutim zivinim stupcem ili drugim nedostatcima.

7.6.3.2. Ako se koriste druge vrste termometara, trebaju se izvrsiti rutinska ispitivanja koja osiguravaju barem
jednaku ucinkovitost kakva je opisana za termometre sa Zivom u staklu. Termometre koji ne ispunjavaju te
zahtjeve potrebno je zamijeniti.

7.6.3.3 Uredaji za bilieZzenje temperature/vremena

Svaki sterilizator i/ili kuhalo mora biti opremljen najmanje jednim uredajem za biljezenje temperature/vremena.
Takav uredaj moze se kombinirati s regulatorom pare te moze biti instrument za biljeZenje i kontrolu. Vazno je da
se za svaki uredaj koristi ispravan dijagram. To¢nost biliezenja mora biti jednaka ili bolja od + 1°C (2°F) pri
procesnoj temperaturi. Uredaj za biljeZzenje mora odgovarati unutar 1C° (2F°) pokaznom termometru pri procesnoj
temperaturi. Potrebno je sprijeciti neovlastene promjene prilagodbe. Vazno je da se dijagram takoder koristi za
izradu trajnog zapisa vremena sterilizacije. Uredaj za mjerenje vremena s dijagramom mora biti to¢an.

7.6.3.4 Manometri

Kako je navedeno u pododjeljku 7.6.1.3. glavnhog dokumenta, uz dodatak sljedece recenice:
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Ako se retorta koristi samo pri atmosferskom tlaku, manometar mozda nece biti potreban.

7.6.3.5 Regulator pare

Kada je primjenjivo, svaki sterilizator ili kuhalo moraju biti opremljeni regulatorom pare kojim se odrzava
temperatura. To moze biti instrument za kontrolu i biljieZenje kada je u kombinaciji s termometrom za biljeZenje.

7.6.3.6 Ventili za rasterecivanje

Kako je navedeno u pododjeljku 7.6.1.5. glavnhog dokumenta, uz dodatak sljedece recenice:
Ako se retorta koristi samo pri atmosferskom tlaku, ventil za rasterecivanje mozda nece biti potreban.

7.6.4 Najcesci sustavi termicke obrade

7.6.4.1 Obrada pri atmosferskom tlaku ili vru¢im punjenjem i zadrZzavanjem

Komercijalna sterilnost mora se posti¢i koristenjem prikladne opreme i instrumenata koji su potrebni, kako je
navedeno u pododjeljku 7.6.3. ovog Priloga, kako bi se osiguralo izvrSenje zakazanog postupka te je o istome
potrebno osigurati odgovaraju¢u evidenciju. Raspodjela temperature i brzina prijenosa topline iznimno su vazne.
Zbog raznolikosti postojece opreme, potrebno je kontaktirati proizvodaca opreme i nadleznu agenciju u odnosu na
pojedinosti o ugradnji, radu i regulaciji. Tamo gdje se Koristi tehnika vruc¢eg punjenja i zadrZzavanja, vazno je da
sve unutarnje povrsine spremnika dosegnu planiranu temperaturu sterilizacije spremnika.

7.6.4.2 Obrada pod tlakom u retortama
Kako je u cijelosti navedeno u pododjeljcima 7.6.2., 7.6.3. i 7.6.4. glavnog dokumenta.

7.6.5 Sustavi za asepti¢nu obradu i pakiranje
Kako je u cijelosti navedeno u pododjeljku 7.6.5. glavhog dokumenta.

7.6.6 Sterilizatori s plamenom, oprema i postupci
Kako je u cijelosti navedeno u pododjeljku 7.6.6. glavhog dokumenta.

7.6.7 Drugi sustavi

Sustavi za termi¢ku obradu zakiseljene hrane slabije kiselosti u hermetiCki zatvorenim spremnicima moraju biti u
skladu s primjenjivim zahtjevima ovog VodiCa te bi trebali osigurati da se metode i kontrole koje se koriste za
proizvodnju, obradu i/ili pakiranje takve hrane Koriste i primjenjuju na nacin prikladan za postizanje komercijalne
sterilnosti.

7.6.8 Hladenje
Kako je navedeno u pododieljku 7.6.8. glavhog dokumenta.

7.6.8.1 Kvaliteta vode za hladenje
Kako je navedeno u pododijeljku 7.6.8.1. glavnog dokumenta.

7.7 Kontaminacija nakon obrade
Kako je navedeno u pododjeljku 7.7. glavhog dokumenta.



CAC/RCP 23-1979 Stranica 57 od 85

7.8 Procjena odstupanja u zakazanom procesu

Kad god radnja procesa odstupa od planiranih tlakova za bilo kakvu zakiseljenu, fermentiranu ili ukiseljenu hranu
ili kad god je uravnoteZzena pH vrijednost gotovog proizvoda vec¢a od 4,6, kako je utvrdeno odgovaraju¢om
analizom (vidjeti Prilog Il. ovog Vodi¢a kao $to je prikazano u evidenciji ili drugdje), komercijalni obradivac treba:

a) u cijelosti ponovno obraditi tu Sifru serije hrane procesom koji je ustanovilo nadlezno tijelo za
preradu kako bi se osigurao siguran proizvod; ili

b) odvoijiti onaj dio hrane koji je uklju¢en u daljnju procjenu moguéeg znacaja za javno zdravlje.
Takvu procjenu moraju izvrsiti nadlezni struCnjaci za obradu u skladu s postupcima koji su
prepoznati kao prikladni za otkrivanje svake potencijalne opasnosti za javno zdravlje te koje je
odobrila nadlezna agencija te osim ako takva procjena ne utvrdi da je serija hrane pod
odredenom Sifrom podvrgnuta procesu koji ju je ucinio sigurnom, hrana ¢ée se odvojiti radi
potpune ponovne obrade ili uniStenja. Mora se voditi evidencija o koriStenim postupcima
procjene, dobivenim rezultatima i poduzetim aktivnostima na doti€nom proizvodu. Po zavrSetku
pune ponovne obrade i postizanja sigurne hrane ili nakon $to se utvrdi da ne postoji potencijalna
opasnost po javno zdravlje, doti¢ni dio hrane moZze se otpremiti u sklopu normalne distribucije. U
suprotnom ce se doti€ni dio hrane prikladno zbrinuti pod adekvatnim i pravilnim nadzorom u
svrhu osiguranja zastite javnog zdravlja.

VIil. POGLAVLJE - OSIGURANJE KVALITETE
Kako je navedeno u 8. poglavlju glavhog dokumenta.
8.1. Evidencija o obradi i proizvodniji

Potrebno je voditi evidenciju o pregledu sirovina, ambalaZe i gotovih proizvoda te jamstava ili certifikata
dobavlja¢a koji potvrduju ispunjavanje zahtjeva ovog Vodica.

8.2 Pregled i odrzavanje evidencije

Potrebno je odrzavati evidenciju o obradi i proizvodnji koji pokazuju pridrzavanje zakazanih procesa, ukljuCujuci
evidenciju o mjerenjima pH i drugim kritiénim €imbenicima koji su namijenjeni za siguran proizvod, a ista mora
sadrzavati dovoljno dodatnih informacija kao $to su Sifra proizvoda, datum, veli¢ina spremnika i proizvod, kako bi
se omogucila procjena opasnosti po javno zdravlje procesa koji se primjenjuju na svaku seriju Sifre, Sarzu ili drugi
dio proizvodnje.

8.3 Odstupanja od zakazanih procesa

Sva odstupanja od zakazanih procesa koja mogu imati utjecaja na javno zdravlje ili sigurnost hrane moraju se
zabiljeziti te je potrebno identificirati zahvaceni dio proizvoda. Takva odstupanja potrebno je zabiljeziti i izraditi
posebnu datoteku ili zapisnik koji identificira odgovaraju¢e podatke, mjere koje su se izvrsili u svrhu njihovog
otklanjanja i odlaganje dijela doti¢nog proizvoda.

8.4 Distribucija proizvoda

Potrebno je voditi evidenciju o poc€etnoj distribuciji gotovog proizvoda kako bi se olak3alo, ako je potrebno,
razdvajanje odredenih serija hrane koje mogu biti kontaminirane ili na drugi na€in neprikladne za namjeravanu
uporabu.
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8.5  Cuvanje evidencije

Kopije evidencije predvidene u pododjeljcima 8.2., 8.3. i 8.4. moraju se Cuvati u postrojenju za obradu ili na
nekoj drugoj razumno dostupnoj lokaciji tri godine.

IX. POGLAVLJE - SKLADISTENJE | PRIJEVOZ GOTOVOG PROIZVODA
Kako je navedeno u IX. POGLAVLJU glavnog dokumenta.

X. POGLAVLJE - POSTUPCI LABORATORIJSKE KONTROLE

Kako je navedeno u X. POGLAVLJU glavnog dokumenta.

XIl. POGLAVLJE - SPECIFIKACIJE KRAJNJIH PROIZVODA

Kao $to je u cijelosti navedeno u XI. POGLAVLJU glavnog dokumenta, osim Sto se pododjeljak 11.3. mijenja
te glasi: ,Zakiseljena hrana slabije kiselosti morala je biti podvrgnuta obradi koja je dovoljna da se osigura
komercijalna sterilnost.*
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PRILOG II.

ANALITICKA METODOLOGIJA ZA MJERENJE pH?

Metode koje se mogu koristiti za utvrdivanje pH ili kiselosti zakiseljene, fermentirane i ukiseljene krane ukljucuju,
ali nisu ograni¢ene na sljedece:

1.1 Potenciometrijska metoda odredivanja pH
1.1.1 Nacela

Pojam ,pH* koristi se za oznaCavanje intenziteta ili stupnja kiselosti. Vrijednost pH, logaritam reciproCnosti
koncentracije vodikovih iona u otopini, odreduje se mjerenjem razlike u potencijalu izmedu dvije elektrode
uronjene u uzorak otopine. Prikladan sustav sastoji se od potenciometra, staklene elektrode i referentne
elektrode. Precizno odredivanje pH moze se posti¢i mjerenjem elektromotorne sile (emf) standardne otopine
pufera Ciji je pH poznat, a zatim usporedbom tog mjerenja s emf mjerenjem uzorka otopine koja se ispituje.

1.1.2 Instrumenti

Primarni instrument koji se koristi za odredivanje pH je pH metar ili potenciometar. Za vecinu je radova potreban
instrument s izravnim ocitanjem pH-ljestvice. Dostupni su instrumenti na baterije i oni koji se prikljuéuju na mrezu.
Ukoliko napon mreZze moZze biti nestabilan, instrumenti s mreZznim napajanjem moraju biti opremljeni
regulatorima napona kako bi se sprije€ilo pomicanje oCitanja ljestvice metra. Baterije se takoder moraju Cesto
provjeravati kako bi se osigurao pravilan rad instrumenata na baterije. PreporucCuje se instrument koji ima
proSirenu jediniénu ljestvicu ili digitalni sustav oc€itanja jer omogucuje preciznije mjerenje.

1.1.3 Elektrode

Tipi¢ni pH metar opremljen je staklenom membranskom elektrodom. Naj¢eSce koriStena referentna elektroda je
kalomelova elektroda, koja sadrzi solni most ispunjen zasi¢enom otopinom kalijeva klorida.

i) Odrzavanje i uporaba elektroda. Kalomelove elektrode moraju stalno biti napunjene zasi¢enom
otopinom kalijeva klorida ili drugom otopinom koju je odredio proizvodac jer se mogu ostetiti ako
se osuSe. Za postizanje najboljih rezultata, elektrode je potrebno natopiti u puferu, destilirangj ili
deioniziranoj vodi ili nekoj drugoj tekucini koju je odredio proizvodac nekoliko sati prije uporabe te
ih je potrebno Cuvati skladistenjem s vrhovima uronjenim u destiliranu vodu ili pufer koji se koristi
za standardizaciju. Elektrode je potrebno isprati vodom prije uranjanja u standardne pufere te
izmedu odredivanja uzoraka isprati vodom ili otopinom koja ¢e se sliede¢a mijeriti. Zaostajanje u
odazivu metra moze ukazivati na uCinke starenja ili slab rad elektroda te je potrebno CiS¢enje i
pomladivanje elektroda. To se mozZe izvrditi postavljanjem elektroda u molarnu otopinu natrijevog
hidroksida od 0,1 tijekom 1 minute i zatim prenoSenjem u molarnu otopinu klorovodi¢ne kiseline
od 0,1 tijekom 1 minute. Ciklus je potrebno ponoviti dva puta, zavrSavajuéi s elektrodama u
kiseloj otopini. Elektrode se tada temeljito ispiru vodom i osuSe mekim rupci¢em prije nastavka
standardizacije.

i) Temperatura. Kako bi se dobili to¢ni rezultati, za elektrode, standardne pufere, uzorke, za
standardizaciju metra i za odredivanje pH potrebno je koristiti istu temperaturu.

2 (Ako i kada prikladni |.S.O. tekst bude dostupan, smatrat ¢e se zamjenom ovog Priloga)
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ii)

Vi)

1.1.5

Ispitivanja se moraju izvrSiti pri temperaturi izmedu 20°C i 30°C (68°F do 86°F).

Kada se ispitivanja moraju izvrsiti izvan tog temperaturnog raspona, potrebno je uspostaviti i primijeniti
odgovarajuce korektivne ¢imbenike. lako su toplinski kompenzatori dostupni, ne bi se trebali osloniti na to da
daju toCne rezultate.

Tocnost. To¢nost vecine pH metara je priblizno 0,1 pH jedinica, a mogucnost prikaza obi¢no iznosi +0,05 pH
jedinice ili manje. Neki uredaji omogucavaju proSirenje raspona bilo kojeg pH uredaja kako bi se pokrila
cijela ljestvica te imaju to¢nost od priblizno £ 0,01 pH jedinice te mogucénost prikaza od + 0,005 pH jedinica.

1.1.4  Opéi postupak odredivanja pH
Kod uporabe instrumenta potrebno je koristiti upute proizvodaca i primijetiti sliedece tehnike odredivanja pH:
i) ukljucite instrument i pricekajte zagrijavanje i stabilizaciju elektroni¢kih komponenata prije nastavka;

ii) standardizirajte instrument i elektrode komercijalno pripremljenim standardnim puferom s pH 4,0 ili svieze
pripremljenom molarnom otopinom pufera kalijeve kiseline od 0,05, koja je pripremljena kako je opisano u
»Sluzbenim metodama analize Udruzenja sluzbenih analitickih kemicara®“, 14. izdanje, 1984., poglavlje
50.007(c). Ocitajte temperaturu pufera i podesite regulaciju kompenzatora temperature prema ocitanoj
temperaturi;

iii) isprati elektrode vodom i utapkati, ne obrisati, mekim rup&i¢em;

iv) uronite vrhove u otopinu pufera i o€itajte pH, nakon Sto priCekate otprilike 1 minutu da se metar stabilizira.
Namjestite regulaciju standardizacije tako da ocitanje metra odgovara pH poznatog pufera (na primjer 4,0)
za ocitanu temperaturu. Isprati elektrode vodom i utapkati mekim rup&i¢em. Ponovite postupak sa svjezom
otopinom pufera dok instrument dva uzastopna puta ne ostane u ravnotezi. Kako biste provjerili rad pH
metra, provjerite pH ocitanje pomocu standardnog pufera, kao $to je neki s pH 7,0 ili svieze pripremljene
molarne otopine fosfata od 0,025, koja je pripremljena kako je opisano u ,Sluzbenim metodama analize
Udruzenja sluzbenih analitickih kemicara®,

14. izdanje, 1984., poglavlje 50.007(e). pH metri s proSirenom ljestvicom mogu se provijeriti standardnim
puferima s pH od 3,0 ili 5,0. Puferi i instrumenti mogu se dodatno provjeriti usporedbom s vrijednostima
dobivenim uz pomo¢ drugog ispravno standardiziranog instrumenta;

v) pravilan rad pokaznih elektroda moze se provjeriti prvo koristenjem kiselog pufera, a zatim baznog pufera.
Najprije standardizirajte elektrode pomoc¢u pufera s pH 4,0 pri 25°C ili blizu te temperature. Regulaciju
standardizacije potrebno je podesiti na nacin da metar oCitava toCno 4,0. Elektrode je potrebno isprati
vodom, utapkati rup€icem i uroniti u boratni pufer s pH 9,18 koji je pripremljen kako je opisano u ,Sluzbenim
metodama analize Udruzenja sluzbenih analitickih kemicara“, 14. izdanje, 1984., poglavlje 50.007 (f). pH
ocCitanje mora biti unutar + 0,3 jedinice od vrijednosti 9,18; i

vi) pravilan rad pH metra moZe se ispitati kratkim spojem ulaza staklene i referentne elektrodne, &ime se
napon snizava na nulu. Kod nekih metara to se vrsi prebacivanjem instrumenta u stanje pripravnosti, a
kod drugih instrumenata uz pomo¢ kratke trake. S instrumentom koji je u kratkom spoju, regulaciju
standardizacije potrebno je okrenuti s jednog kraja na drugi. Takva bi aktivnost trebala proizvesti otklon veci
od £ 1,5 pH jedinice od sredista ljestvice.

Odredivanje pH u uzorcima
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i)

i)

ii)

podesite temperaturu uzorka na sobnu temperaturu (25°C) te zatim podesite regulaciju
kompenzatora temperature na ocitanu temperaturu. Kod nekih instrumenata proSirene ljestvice,
temperatura uzorka mora biti jednaka temperaturi otopine pufera koja se koristi za
standardizaciju;

isprati i rupCicem utapkati elektrode. Uronite elektrode u uzorak i ocitajte pH, nakon $to pri¢ekate
otprilike 1 minutu da se metar stabilizira. Isperite i rup€iéem utapkajte elektrode te ponovite na
svjezem dijelu uzorka. Ulje i masnoéa iz uzoraka mogu prekriti elektrode, stoga je pozZeljno ¢esto
Cistiti i standardizirati instrument. Kada uljni uzorci uzrokuju probleme s radom, potrebno je
elektrodu isprati etilnim eterom; i

odrediti dvije pH vrijednosti dobro izmijeS8anog uzorka. Ta oditanja trebaju odgovarati jedno
drugome kako bi se moglo reéi da je uzorak homogen. O vrijednostima izvijestite zaokruzivsi ih
na najblizu jedinicu od 0,05 pH.

1.1.6 Priprema uzoraka

Neki prehrambeni proizvodi mogu se sastojati od mjeSavine tekucih i krutih komponenata koje se razlikuju u kiselosti.
Drugi prehrambeni proizvodi mogu biti polukruti. Slijede primjeri postupaka pripreme za testiranje pH za svaku od
navedenih kategorija.

i)

ii)

Mjesavine tekucéih i krutih komponenata. Ispraznite sadrzaj spremnika tijekom 2 minute iznad
sita br. 8 prema ameritCkom standardu (po moguénosti od nehrdajuceg celika) ili
jednakovrijednog, pod kutom od 17 do 20°. ZabiljeZite tezine tekucih i krutih dijelova i svaki dio
zadrzite zasebno.

a) ako tekucina sadrzi dovoljno ulja da uzrokuje slabi rad elektroda, odvojite sloj lijevkom
za odvajanje i zadrzite vodeni sloj. Uljni sloj mozZe se baciti. Podesite temperaturu
vodenog sloja na 25°C i utvrdite njegov pH;

b)  uklonite iscijedene krutine iz sita. UmijeSajte u homogenu pastu, podesite temperaturu
paste na 25°C i utvrdite njezin pH; i

c) pomijedajte alikvote krutih i tekuéih dijelova u istom omjeru koji se nalazi u izvornom
spremniku i mijeSajte dok ne dobijete jednoliku konzistenciju. Podesite temperaturu
smjese na 25°C i utvrdite njezin uravnotezeni pH; Alternativno, sav sadrzaj spremnika
umijeSajte u homogenu pastu, podesite temperaturu paste na 25°C i odredite
uravnotezeni pH.

Marinirani uljni proizvodi. Odvojite ulje od krutog proizvoda. PomijeSajte krutinu u mikseru dok
ne dobijete konzistenciju paste; u neke uzorke moze biti potrebno dodati malu koli¢inu destilirane
vode kako bi se olak3alo mijeSanje. Mala koli€ina dodane vode nece promijeniti pH veéine
prehrambenih proizvoda, ali se mora voditi rauna o slabo puferiranoj hrani. Ne bi se smjelo
dodati viSe od 20 mililitara destilirane vode na 100 grama proizvoda. Utvrdite pH uranjanjem
elektroda u pripremljenu pastu nakon podeSavanja temperature na 25°C.

Polukruti proizvodi. Prehrambeni proizvodi polukrute konzistencije, kao $to su pudinzi, salata od
krumpira i sl. mogu se pomijeSati do konzistencije paste, a pH se moze utvrditi iz pripremljene
paste. Tamo gdje je potrebno vise tekucine, mozZe se dodati 10 do 20 mililitara destilirane vode na
100 grama proizvoda. Podesite temperaturu pripremljene paste na 25°C i utvrdite njezin pH;

istoCite ulje, ostatak proizvoda umijeSajte u pastu te utvrdite pH umijeSane paste. Tamo gdje je
potrebno viSe tekucine, moZe se dodati 10 do 20 mililitara destilirane vode na 100 grama
proizvoda te se on tada mijeSa. Podesite temperaturu pripremljene paste na 25°C i utvrdite njezin
pH.
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V) Velike krute komponente. Unutarnji pH potrebno je provjeriti pomoc¢u ubodnih elektroda $to je
blize moguce geometrijskom centru.

1.1.7 Proces odredivanja pH

Standardizirajte metar prema standardnoj otopini pufera koja ima pH to je moguce blizi onome proizvoda. To je
potrebno na pocetku i kraju svake serije odredivanja proizvoda te ne manje od dva puta dnevno.

i) za procesne tekucine, podesite temperaturu tekuéine na 25°C i odredite pH uranjanjem elektroda
u tekucinu;

i) krute materijale odvojite pomocu sita i pomijeSajte ih u iskoristivu pastu. Podesite temperaturu
pripremljene paste na 25°C i utvrdite njezin pH; i

iii) tamo gdje je dostupno dovoljno krutih materijala za izradu paste, pomijeSajte reprezentativne

alikvote tekucih i krutih materijala u iskoristivu pastu. Podesite temperaturu pripremljene paste na
25°C i utvrdite njezin uravnotezeni pH; Alternativno, pomijesajte cijeli sadrzaj spremnika
u homogenu pastu, podesite temperaturu paste na 25°C i utvrdite uravnotezeni pH.

1.2. Kolorimetrijska metoda odredivanja pH

Ova metoda moZe se koristiti umjesto potenciometrijske metode ako je pH 4,0 ili nizi.

1.2.1 Nacelo

Kolorimetrijska metoda za pH ukljuuje upotrebu indikatorskih boja u otopini koja postupno mijenja boju iznad
ograniCenih raspona pH. Odabire se indikator koji ima najveéu promjenu boje priblizno pri pH ispitivanog uzorka.
pH se odreduje bojom indikatora kada je izloZen ispitivanom uzorku.

1.2.2 RjeSenja za indikatore

Vecina indikatorskih otopina pripremljena je kao 0,04%-tna otopina indikatorske boje u alkoholu. Tijekom
ispitivanja, dodaje se nekoliko kapi indikatorske otopine u 10 mililitara otopine uzorka. Boje se trebaju usporediti
uz svijetlu pozadinu. Priblizno odredivanje moze se izvrSiti na bijelim porculanskim jazicama, pri ¢emu se boje za
ispitivanje usporeduju sa skupom standardnih boja. Precizniji kolorimetrijski testovi mogu se izvrSiti pomoc¢u bloka
komparatora opremljenog cijevima standardnih indikatorskih otopina poznatih pH vrijednosti. Indikatori se moraju
redovito provjeravati, barem jednom dnevno prije upotrebe, u odnosu na standardnu otopinu pufera.

1.2.3 Indikatorski papir

Papirna traka tretirana indikatorskom bojom umace se u otopinu uzorka. Ovisno o pH otopine, traka ¢e promijeniti
boju te se priblizni pH moZe odrediti usporedbom sa standardnom tablicom boja.

1.3 Titracijska kiselost
Prihvatljive metode za odredivanje titracijske kiselosti opisane su u ,SluZzbenim metodama analize UdruZenja

sluzbenih analitickih kemicara“, 14. izdanje, 1984., poglavlja 22.060-22.061. Postupak za pripremu standardizacije
otopine natrijevog hidroksida opisan je u istom dokumentu, poglavljima 50.032-50.035.
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PRILOG III.

REFERENCE ZA PROCJENU RASTAVLJANJEM DVOSTRUKOG SAVA

1. Canned Food: Principles of Thermal Process Control, Acidification, and Container Closure Evaluation,
Revised 4th edition, 1982., Chapter 9 (Container Closure Evaluation) (engleski). Item #FB 7500, the Food
Processors Institute, 1401 New York Ave., N.W., Washington D.C. 20005, SAD.

Spanjolska verzija dostupna je od Jose R. Cruz, University of Puerto Rico, Mayagues Campus, College of
Agricultural Sciences, Venezuela Contact Station, Rico Piedras, Portoriko.

2. Can Seam Formation and Evaluation, Item #FA 0003 (engleski) - audiovizualna prezentacija na filmu
od 16 mm, 20 minuta. The Food Processors Institute, 1401 New York Ave., N.W., Washington, D.C. 20005,
SAD.

3. Evaluation of Double Seams, Parts 1 and 2 (engleski), audiovizualna prezentacija, 138 slajdova i
audio kaseta s ilustriranim priru¢nikom za zaposlenike. The Food Processors Institute, 1401 New York Ave.,
N.W., Washington, D.C. 20005, SAD.

4. Draft Recommended Hold for Investigation Guidelines for Double Seam Measurements, Round Metal
Containers for Low-Acid Foods, 1984. (engleski). NFPA/CMI Container Integrity Task Force, National Food
Processors Association, 1401 New York Ave., N.W., Washington, D.C. 20005, SAD.

5. Evaluating a Double Seam, 1971. (engleski, francuski i Spanjolski). Dewey and Almy Chemical
Division of W.R. Grace & Co., Cambridge, Massachusetts, SAD.

6. Double Seam Manual, (engleski) 1978., Metal Box Ltd., Engleska.

7. Top Double Seam Manual (engleski), Continental Can Company, Inc., 633 Third Avenue, New
York, N.Y., 10017, SAD.

8. Examination of Metal Container Integrity, Chapter XXII, U.S.F.D.A. Bacteriological Analytical Manual
(BAM) 6th edition 1984 (engleski), Association of Official Analytical Chemists.

9. Method for the Tear-Down Examination of Double Seams of Metal cans, MFHPB-25(f) (engleski i
francuski), Bureau of Microbial Hazards, Health Protection Branch, Health and Welfare Canada, Ottawa,
Ontario, K1A OL2, Kanada.

10. Double Seams for Steel-Based Cans for Foods (engleski), 1984., Australian Standard 2730-1984,
Standards Association of Australia, Standards House, 80 Arthur St., North Sydney, N.S.W., Australija.

11. Défauts et Altérations des Conserves - Nature et Origine (francuski), 1982., lere édition, Edité par
AFNOR Tour Europe, Cedex 7, 92080, Pariz, la Défense.

12. Le Sertissage - boites rondes (francuski) 1977., Carnaud s.a., 65 av. Edouard Vaillant, B.P. 405, 92103
Boulogne s/Seine, Cedex.
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PRILOG IV.

SMJERNICE ZA SPASAVANJE KONZERVIRANE HRANE IZLOZENE NEPOVOLJNIM UVJETIMA

UVODNO POGLAVLJE

Svrha ovog dokumenta je pruziti smjernice za spaSavanje konzervirane hrane proizvedene u skladu s Vodi¢em za
higijensku praksu za konzerviranu hranu slabije kiselosti i zakiseljenu konzerviranu hranu slabije kiselosti
(CAC/RCP 23-1979) za koju se sumnja da je kontaminirana ili na drugi nacin neprikladna za ljudsku potrosnju
uslijed posljedica izloZenosti nepovoljnim uvjetima, primjerice poplavi, pozaru ili drugoj nepogodi tijekom
skladistenja, prijevoza i/ili distribucije. Smjernice su osmisljene tako da omogucuju spasavanje konzervirane hrane
na koju nije utjecalo izlaganje takvim uvjetima, pri ¢emu se smanjuje gubitak zdrave hrane te sprje€ava prodaja ili
distribucija konzervirane hrane za koju je mozda utvrdeno da je neprikladna za ljudsku potroSnju.

Aktivnosti spaSavanja smije izvrSavati samo obuceno osoblje pod izravnim nadzorom osobe(a) koje posjeduju
stru¢no znanje o tehnologiji konzerviranja i spremnika.

Sustav analize opasnosti i kriticnih kontrolnih toCaka (HACCP) mora se primijeniti pri spadavanju konzervirane
hrane te bi trebao ukljudivati:

1. Procjenu opasnosti povezanih s nepovoljnim uvjetima koji su doveli do toga da je hrana sumnijiva i
raznih aktivnosti spasSavanja kojima se moze podvrgnuti.

2. Identifikacija kriti€nih kontrolnih to&aka za aktivnosti spasavanja i vrstu ili u€estalost kontrolnih mjera koje
su potrebne.

3. Smijernice za nadzor kriti¢nih kontrolnih to¢aka, ukljuujuéi vodenje odgovarajuée evidencije.
1. OPSEG

Ove smjernice odnose se na spaSavanje serija konzervirane hrane za koju se sumnja da je kontaminirana uslijed
izloZzenosti nepovoljnim uvjetima (poZar, poplava, smrzavanje ili druga nesrec¢a) tijekom skladistenja, prijevoza i
distribucije. Nisu namijenjene za konzerviranu hranu koja je sumnjiva zbog pogresaka ili propusta obradivaCa
(subjekta za konzerviranje); medutim, moze se primijeniti na proizvod izlozen nepovoljnim uvjetima dok je pod
izravnim nadzorom obradivaca (subjekta za konzerviranje). U Prilogu |. nalazi se dijagram toka koji sadrzi slijed
dogadaja u sklopu spaSavanja konzervirane hrane izloZene nepovoljnim uvjetima.

2. DEFINICIJE

2.1 Nepovoljni uvjeti su oni uvjeti koji mogu dovesti do fizickog osteéenja i/ili kontaminacije spremnika ili njegovog
sadrzaja, zbog €ega je hrana neprikladna za ljudsku potrosnju.

2.2 Konzervirana hrana oznaCava komercijalno sterilnu hranu u hermeticki zatvorenim spremnicima.

2.3. Ciséenje oznagava uklanjanje zemlje, ostataka hrane, prljavétine, masti ili drugih neprikladnih tvari s vanjske
povrsine spremnika, a za potrebe ovog vodiCa moZze se prosiriti i na uklanjanje hrde i drugih produkata korozije.
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2.4 Sifra serije oznagava sve proizvode proizvedene tijekom odredenog vremenskog razdoblja koji su oznageni
posebnom oznakom Sifre spremnika.

2.5. Komercijalna sterilnost termic¢ki obradene hrane oznafava stanje koje se postize primjenom dovoljne
topline, samostalno ili u kombinaciji s drugim odgovarajuéim postupcima, kako bi se hrana oslobodila
mikroorganizama sposobnih za razmnoZavanje u hrani pri normalnim uvjetima bez rashladivanja, a pri kojima Ce se
hrana vjerojatno Cuvati tijekom distribucije i skladistenja.

2.6 Kontaminacija oznacava prisustvo bilo kojeg nepozZeljnog materijala na povrsini spremnika ili u hrani.

2.7 Dezinfekcija spremnika oznaCava smanjenje, bez neZeljenog utjecaja na spremnik ili sadrzaj, broja
mikroorganizama na povrsini spremnika na razinu koja nece dovesti do Stetne kontaminacije hrane.

2.8 Zbrinjavanje oznacava radnju (npr. spaljivanje, zakapanje, pretvaranje u hranu za Zivotinje itd.) kojom ¢ée se
sprije€iti prodaja ili distribucija zagadenog proizvoda za ljudsku potroSnju.

2.9 Hermeticki zatvoreni spremnici su spremnici koji su dizajnirani i namijenjeni zastiti sadrZzaja od ulaska
mikroorganizama tijekom i nakon obrade.

2.10 Pitka voda oznacava vodu pogodnu za ljudsku potroSnju. Standardi pitkosti ne bi smijeli biti nizi od onih
sadrzanih u najnovijem izdanju ,Medunarodnih standarda za pitku vodu“ Svjetske zdravstvene organizacije.

2.11  Ponovno konzerviranje oznacava prijenos i brtvljenje proizvoda u novi spremnik koji se mozZe hermeticki
zatvoriti, nakon kojeg slijedi zakazani postupak.

2.12 Obnavljanje oznacava ciS¢enje ispravnih spremnika, $to moze ukljucivati i dezinfekciju.

213 Ponovna obrada oznaCava tretiranje konzervirane hrane u izvornom spremniku u sklopu aktivnosti
spaSavanja, nakon Cega slijedi zakazani proces.

2.14  SpasSavanje oznacava bilo koji odgovarajuéi proces ili postupak kojim se hrana izdvaja iz sumnjive serije
konzervirane hrane te kojim se osigurava njezina sigurnost i prikladnost za potro3nju.

215 Osoba zaduzena za spaSavanje oznaCava osobu odgovornu za izvrSavanje aktivnosti spasavanja,
uklju€ujuéi bilo koju ili sve aktivnosti na licu mjesta.

2.16 Zakazani proces oznaCava termicCki proces koji je obradivaC odabrao za odredeni proizvod i veli€inu
spremnika kako bi postigao barem komercijalnu sterilnost.

217 Sumnjiva serija konzervirane hrane oznafava skupinu spremnika za koje se sumnja da su
kontaminirani uslijed izlaganja nepovoljnim uvjetima te koji mogu ukljucivati dio, cijelu seriju iste Sifre ili nekoliko
serija Sifri.

3. AKTIVNOSTI NA LICU MJESTA

3.1 Procjena nepovoljnih uvjeta

Potrebno je procijeniti i zabiljeZiti prirodu i okolnosti nepovoljnih uvjeta koji su izazvali sumnju u konzerviranu
hranu. Posebnu pozornost potrebno je posvetiti uzroku i mogucéim posliedicama kontaminacije spremnika i/ili
njegovog sadrzaja.
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3.2 Obavijest

Osoba zaduzena za spaSavanje bi trebala, Sto je prije moguce, dostaviti odgovaraju¢oj nadleznoj agenciji
rezultate procjene nepovoljnih uvjeta, kao i vrste i koli€ine prehrambenih proizvoda koji su uklju¢eni.

3.3 Popis proizvoda i identifikacija lokacije proizvoda

Kad god je to moguce, prije uklanjanja spremnika konzervirane hrane (ukljuCujuéi uzorkovanje, odvajanje
proizvoda, zbrinjavanje itd.), potrebno je izraditi cjelokupan popis svih uklju€enih proizvoda. Popis mora
sadrzavati lokaciju svih proizvoda koji su izlozeni nepovoljnim uvjetima, koli¢inu svake vrste proizvoda prema
trgovatkom nazivu, vrsti i veli€ini spremnika, Sifre konzervi i/ili kartonskih kutija itd. Prije poCetka bilo kakve
aktivnosti spaSavanja, osoba zaduZena za spaSavanje mora obavijestiti vlasnika ili pravnu agenciju o svim
pogodenim proizvodima i predati popis pogodenih proizvoda odgovarajuc¢oj nadleznoj agenciji.

3.4 Izvedivost spasavanja

Za svu konzerviranu hranu izloZenu nepovoljnim uvjetima potrebno je procijeniti je li spadavanje izvedivo. Ako
aktivnosti spasavanja nisu izvedive, sve je proizvode potrebno zbrinuti 8to je prije moguée na nacin opisan u
poglavlju 4.2.

3.5 Pocetno razvrstavanje

Kada je spaSavanje izvedivo, proizvod bi, kad god je to moguce, trebao biti razdvojen na sliede¢e kategorije:
proizvod koji se potencijalno moZe spasiti, proizvod koji se ne mozZe spasiti i proizvod koji nije pogoden. To je opce
razvrstavanje, to jest prema kartonskim kutijama, kutijama, paletama itd., a ne prema pojedinanim spremnicima.
Razvrstavanje prema pojedina&nim spremnicima obraduje se u poglavlju 4.1. Potrebno je izraditi cjelokupan popis
proizvoda koji se ne mogu spasiti te je iste potrebno zbrinuti na nacin opisan u poglavlju 4.2. Proizvod koji nije
izloZzen nepovoljnim uvjetima te stoga nije pogoden, mora se odvojiti od onoga koji je pogoden kako bi se mogao
pustiti u distribuciju i prodaju. Takav proizvod koji nije pogoden ne podlijeze zahtjevu Sifriranja iz poglavlja 4.7.

3.6 Uklanjanje s lokacije i pohrana

U situacijama u kojima nepovoljni uvjeti i dalje mogu postojati, svi se proizvodi moraju ukloniti s lokacije to je
prije moguce.

Osoba zaduZena za spaSavanje mora $to prije obavijestiti nadleZznu sluzbenu agenciju i vlasnika proizvoda o
kretanju sumnjive serije konzervirane hrane.

Svi proizvodi ukljuceni u aktivnosti spaSavanja moraju biti pohranjeni u uvjetima koji sprjeGavaju njihovo
neovlasteno uklanjanje. Proizvod koji se potencijalno moZe spasiti takoder je potrebno pohraniti u uvjetima koji
sprjeCavaju ostecCenje, pogorsanje i kontaminaciju te mijeSanje s drugim proizvodima.

Potrebno je izraditi i saCuvati cjelokupni zapis o svakom proizvodu uklonjenom s lokacije, u kojem se detaljno opisuju
koli€ine, nac€in uklanjanja i mjesto naknadnog skladidtenja.

4. RUKOVANJE KONZERVIRANOM HRANOM KOJA SE POTENCIJALNO MOZE SPASITI

4.1 Procjena i razvrstavanje

Potrebno je temeljito pregledati svaki spremnik konzervirane hrane koiji je tijekom pocetnog razvrstavanja ozna¢en
kao spremnik koji se moze potencijalno spasiti (poglavlje 3.5). Spremnici na kojima je jasno da je njihova

ispravnost narusena i/ili je njihov sadrZaj kontaminiran, moraju se izdvojiti kao spremnici koji se ne mogu spasiti te
je iste potrebno zbrinuti na nacin naveden u poglaviju 4.2.



CAC/RCP 23-1979 Stranica 61 od 85

Preostala konzervirana hrana koja se moze spasiti mora se vizualnim pregledom razdvoijiti na sljedece kategorije:
(a) vizualno nepogodeni (izgledaju normalno) spremnici koji ne zahtijevaju obnavljanje (4.4.) i (b) oni koji
zahtijevaju obnavljanje (4.5.). Gdje je to moguce, potrebno je ukloniti etikete kako bi se omogucio vizualni pregled
cijele povrsine spremnika. Spremnike koji zahtijevaju obnavljanje potrebno je dalje razdvojiti na dvije skupine - one
koji se mogu obnoviti (4.5.2.) i one koji se ne mogu obnoviti (4.5.1.). Priroda i opseg nepovoljnih uvjeta odredit ¢e
koje kategorije mogu biti prisutne u sumnjivoj seriji/ama.

Pregled, razvrstavanje, uzorkovanje i procjenu moraju provoditi osobe koje su obucene i iskusne u provodenju
takvih postupaka.

Potrebno je izraditi popis proizvoda svake od gore navedenih kategorija. Evidencije popisa, pregleda,
razvrstavanja, uzorkovanja i naknadne procjene moraju se voditi i ¢uvati tijekom razdoblja koje je odobrila
nadlezna agencija.

4.2 Proizvod koji nije moguée spasiti

Konzerviranu hranu koju nije moguce spasiti potrebno je paZljivo zbrinuti pod adekvatnim nadzorom nadlezne
agencije u svrhu osiguranja zastite javnog zdravlja. Potrebno je voditi evidenciju koja sadrzi nacin i lokaciju
zbrinjavanja te je istu potrebno Cuvati tijekom razdoblja koje je odobrila nadleZna agencija.

4.3. Procjena kontaminacije

Kad god se sumnja u naruSavanje ispravnosti spremnika i/ili kontaminaciju sadrZaja u konzerviranoj hrani koju je
moguce spasiti, ali isto nije vizualno jasno, potrebno je ispitati i procijeniti uzorke dovoljne veli€ine kako bi se
zadrzao stupanj sigurnosti koji je potreban. MikrobioloSka procjena sadrZzaja mora se provesti u skladu s
postupcima opisanim u ,Smjernicama za utvrdivanje mikrobioloskih uzroka kvarenja konzervirane hrane® ili
»Sluzbenim metodama analize udruge analitickin kemicara®, 14. izdanje, poglavlja 46.063 — 46.070.

4.4 Vizualno nepogodeni spremnici koji ne zahtijevaju obnavljanje

Ne smije se pretpostaviti da sadrzaj spremnika koji izgleda normalno (1j. vizualno je nepogoden i ne zahtijeva
obnavljanje) nije kontaminiran. Osim ako ne postoji dokazi da spremnici i/ili njihovi sadrZaji nisu kontaminirani,
takvi spremnici i njihovi sadrzaji moraju se procijeniti u skladu s poglavliem 4.3. Kada rezultati takve procjene
pokazuju da praktiCki ne postoji vjerojatnost da je sadrzaj kontaminiran, preostali spremnici koji izgledaju normalno
mogu se pustiti u distribuciju i prodaju. Ako rezultati ukazuju da bi proizvod mogao biti kontaminiran, proizvod bi
trebao biti klasificiran kao onaj koji se ne moze spasiti te je isti potrebno zbrinuti kako je opisano u poglavlju 4.2. U
nekim slu€ajevima, potencijalno kontaminirani proizvod moze se spasiti ponovnom obradom (vidjeti poglavlje 4.6).

4.5 Spremnici koji zahtijevaju obnavljanje
4.5.1 Spremnici koji se ne mogu obnoviti

Neke spremnike zbog svoje vrste ili stanja nije moguce obnoviti bez nepovoljnog utjecaja na njihov sadrzaj.
Sljedeci popis sadrzi nekoliko primjera spremnika koji se ne mogu obnoviti:

- spremnici s bilo kakvim naznakama napuhnuca, osim namjerno stla¢enih spremnika i nekih spremnika
koji su zbog svojeg oblika, veli€ine ili vrste sadrzaja skloni prepunjavanju i izgledaju blago napuhnuti.

- staklenke s bilo kakvim naznakama podignutog poklopca, podignutog gumba ili koje pokazuju oslabljenja
zatvaraca.

- spremnici s vidljivim znakovima curenja.
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- spremnici s puknuéima, rupama ili lomovima. (Ti se uvjeti mogu prepoznati nakupljanjem proizvoda na ili
oko puknuc¢a, rupe ili loma konzerve, ispod ruba staklenke, u brtvi ili na tijelu fleksibilne vrecéice).
- spremnici sa zatvaraCem na povlacenje s lomovima ili udubljenjima na vodilicama ili na podrucju zakovice.

- korodirani spremnici s ozbiljnim brazdama, zbog kojih bilo kakvo ¢iS¢enje i dezinfekcija mogu dovesti do
perforacije.

- ¢vrsti spremnici zgnje€eni toliko da se ne mogu normalno slozZiti na police ili otvoriti otvaratem za
konzerve s kotatem.

- konzerve koje su jako udubljene na ili u neposrednoj blizini ruba ili boénog Sava.
- porezotine ili lomovi barem jednog sloja metala dvostrukog Sava konzerve.
- spremnici s ozbiljnim oSte¢enjem Sava ili brtve.

Spremnici koji se ne mogu obnoviti moraju se zbrinuti u skladu s poglavliem 4.2. U odredenim okolnostima mogu
se poduzeti daljnje aktivhosti spaSavanja proizvoda iz takvih spremnika. Medutim, prije nego $to se poduzmu
daljnje mjere, potrebno je procijeniti moguc¢nost kontaminacije, kako je navedeno u poglaviju 4.3. Ako rezultati
ispitivanja ukazuju na to da je sadrzaj mozda kontaminiran, spremnici se moraju klasificirati kao oni koji se ne
mogu spasiti te ih je potrebno zbrinuti u skladu s poglavljem 4.2. Ako rezultati ispitivanja ukazuju na to da sadrzaj
nije kontaminiran, proizvod se moze ponovno konzervirati u skladu s poglavljem 4.6. Buduéi da ti spremnici
zahtijevaju obnovu, posebnu paznju potrebno je posvetiti sprje¢avanju kontaminacije proizvoda tijekom postupka
ponovnog konzerviranja.

U nekim slu€ajevima, primjerice kod spremnika sa samo vanjskom brazdastom korozijom, proizvod se moze
ubrzano poslati u potroSnju, sve dok sadrzaj ne pokazuje znakove kontaminacije.

4.5.2  Spremnici koji se mogu obnoviti

Prije obnavljanja, potrebno je procijeniti moguénost kontaminacije sadrzaja spremnika iz ove skupine, kako je
navedeno u poglavlju 4.3. Ako rezultati ispitivanja ukazuju na to da je sadrZzaj mozda kontaminiran, spremnici se
moraju zbrinuti u skladu s poglavljem 4.2. Medutim, ovisno o prirodi i stupnju kontaminacije, spremnici se mogu
obnoviti, nakon ¢ega se ponovno obraduju (poglavlje 4.6.) sve dok ée takva ponovna obrada rezultirati sigurnim
proizvodom pogodnim za ljudsku potrosnju.

Svi spremnici s hranom koji se mogu spasiti i koji se mogu obnoviti, a koji su bili u dodiru s vodom koja nije za pice
ili drugim Stetnim tvarima uslijed poplave, povrata kanalizacije ili sli€nih nezgoda, moraju se obnoviti metodama
koje je odobrila nadlezna agencija. (Smjernice za CiScenje i dezinfekciju nalaze se u Opéim nacelima higijene
hrane (CAC/RCP 1-1969)). Povrsinska korozija mora se ukloniti ¢i&¢enjem obnovljivih spremnika. Spremnici bi se
tada trebali tretirati i pohraniti na nacin pri kojem bi se sprijecilo daljnje pogorsanje.

(Napomena: Odredene vrste spremnika koji su bili u dodiru s vodom koja nije za pi¢e, pjenom ili drugim Stetnim
tvarima uslijed gadenja pozara, poplave, povrata kanalizacije ili sli¢nih nezgoda, predstavljaju poseban problem u
smislu obnavljanja te zahtijevaju procjenu stru¢njaka).

U sluCajevima gdje je spaSavanje ograni¢eno na odvajanje spremnika koji izgledaju normalno od mehanicki
oStecenih spremnika te kada nema mogucnosti kontaminacije sadrzaja, spremnici koji izgledaju normalno
moraju se prema potrebi obnoviti, a potom pustiti u distribuciju i prodaju nakon odobrenja nadlezne agencije.

Ako postoji mogucnost kontaminacije sadrzaja spremnika Kkoji izgledaju normalno, potrebno je izvrSiti
odgovarajuce ispitivanje u skladu s poglavljem 4.3., $to se primjenjuje i na spremnike koji izgledaju normalno i na
odbacene spremnike. Uzorkovanje, analize i procjene moraju provoditi osobe koje su obu€ene i iskusne u
provodenju takvih postupaka s konzerviranom hranom.
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U nekim okolnostima moze biti neophodno ponovno konzerviranje sadrzaja spremnika koji izgledaju normalno.
U drugim okolnostima moze biti dovoljna ponovna obrada spremnika.

4.6. Ponovno konzerviranje ili ponovna obrada

Ponovno konzerviranje ili ponovna obrada moraju se izvrSiti sukladno Vodi¢u za higijensku praksu za
konzerviranu hrane slabije kiselosti i zakiseljenu konzerviranu hranu slabije kiselosti (CAC/RCP 23-1979).
Potrebno je razmotriti povijest proizvoda kada se razvija prikladan zakazani proces ponovnhog konzerviranja ili
ponovne obrade. Na primjer, karakteristike zagrijavanja proizvoda mogu se mijenjati kao rezultat termi¢kog
procesa koji je izvorno primijenjen.

4.7 Sifriranje

Prije nego $to se spasSena konzervirana hrana pusti u prodaju ili distribuciju u izvornom spremniku, svaki spremnik
potrebno je oznaditi Citljivom, vidljivom i specificnom Sifrom kako bi se mogao identificirati kao spaseni proizvod.

5. OSIGURANJE KVALITETE

Vazno je da aktivnosti spasavanja budu pravilno uspostavljene, ispravno primijenjene, dovoljno nadzirane i
dokumentirane.

8. poglavlje Vodica za higijensku praksu za konzerviranu hranu slabije kiselosti i zakiseljenu konzerviranu hranu
slabije kiselosti (CAC/RCP 23-1979) primjenjuje se uz sljede¢u zamjenu pododjelika 8.2.4.

Potrebno je voditi evidenciju o svakoj seriji spaSene konzervirane hrane, kao i o uvjetima pod kojima je izvorna
hrana postala sumnijiva te sredstvima kojima je spasena.

6. SKLADISTENJE | PRIJEVOZ SPASENOG PROIZVODA

Kako je navedeno u Vodi¢u za higijensku praksu za konzerviranu hranu slabije kiselosti i zakiseljenu
konzerviranu hranu slabije kiselosti (CAC/RCP 23-1979), uz sljede¢u dopunu:

Kada se takva hrana pusti u izvoz, potrebno je obavijestiti nadleznu agenciju drzave uvoznice o tome da se radi o
spasSenom proizvodu.

7. POSTUPCI LABORATORIJSKE KONTROLE

Kako je navedeno u Vodi¢u za higijensku praksu za konzerviranu hranu slabije kiselosti | zakiseljenu
konzerviranu hranu slabije kiselosti (CAC/RCP 23-1979).

8. SPECIFIKACIJE KRAJNJEG PROIZVODA

Kako je navedeno u Vodi¢u za higijensku praksu za konzerviranu hranu slabije kiselosti i zakiseljenu
konzerviranu hranu slabije kiselosti (CAC/RCP 23-1979).
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PRILOG 1.

DIJAGRAM TOKA KOJI PRIKAZUJE SLIJED DOGADAJA U SPASAVANJU
KONZERVIRANE HRANE IZLOZENE NEPOVOLJNIM UVJETIMA
(POJEDINOSTI SE NALAZE U GLAVNOM DOKUMENTU)
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(Pune linije ukazuju na uobicajeni slijed aktivnosti. Isprekidane linije ukazuju na alternativne aktivnosti koje se mogu izvrsiti u
posebnim okolnostima te ih je uvijek potrebno izvrSavati pod izravnim nadzorom osobe(a) koja posjeduje znanje i iskustvo u

doti¢nim aspektima spasavanja,

kao i u metodama uzorkovanja i procjene vjerojatnosti kontaminacije.

* Obavijestite nadleznu agenciju i vlasnika proizvoda o uklanjanju proizvoda s lica mjesta i planiranom zbrinjavanju.
** Mozda ¢e biti potrebno ¢iscenje i/ili dezinfekeija spremnika prije otvaranja.
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PRILOG V.

SMJERNICE ZA POSTUPKE UTVRBIVANJA MIKROBIOLOSKIH UZROKA KVARENJA KONZERVIRANE
HRANE SLABIJE KISELOSTI | ZAKISELJENE KONZERVIRANE HRANE SLABIJE KISELOSTI

Napomena o koristenju ovih Smjernica za postupke

Pravilno utvrdivanje uzroka mikrobioloSkog kvarenja zahtijeva znatnu obuku i iskustvo. Svatko tko nije
iskusan u utvrdivanju kvarenja trebao bi ove smjernice i navedene reference koristiti samo u dogovoru s
laboratorijskim stru€njacima za konzerviranu hranu.

1. PODRUCJE PRIMJENE

Ove smijernice sazimaju postupke utvrdivanja uzroka mikrobioloSkog kvarenja konzervirane hrane slabije kiselosti
i zakiseljene konzervirane hrane slabije kiselosti; navode se reference na odgovarajuée tehnike. Namjera je da se
ovi postupci koriste u istraZivanju uzroka mikrobioloSkog kvarenja, a ne kako bi se utvrdila potpuna odsutnost
Zivih organizama u jednom spremniku ili kako bi se utvrdila komercijalna sterilnost serije. Ove se metode mogu
koristiti i za poCetnu identifikaciju potencijalnih sigurnosnih problema. Nemaju ulogu u utvrdivanju komercijalne
sterilnosti.

Hrana s kontroliranom aktivno$¢éu vode (npr. konzervirani kruh, sirni namaz, chorizo kobasica i tjestenina u
vre¢icama), aseptiCki obradena i pakirana hrana i kvarljivi suhomesnati proizvodi zahtijevaju posebnu pozornost i
nisu obuhvaceni ovim tekstom. Utvrdivanje kvarenja potrebno je provesti u dogovoru sa stru¢njacima za dotiCnu
robu.

2. UVODNO POGLAVLJE Mikrobioloske specifikacije krajnjeg proizvoda

Konzervirana hrana mora biti komercijalno steriina te ne smije sadrzavati nikakve tvari koje potjeCu iz
mikroorganizama u koli¢inama koje mogu predstavljati opasnost po zdravlje (Vodi¢ za higijensku praksu za
konzerviranu hranu slabije kiselosti i zakiseljenu konzerviranu hranu slabije kiselosti (CAC/RCP 23-1979), XI.
poglavlje. Klju¢ni je pojam ,komercijalna sterilnost”, koja je definirana u Vodi€u za higijensku praksu.

Strogo pridrzavanje postupaka predstavijenih u Vodi¢u za higijensku praksu za konzerviranu hranu slabije
kiselosti i zakiseljenu konzerviranu hranu slabije kiselosti omoguéit ¢e razumno jamstvo da ce serija
konzervirane hrane zadovoljiti ovu specifikaciju krajnjeg proizvoda. lako se uzorkovanje i analiza krajnjeg
proizvoda ne preporucuje u svrhu utvrdivanja komercijalne sterilnosti serije, oni su vazni postupci u istrazi serija
koje mogu sadrzavati pokvarenu hranu.

3. uvoD

Osnovna logika postupka utvrdivanja kvarenja je razlikovanje kontaminacije nakon procesa (curenje) i nedovoljne
termiCke obrade. Postupak utvrdivanja kvarenja zasniva se na Cinjenici da vegetativne stanice (ukljucujuci gljivice)
imaju malu ili nikakvu termi¢ku otpornost. Bakterijske spore otporne su na toplinu, tako da Ccista kultura
organizama koji formiraju spore obi¢no znaci nedovoljnu termi¢ku obradu. MjeSovita flora razli€itih vegetativnih
organizama obi¢no znadi curenje. Stoga je u svrhu razlikovanja termicki otpornih i osjetljivih organizama potrebna
termicka obrada inokuluma za pregled kulture. TermiCka obrada moze se provesti prije ili poslije pregleda kulture.
Tumadenje rezultata iz koraka termi¢ke obrade trebalo bi uzeti u obzir moguénost da su sve prisutne spore
isklijale te su time osjetljive na toplinu. Slike 2. i 3. prikazuju samo korak termi¢ke obrade nakon kultiviranja.
Buduci da je mikrobioloSki pregled konzervirane hrane sastavni dio svakog istraZivanja uzroka kvarenja, vazno je
da se tijekom pregleda spremnika i sadrzaja koriste pouzdani postupci koji se mogu ponovno proizvesti. Takve
postupke smije koristiti obradivac, neovisni laboratorij ili regulatorna agencija.

Treba imati na umu da kvarenje moze takoder ukazivati na potencijalnu opasnost za zdravlje potroSaca.
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Ako postoje dokazi da je potrebno traZenje specifi€nog patogena, potrebno je primijeniti odgovarajué¢e postupke.
Metode za identifikaciju i popisivanje razli¢itih patogena povezanih s hranom mogu se pronacéi u brojnim
tekstovima o toj temi. Na kraju dokumenta navedeni su razli€iti tekstovi koji su opc¢enito korisni.

Buduci da kvarenje konzervirane hrane moze prouzro iti loSe rukovanje sastojcima prije obrade, tijekom obrade
ili kontaminacija uslijed curenja nakon obrade, postupci za utvrdivanje uzroka kvarenja ne smiju biti ogranieni
isklju€ivo na ispitivanje sadrzaja hrane u smislu zivih organizama. Oni takoder trebaju ukljucivati i fizicki pregled
spremnika i procjenu njegove ispravnosti, kao i, gdje je to moguce, pregled relevantne evidencije postrojenja za
konzerviranje o rastavljanju Sava konzerve, povijesti obrade i otpreme proizvoda. Rezultati istih trebali bi se uzeti u
obzir, zajedno s mikrobioloSkim rezultatima, tijekom donoSenja konacnog zakljucka.

4. POSTUPCI ZA ODREDIVANJE UZROKA KVARENJA U SERIJAMA KONZERVIRANE HRANE

Potrebna je identifikacija serije, sastavljanje njezine povijesti, ukljuujuéi rastavljanje Sava konzerve i evidenciju o
termickoj obradi, te poznavanje distribucije, kao i uzorkovanje, pregled i ispitivanje spremnika i sadrzaja.

4.1 Identifikacija i povijest serije

Vazno je prikupiti $to viSe informacija o sumnjivim serijama proizvoda. To se ne bi trebalo ograniciti iskljucivo na
prikupljanje mikrobioloskih podataka. Vazno je i da se informacije i podatci pregledaju u smislu prisutnosti
trendova ili obrazaca prije dono3Senja bilo kakvih zaklju€aka. Kontrolni popis potrebnih informacija koristan je
kako bi se osiguralo da se ne ispuste neophodni podatci. Primjer informacija potrebnih za takav kontrolni popis
naveden je u Prilogu 1.

Potrebno je napomenuti izvor konzerve (uzorak), npr. od inspektora ili iz sjedista ili ustanove u kojoj se
dogodila epidemija trovanja hranom.

4.2 Laboratorijski pregled

Pregled postupaka za ispitivanje proizvoda i njegovog spremnika prikazan je u dijagramu toka u nastavku (Slika
1). Posebne informacije koje se odnose na svaku fazu u ovome postupku nalaze se u sljedeéim poglavljima
teksta. lako se odredeni postupci odnose uglavnom na ispitivanje &vrstih metalnih konzervi, oni se mogu
prilagoditi svim vrstama spremnika koji se koriste za pakiranje termicki obradene hrane. U izvjeS¢u se nalaze
poglavlja o tumacenju rezultata takvih postupaka i smjernicama o tome gdje mogu postojati higijenski problemi, s
ciliem poduzimanja korektivnih mjera.

Vanjski pregled

4.2.1.1 Svaki spremnik u uzorku potrebno je vizualno pregledati prije i poslije uklanjanja bilo kakve etikete. Sve
oznake i mrlje ili znakove korozije na spremnicima i etiketama potrebno je paZljivo i to€no zabiljeZiti. Etiketu je
potrebno, nakon uklanjanja u jednom komadu i pregleda s obje strane, oznaditi istom referentnom oznakom kao i
spremnik te je istu potrebno saduvati.

4.2.1.2 Vizualni pregled mora se izvrsiti pod dobrim osvjetlienjem i po moguénosti uz pomo¢ povecala prije
otvaranja ili poku$aja mjerenja $avova. Sto se ti¢e metalnih konzervi, posebnu pozornost potrebno je posvetiti
pregledu Savova u smislu nedostataka kao $to su rezovi, udubljenja (u blizini ili na Savovima), ovjeSenja,
napuhnuéa ili izbo€ine, nabori, unidtene prirubnice i greSke preklopa. Moze doc¢i i do manje vidljivih nedostataka,
kao Sto su na primjer oSteCenja lima, rezovi uzrokovani koristenjem skalpela u trgovinama, malene rupice u
zavarenim bo¢nim Savovima, rupe od hrde itd. Stoga je vazno paZljivo vizualno pregledati cijeli spremnik. Popis
nekih od najées¢ih vanjskih vidljivih nedostataka koji se pojavljuju u vezi s metalnim konzervama prikazan je u
Tablici 1.

4.2.1.3 Tijekom pregleda spremnika potrebno je pokusati utvrditi jesu li nedostatci nastali uslijed nepravilnog
rukovanja tijekom otpreme ili unutar ustanove za obradu. Sva zapazanja moraju biti zabiljezena.
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Mjesto nedostatka na konzervi vazno je te mora biti oznaeno na konzervi i evidentirano.

4.2.1.4 Potrebno je izvrsiti nerazorna mjerenja brtvi ili Savova. Na primjer, za okrugle limenke, potrebno je izvrsiti
mijerenja visine i debljine dvostrukog $ava te koniénog glodala na najmanje tri tocke s razmakom od otprilike 120°
uzduz dvostrukog Sava, osim spoja s bo¢nim Savom. Ispuhani, ozbiljno iskrivijeni ili oSte¢eni spremnici obi¢no su
prikladni samo za vizualni pregled jer su Savovi Cesto previSe iskrivljeni da bi se izvrSilo pravilno mjerenje Sava.
Medutim, isti se ne smiju odbaciti jer se €ak i znaCajno iskrivliene konzerve moraju zadrzati radi detaljnih
strukturnih i drugih (npr. kemijskih) pregleda, sve dok istrazno tijelo i proizvoda¢ ne zaklju¢e da se vise ne moraju
Cuvati. Ispitivanja ili mjerenja, npr. ispitivanje lupkanjem, dubina koni¢nog glodala ili srediSta mogu se koristiti radi
usporedbe mjerenja unutarnjeg vakuuma u odnosu na normalnu konzervu.

4.2.1.5. Odredivanje neto mase
Bruto masa spremnika i sadrZaja mora se u ovoj fazi izmjeriti i zabiljeziti. Odredivanje neto mase se odgada.

Potrebno je odrediti neto ili ocijedenu masu, ovisno o tome koja je prikladna, za svaki spremnik u uzorku.
(Priblizno odredivanje neto mase moze se dobiti oduzimanjem prosjeCne mase, ako je poznata, praznih
spremnika plus drugog pokrova bruto mase ispunjenog, zabrtvljenog spremnika.)

4.2.1.6 Prekomjerno punjenje

Prepunjavanje smanjuje prazni prostor i moze negativno utjecati na vakuum kada se spremnik zabrtvi. Kod krutih
proizvoda moze uzrokovati da spremnik nema unutarnji vakuum te ¢ak dovesti do izbo€enja krajeva spremnika,
Sto izgleda kao da se konzerva napuhnula. Prekomjerno punjenje moze smanijiti u€inkovitost termic¢ke obrade. To
je osobito istinito prilikom sterilizacije mijeSanjem ili kod fleksibilnih spremnika. To uzrokuje prekomjerno
naprezanje brtvi ili Savova tijekom obrade. Prekomjerno punjenje spremnika moze se primijetiti kada neto masa
premasuje razumnu toleranciju deklarirane ili ciljane neto mase ili prosjeCne neto mase odredene ispitivanjem
znadajnog broja spremnika koji izgledaju normalno.

4.2.1.7 Nedovoljno punjenje

Manja masa moze ukazivati na to da je spremnik nedovoljno napunjen ili je do$lo do curenja. Potrebno je potraZiti
druge dokaze koji ukazuju na to da je curenje uzrokovalo premalu masu, npr. mrlje ili ostatke proizvoda na
povrSini spremnika, etikete ili na okolnim spremnicima u istoj kutiji. ObloZene konzerve mogu biti podloZne gubitku
tekucine tijekom termicke obrade.
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Slika 1.

DIJAGRAM TOKA POSTUPAKA ZA PREGLED TERMICKI OBRADENE
HRANE U HERMETICKI ZATVORENIM SPREMNICIMA

Vanijski vizualni prealed i fizicka nerazorna mjerenj

(Pregledajte etiketu, procitajte Sifru, a zatim izvazite konzervu i sadrzaj. Oznacite konzervu i etiketu; pregledajte donju stranu etikete
radi uo¢avanja mrlja te unutrasnjost konzerve radi uo¢avanja korozije. Pregledajte Savove radi uo€avanja curenja proizvoda i vidljivih
nedostataka kao $to je uniStena prirubnica, nedostatci lemljenja itd.)

v v

Spremnik je napuhan, curi, probu$en je ili probijen

Normalan spremnik

!

Inkubacija— ako je upakiran krace od 2 tjedna ili je €uvan na hladnom

!

Odistite i dezinficirajte vanjske povrSine spremnika -

}

Asepticki otvorite spremnik — ako je napuhan, ispitajte plin vodika

Asepticki uzorkujte sadrzaj radi mikrobioloSkog pregleda

uzmite referentni uzorak i Cuvajte na hladnom

!

Pripremite razmaz i pregledaijte isti izravnim pregledom mikroskopom

}

Mikrobiolo$ka analiza

}

lzmijerite pH sadrzaja

)

Organolepti¢ka procjena sadrzaja u smislu mirisa, boje, teksture i izgleda. Ista moze pomo¢i u utvrdivanju toga je li konzerva
termicki obradena. Proizvod koji se istrazuje ne smije se ni u kojem slu€aju kuSati.

!

Ispraznite spremnik, sterilizirajte ga (ako je smrdljiv) te odredite neto masu

!

Ispitajte spremnik u smislu curenja (npr. vakuum, testiranje bojom itd.)

Procijenite $avove i/ili brtve u smislu ispravnosti
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TABLICA 1.

PRIMJERI VIZUALNIH VANJSKIH NEDOSTATAKA METALNIH
KONZERVI*

Mjesto na kojem se nedostatak
vjerojatno dogodio

Lokacija na konzervi

Vrsta
nedostatka

- Proizvodnja konzerve Kraj/tijelo konzerve

Porezotina, rupa, lom lima

- Tijelo konzerve

Nedostatci bo¢nog Sava

Traka za otvaranje

Slomljena vodilica, viSak vodilice

- Objekt za konzerviranje

Obrubljivat | Kraj konzerve Duboko Sifrirano, stisnute komponente, oStecenje
- klju€nih spojeva
. Uvijanje prilikom prve upotrebe, skider, lazni Sav
Dvostruki sav onesposobio prirubnicu, slomljena stega
Uvijanje tijekom druge upotrebe, prijelaz, ovjeSenje,
razdvojeno ovjeSenje, deformirani krajnji Sav, izbocine,
- unisteni nabori
- Tijelo konzerve Perforirano, probuseno, udubljeno, porezano
- Punjenje IzduZena, prevrée se, odskace
i Hladenje Izduzena, oblozena
Staze za Opekotina od kabela, ogrebotine, udubine ispod
konzerve ruba dvostrukog $ava

Skladistenje

Vanjska korozija (hrda), fizicko osteéenje

Prijevoz/maloprodaja

Porezotine, udubine

* Sukladno R.H. Thorpe i P.M. Baker, "Visual

can defects", 1984., Campden Food Preservation

Research Association, Chipping Campden, Engleska
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4.2.2 Inkubacija
Napuhani, probuseni ili spremnici s rupama ne smiju se inkubirati.
Potrebno je razmotriti hoce li spremnik(i) biti inkubiran prije otvaranja u svrhu mikrobioloSkog ispitivanja sadrzaja.

Cilj inkubacije je povecati vjerojatnost pronalazenja zivih mikroorganizama u naknadnim mikrobioloSkim
pregledima. Samo rezultati inkubacije ne smiju se koristiti za odlu¢ivanje o sudbini pogodene serije.

S obzirom na duljinu medunarodne isporuke konzervirane hrane, inkubacija mozda nece biti potrebna. Spremnici
se, na primjer, inkubiraju na 30°C tijekom 14 dana i/ili 37°C tijekom 10 do 14 dana. Imajte na umu da se brojni
organizmi kvarenja koji nastaju curenjem nece razmnoZavati iznad 30°C. Osim toga, ako se proizvod namjerava
distribuirati u podrugjima svijeta s tropskom klimom ili se treba ¢uvati na poviSenim temperaturama (prodajni
automati za vrucée proizvode), spremnici se takoder moraju inkubirati na viS§im temperaturama, npr. 5 dana pri
55°C. Budué¢i da termofili mogu odumrijeti tijekom takvog razdoblja inkubacije, poZeljno je periodi¢no pregledati
spremnike u smislu proizvodnje plina prije kraja inkubacije.

4.2 3 Ciscenje, dezinfekcija i otvaranje spremnika
4.2.3.1 Napuhani spremnici

Vanjske povrsine spremnika moraju se ocistiti prikladnim deterdZzentom te potom isprati. Spremnici se dezinficiraju
najmanje 10 do 15 minuta u svjeze pripremljenoj 100-300 ppm klorirane vode, puferirane do priblizno pH 6,8 ili
zalijevanjem kraja odgovaraju¢om alkoholnom otopinom joda (npr. 2,5% w/v joda u etanolu) tijiekom 20 minuta.
Alternativno, kraj se moze dekontaminirati zalijevanjem ili nanoSenjem 2%-tne otopine peroctene kiseline u
prikladnom sredstvu za vlazenje (npr. 0,1% polisorbata 80) tijekom 5 minuta. Spremnike je potrebno osusiti
odmah nakon dezinfekcije, koristeci Ciste sterilne jednokratne papirnate rupc€ice ili ruénike. Potrebno je poduzeti
odgovarajuée mjere predostroznosti pri koristenju bilo kojeg od navedenih kemijskih dezinficijensa.

Svi spremnici moraju biti tretirani kao da sadrze toksin botulinum ili patogene. Ne smiju se Koristiti vodoravni
ormari¢i laminarnog protoka koji ispuhuju zrak iznad operatera. Za otvaranje spremnika za koji se sumnja da nije
komercijalno sterilan, moZe se koristiti sigurnosni ormari¢. Napuhani spremnici moraju se otvoriti unutar ormarica
te unutar sterilne vrecice ili pomocu sterilnog inverznog postupka lijevanja kako bi se sprijecilo bilo kakvo
rasprsivanje sadrzaja. Kada se ne uzima uzorak sadrzaja, potrebno je prekriti otvoreni kraj sterilnim pokrovom
(npr. sterilnom Petrijevom zdjelicom ili drugim prikladnim sterilnim pokrovom).

Obi¢no se otvara neSifrirani kraj metalnog spremnika. Za konzerve koje sadrze tekuée ili polutekuce
komponente, za otvaranje spremnika moze se Koristiti sterilni Siljiak od nehrdajuéeg Celika sa zastitom te se
sadrzaj uzorkuje steriinom pipetom ili jednakovrijednim priborom. Za otvaranje konzervi koje sadrze kruti
proizvod, potrebno je Koristiti sterilni reza€ s diskom, ili se bo¢na strana moZe asepticki probusiti te se konzerva
moZe otvarati aseptickim rezanjem oko tijela. VazZno je izbjegavati oSteCenje Savova i brtvi prilikom otvaranja
spremnika. Plasticne spremnike otvorite s donje strane ili sa strane kako biste sprijeCili oSte¢enje podrudja
brtvlienja i/ili poklopca. Nakon dezinfekcije, lagano osusite plamenom, izbjegavajuc¢i oSteéenje plasti€nog
spremnika te malim, zagrijanim sterilnim uredajem poput lemljenog Celika opremljenog o8trim vrhom izreZite
dovoljno veliku rupu za asepti¢ko uzimanje uzoraka.

Ako se ne Koristi sigurnosni ormari¢, preporuCuje se noSenje zastitnog vizira te da se boc¢ni Sav okrene od
osobe koja otvara spremnik. Radi ispitivanja vodika, plin se moze prikupiti u epruvetu iznad tocke buSenja te je
otvoreni kraj epruvete potrebno odmabh izloziti plamenu. Glasan zvuk ,pop“ oznaava prisutnost vodika. Ako se
konzerva koja se koristi za analizu plina koristi i za analizu kulture, potrebno je poduzeti mjere predostroznosti
kako bi se sprijeCila vanjska kontaminacija.
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Opisite i zabiljeZite neobiCne mirise sadrzaja koji se mogu primijetiti odmah nakon otvaranja. Medutim, izravno
mirisanje mora se izbjegavati.

Osim ako se sumnja da napuhana konzerva sadrzi termofilne anaerobe koji proizvode plin, ista se prije otvaranja
moze pohraniti na 4°C kako bi se smanjio unutarnji tlak i smanijilo rasprsivanje sadrzaja. Medutim, potrebno je
izbjegavati dugotrajno skladistenje pri takvim temperaturama jer moze znacajno smanijiti broj zZivin organizama i
sprijeciti pokusaj izoliranja uzro¢nih mikroorganizama.

4.2.3.2 Ravni (nenapuhani) spremnici

Kod tekuée hrane moze se pojaviti uslojavanje ili sedimentacija mikroorganizama. Kako bi se omogucilo
mijeSanje kontaminiraju¢ih mikroorganizama, preporucljivo je protresti spremnik neposredno prije otvaranja.

Kraj spremnika koji se treba otvoriti radi uzorkovanje potrebno je najprije dekontaminirati metodama opisanim u
4.2.3.1. ilili sterilizacijom plamenom na kraju. Otvorite sterilnim uredajem za otvaranje. OpiSite i zabiljeZite bilo
kakve neobitne mirise sadrZaja koji se mogu primijetiti odmah nakon otvaranja, a $to se tiCe napuhanih konzervi,
potrebno je izbjegavati izravno mirisanje.

Kada se ne uzima uzorak sadrzaja, potrebno je prekriti otvoreni kraj sterilnim pokrovom (npr. sterilnom Petrijevom
zdjelicom ili drugim prikladnim sterilnim pokrovom).

4.2.4 Mikrobioloska analiza

Potrebno je prouciti Prilog 2. i standardne tekstove, npr. Speck (1984.), C.F.P.R.A. Tehnicki priru¢nik br. 18
(1987.) i Buckle (1985.).

4.2.4 .1 Referentni uzorak

Referentni uzorak od najmanje 20 g ili ml mora biti asepti¢ki izuzet iz sadrzaja i prebacen u sterilni spremnik,
zapecCacen i odrzavan na temperaturi ispod 5°C dok je to potrebno. Referentni uzorak moze zatrebati radi
potvrde rezultata u kasnijoj fazi. Treba voditi rauna da se izbjegne smrzavanje jer to mozZe ubiti zna€ajan broj
bakterija u referentnom uzorku. Ako je problem u termofilnoj kontaminaciji ili kvarenju, referentni se uzorak ne
smije drzati u hladnjaku. Referentni uzorak takoder pruZza materijal za nemikrobiolo$ka ispitivanja ili analize, npr.
za analizu kositra, olova, toksina itd., ali ako se isto o¢ekuje, potrebno je uzeti odgovarajuée koli€ine. Za krutu i u
nekim sluajevima polukrutu hranu, referentni uzorak trebao bi biti sastavljen od uzoraka uzetih iz razli€itih
sumnjivih to€aka, npr. srediSnje jezgre, povrSine proizvoda u dodiru s krajem ili dvostrukim Savom (pogotovo u
dodiru s preklopom), proizvoda koji je u dodiru s bo&nim Savom (ako postoji). Prenesite sve uzorke u sterilni
spremnik i pohranite kao $to je prethodno opisano.

4.2.4.2. AnalitiCki uzorak i inokulacija medija

U svrhu pripreme analitickih uzoraka, konzervirani proizvodi mogu se podijeliti u dvije glavne skupine, i to na krute
i tekuce. Za pripremu analitickih uzoraka tih proizvoda mogu biti potrebni odvojeni postupci.

4.2.4.2.1 Tekuéi proizvodi

Ti se proizvodi mogu uzorkovati pomocu odgovarajuéih sterilnin zacepljenih pipeta sa Sirokim provrtima
(pipetiranje usisavanjem ustima mora se izbjegavati.) Uzorak treba inokulirati u tekuéem i krutom mediju.

Preporu¢a se da svaka epruveta tekuc¢eg medija bude inokulirana s najmanje 1 do 2 ml uzorka sadrzaja
spremnika. Svaka zdjelica s krutim medijem mora biti premazana barem jednom punom omc&om (otprilike 0,01
ml) uzorka sadrzaja spremnika.

4.2.4.2.2 Kruti i polukruti proizvodi

Za takve proizvode potrebno je uzeti i jezgrene i povrSinske uzorke.

Za uzimanije jezgrenog uzorka potrebno je koristiti prikladan sterilni pribor (npr. veliku staklenu cijev ili busa¢ Eepa)
odgovarajuc¢eg promjera i duZine.



CAC/RCP 23 Stranica 72 od 85

U slu€aju kvarenja uslijed nedovoljne obrade, najvjerojatnije mjesto na kojemu se moZe oclekivati da ¢e
mikroorganizmi prezivjeti je geometrijsko srediSte sadrzaja konzerve. Stoga je srediSnji dio uzorka jezgre od
primarne vaznosti. Potrebno je asepticki izrezati dovoljno proizvoda iz srediSnjeg dijela jezgre kako bi se dobio 1
do 2 g za svaku epruvetu tekuc¢eg medija koji e se inokulirati te za premazivanje svake zdjelice krutog medija. Za
viSestruke cijevi i zdjelice za ulijevanje, srediSnji dio moze se isjeckati ili pomijeSati s pogodnim razrjedivacem.

Kontaminacija nakon procesa moZze dovesti do lokalizirane povrSinske kontaminacije i razmnozavanja u krutim
proizvodima. Ako se u isto sumnja, potrebno je uzorkovati povrsinu. Pomocu sterilnog skalpela, noza ili drugog
prikladnog uredaja, ostruzite proizvod s povrSine, posebnu paznju posvecujuéi onim podrudjima koja su bila u
kontaktu s dvostrukim ili bo€nim Savovima te promotrite otvara li se spremnik s lakoéom. Sastrugani proizvod
potrebno je staviti u sterilni spremnik. Kao alternativa ili dodatan postupak, moze biti dovoljno uzeti bris podrudja
dvostrukih i boénih Savova, kao i zamijetiti jednostavno otvaranje spremnika koji su bili u dodiru s proizvodom.
Nakon uzimanja brisa, Stapi¢ je potrebno staviti u prikladan sterilni razrjedivac i snazno protresti; dijelovi se koriste
za inokulaciju epruvete te za razmazivanje na zdjelice.

Uzorak jezgre i povrSinski uzorci moraju se tretirati kao zasebne analiticke jedinice.
Kad god je to moguce, istovjetne mikrobioloSke analize potrebno je provesti na barem jednoj naizgled normainoj
konzervi iste Sifre serije ili Sarze, u svrhu usporedbe. Kada konzerve iste Sifre serije ili Sarze nisu dostupne,

potrebno je koristiti naizgled normalne konzerve serije ili $arze koja je Sto bliza sumnijivoj seriji ili $arzi.

Dijagram toka aerobne i anaerobne mikrobioloSke analize konzervirane hrane nalazi se na slikama 1. i 2.,
(vidjeti takoder Prilog 2.). To moze biti korisno u tumacenju mikrobioloSkog pregleda.

4.2.4.3 lzravan mikroskopski pregled
To je vrlo korisno ispitivanje u rukama iskusnog radnika.

Razli¢ite tehnike mogu se koristiti za izravan mikroskopski pregled, npr. bojenje 1%-tnim vodenim kristal violetom
ili 0,05%-tnim polikromiranim metilenskim modrilom, tehnika faznog kontrasta, postupak fluorescentnog bojenja.

Mozda ¢&e biti potrebno odmastiti neke masne hrane na stakalcu pomocéu otapala, npr. ksilena.

Postoji prednost u koristenju tehnika vlaznog filma i tehnika suhog bojenja. Kada koristite bojenje po Gramu,
zapamtite da stare kulture Cesto daju varijabilnu Gram reakciju. Stoga izvijestite samo o morfologiji.

Stakalce sa sadrZajem konzerve mora biti pripremljeno za pregled. Takoder je potrebno pripremiti kontrolna

stakalca sa sadrZajem naizgled normalnih konzervi iste serije ili S3arze, osobito ako analiti€ar nije upoznat s
proizvodom ili ako je potrebno usporediti broj stanica u polju.

Vazno je imati liedece:

Lako je pomijeSati Cestice proizvoda s mikrobnim stanicama, stoga je dobro razrijediti uzorak prije pripreme
razmaza.

Mrtve mikrobioloSke stanice nastale pocetnim (prije procesa) kvarenjem ili autosterilizacijom mogu se pojaviti na
razmazima u ovoj fazi, a takvo razmnozavanje nece biti vidljivo u inokuliranom mediju kulture.

Nemoijte pretpostaviti da prividna odsutnost mikrobnih stanica u jednom polju znaéi da ih nema u proizvodu.
Cjelokupni razmaz ili mokri preparat potrebno je paZljivo pregledati kako bi pronasli podrugja od mikrobioloSkog

interesa od kojih je potrebno detaljno ispitati barem pet polja. ZabiljeZite zapazanja navodedi priblizne brojeve
svakog morfoloskog tipa uoenog u svakom polju.
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4.2.5 Mjerenje pH sadrzaja

pH sadrzaja mjeri se sukladno postoje¢oj metodologiji (vidjeti Prilog Il., Preporu¢eni medunarodni Vodi¢ za
higijensku praksu za konzerviranu hranu slabije kiselosti i zakiseljenu konzerviranu hranu slabije kiselosti
(CAC/RCP 23-1979) te usporedbom s normalnim konzervama. Znacajna promjena pH sadrzaja u odnosu na
onaj normalnog proizvoda mozZe ukazivati na razmnozavanje mikroba. Medutim, odsutnost takve promjene ne
znaci uvijek da nije doslo do razmnoZzavanja.

4.2.6 Organolepticki pregled
Ovo je vazan dio pregleda konzervirane hrane. Tijekom ovog postupka valja uzeti u obzir sve dokaze razlaganja

proizvoda, neugodnu ili neobi¢nu boju, miris ili u sluaju tekuéih komponenti (slana voda), zamucenost ili
taloZenje. Proizvod se ni u kojem slu€aju ne smije kusati.

Normalne promjene u teksturi krutih proizvoda mogu se percipirati dodirom ili stiskanjem proizvoda uz gumene ili
plasti€ne rukavice na rukama. Za pravilnu organoleptiCku procjenu, temperatura proizvoda ne smije biti manja od
15°C, a pozeljno je i da ne bude visa od 20°C. Gdje je to mogucée, rezultati organoleptiCke procjene trebaju se
usporediti s istom procjenom sadrzaja iz naizgled normalnih konzervi istih ili susjednih serija ili Sarzi.

4.2.7 Praznjenje i sterilizacija sumnjivih spremnika

Preostali sadrzaj potrebno je isprazniti u prikladnu posudu za otpad. Vazno je da se konzerve koje sadrze
pokvareni proizvod dezinficiraju ili autoklaviraju prije pranja i daljnjeg ispitivanja, npr. ispitivanja na curenje,
rastavljanja 8ava itd. Nakon pranja, pregledajte unutarnje povrSine u odnosu na znakove promjene boje,
korozije ili druge nedostatke.

Ako je potreban za odredivanje neto ili ocijedene mase, prazni spremnik potrebno je osusiti, a zatim izvagati
(vidjeti 4.2.1.5.).

Prazni spremnik i svi njegovi dijelovi moraju biti jasno oznaceni i zadrzani sve dok postoji vjerojatnost da ¢e biti
potrebni za daljnje ispitivanje ili u svrhu dokaza.

4.2.8 Metode za otkrivanje curenja

Za utvrdivanje curenja spremnika mogu se upotrijebiti brojni postupci. Odabir metoda ¢esto se odreduje prema
stupnju potrebne toénosti, broju prikladnih spremnika raspolozivih za ispitivanje i potrebi za simulacijom uvjeta za
koje se pretpostavlja su postojali kada su spremnici izvorno curili. Cesto se koristi vi$e od jedne vrste ispitivanja u
kombinaciji s mikrobioloSkim ispitivanjima kako bi se utvrdila vrsta i uzrok kvarenja. Podatci dobiveni ispitivanjima
curenja spremnika Cesto se koriste za potkrjepljivanje rezultata mikrobioloSkih ispitivanja dobivenih na proizvodu
istih spremnika. Informacije mogu biti korisne za sprje€avanje problema s istim uzrokom.

Svaka metoda ispitivanja curenja ima svoje prednosti i nedostatke. Na primjer, ispitivanje tlakom zraka, iako je
brzo, moze se kritizirati zbog toga $to ne ispituje konzervu u njezinom prirodnom vakuumu. Testiranje helijem
moze biti previSe osjetljivo i ukazivati na curenje kada se ono zapravo nije dogodilo. Nadalje, ono ne ukazuje na
toCku curenja. Ispitivanje sumporovodikom korisno je za odredivanje mjesta i veli€ine curenja, kao i za vodenje
stalne evidencije; neki smatraju da je ta metoda prespora za ispitivanje velikog broja konzervi. Priprema konzervi
za ispitivanje, kao i sposobnost operatera da provede ispitivanje te ispravno i to¢no protumaci rezultate, vazni su
kao i odabir odgovarajuéeg ispitivanja curenja.

Nije uvijek moguée ponovno izazvati curenje spremnika koji su mozda procurili tjekom ili nakon obrade.
Proizvod Cesto zatvori izlaz curenja te isti mozda nece biti moguce ukloniti prilikom c&iS¢enja konzerve prije
ispitivanja.

U takvim slu€ajevima, mnogo viSe sumnjivih konzervi nego to je prvotno mikrobiolo$ki ispitano mozda ¢e se
morati ispitati kako bi se utvrdilo curenje serije. U slu€aju da se curenje ne moZe ponovno izazvati s
konzervama koje sadrze pokvareni proizvod, ponekad je korisno ispitati na curenje konzerve iz iste serije koje
nisu sumnijive.
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Postupci i diskusije o razli¢itim metodama ispitivanja curenja spremnika mogu se naéi u sljedec¢oj literaturi: U.S.
F.D.A. (1984.), N.C.A. (1972.), C.F.P.R.A. (1987.), AFNOR-CNERNA (1982.), HW.C. (1983.) i Buckle (1985.).

4.2.9 Rastavljanje Savova

Postupci pregleda i procjene dvostrukih Savova konzervirane hrane koja podlijeZe istrazi uzroka kvarenja jednaki
su onima u poglavlju 7.4.8.1.2. Vodi¢a za higijensku praksu za konzerviranu hranu slabije kiselosti i zakiseljenu
konzerviranu hranu slabije kiselosti (CAC/RCP 23-1979).

Medutim, tumacenje rezultata takvih pregleda Savova moZe biti razli€ito za ispitivanje kvarenja u odnosu na
kontrolu procesa. Kada mikrobioloski rezultati ukazuju na kvarenje rekontaminacijom, prisutnost ocitih ostecenja
Sava Cesto potvrduje curenje. S druge strane, rekontaminacija se moZe dogoditi i bez oditih oSte¢enja Sava.
Primjeri drugih izvora rekontaminacije su: oSte¢enje Savova nakon zatvaranja, privremeno curenje, ucinci spojeva
za brtvljenja, rupe i lomovi lima. U takvim slu€ajevima potrebni su dodatni postupci koji se izvrSavaju pri
ispitivanju curenja, kao i mikrobioloski rezultati.

Zbog tih razloga rezultati rastavljanja Savova kao dijela istrage kvarenja mogu se uzeti u obzir samo u kontekstu
svih ostalih poku$aja istrage kvarenja te isti zahtijevaju stru¢no tumacenje.

5. SMJERNICE ZA TUMACENJE LABORATORIJSKIH PODATAKA

Tumacenije laboratorijskih podataka u tablicama 2. i 3., kao i na slikama 2. i 3. (Prilog 2.) potrebno je uzeti u obzir
zajedno s cjelokupnim uzorkom pojedinog slu€aja kvarenja koji se istrazuje te povijeS¢u proizvoda.

6. SMJERNICE KOJE POMAZU U IDENTIFIKACIJI UZROKA KVARENJA

Vazno je da se svi raspoloZivi podatci koriste za utvrdivanje uzroka kvarenja. Klju¢no je da se izvrSi cjelovita
procjena za svaki slu¢aj kvarenja. Podatci moraju biti prikupljeni (vidjeti Prilog 1.) iz pogona za obradu i
laboratorijskim analizama te iz drugih izvora od strane odgovarajuceg(ih) stru¢njaka. Pazljiva i sveobuhvatna
analiza tih podataka neophodna je za to¢nu identifikaciju uzroka kvarenja. Slijede¢e smijernice, iako nisu
sveobuhvatne, trebale bi pomoci u toj identifikaciji.

6.1 Broj pokvarenih spremnika

a) Izolirani spremnik - obi¢no slu¢ajno curi te su spremnici rijetko kada
nedovoljno obradeni.
b) Nekoliko spremnika - mjeSovita mikroflora, vjerojatno zbog

kontaminacije i curenja nakon procesa.

Kvarenje zbog curenja moze se dogoditi sa ili bez neispravnih Savova ili
vidljivih udubljenja te mozZe biti povezano s prekomjernim hladenjem,
neadekvatnim kloriranjem, kontaminiranom vodom za hladenje ifili
prliavom, vlaznom opremom koja je dosla u dodir sa spremnikom nakon
obrade. Rukovanje konzervama dok su iste tople i vilazne ili grubo
rukovanje moze povecati vjerojatnost kvarenja zbog curenja. Ako postoji
veliki udio pokvarenih spremnika, a prisutni su samo sporoformi, to
obi¢no ukazuje na nedovoljnu obradu. Medutim, ne smije se iskljuciti ni
curenje.

6.2 Starost i skladiStenje proizvoda
a) Prekomjerna starost i/ili previsoka temperatura mogu dovesti do
stvaranja nabubrenja vodika. To ¢e se vjerojatnije dogoditi s
konzerviranim povréem, npr. srz artiCoke, celer, bundeva i cvjetaca.
b) Korozija ili oSte¢enja koja uzrokuju perforacije spremnika mogu
uzrokovati kvarenje zbog curenja i sekundarno ostecenje ostalih
konzervi.
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c) Termofilno kvarenje moze biti rezultat skladiStenja pri visokim
temperaturama, npr. 37°C (99°F) i vie.

6.3. Mjesto kvarenja

a) Kvarenje u sredini sloZzenih spremnika ili u blizini stropova moze

ukazivati na nedovoljno hladenje, sto rezultira termofilnim kvarenjem.
6.4 Evidencija o obradi

a) Evidencija koja ukazuje na slabu kontrolu termiCke obrade moze
povezati kvarenje s nedovoljnom obradom.

b) Evidencija o adekvatnoj obradi moze iskljuditi kvarenja zbog nedovoljne
obrade i ukazati na kontaminaciju nakon obrade uslijed curenja.

C) Neispravan rad retorte, tj. curenje zraka ili ventila za vodu za hladenje,

neispravni termometri i neto&na brzina bubnja rotacijskih kuhala mogu
dovesti do nedovoljne obrade.

d) Odgode povezane s nehigijenskim uvjetima prije procesa mogu dovesti
do pocetnih ili predprocesnih kvarenja.

e) Velik broj termofila u blanSerima moze se povezati s termofilnim
kvarenjem.

f) Promjene u formulaciji proizvoda bez ponovne procjene parametara
procesa mogu dovesti do nedovoljne obrade.

9) Neadekvatna higijena moze uzrokovati nakupljanje mikroorganizama,

Sto dovodi do kvarenja prije procesa ili neadekvatnog zakazanog
postupka. Kontaminacija uslijed curenja nakon procesa moze takoder
biti uzrokovana neadekvatnom higijenom.

6.5 Laboratorijski podatci  a) Vidjeti tablice 2. i 3. i slike 2. i 3. koje koreliraju s potvrdom pozitivnih
epruveta, kako je opisano u Prilogu 1.

7. ZAKLJUCNE NAPOMENE

Gore navedeno tie se uzroka kvarenja konzervirane hrane. Takva se razmatranja nuzno razlikuju od onih koja
su potrebna za utvrdivanje postignute komercijalne sterilnosti unutar doti¢ne serije proizvoda.

Opseg ovog postupka ne ukljuuje smjernice o zbrinjavanju serija za koje je utvrdeno da nisu komercijalno
sterilne.

Razlozi kvarenja su mnogobrojni i raznoliki. Stoga se odluka o zbrinjavanju takvih serija mora donijeti od slucaja
do slucaja, koristeci se veéinom informacija dobivenih prilikom procjene stanja serije iz koje je spremnik izdvojen.
Moze li se serija spasiti ili ne ovisi, na primjer, o ¢imbenicima poput razloga kvarenja, sposobnosti i pouzdanosti
fizickog odvajanja zadovoljavajuéih od nezadovoljavajuéih proizvoda itd. Ti ¢imbenici, naravno, uvelike variraju.
Stoga se primjenjuju op¢a nacela navedena u ,Smjernicama za spaSavanje konzervirane hrane izloZene
nepovoljnim uvjetima“ te se ista mogu koristiti za serije u kojima je utvrdeno kvarenje.
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TABLICA 2.
INTERPRETACIJA LABORATORIJSKIH PODATAKA U VEZI S KONZERVIRANOM HRANOM SLABIJE KISELOSTI
Stanje Miris Izgled (3) pH (1) Razmaz Kljuéne tocke iz kultura (2) Moguce interpretacije
konzerve
Napuhana Kiseo Pjenast, Ispod normalnog | Koki i/ili bacili Pozitivno na aerobe i/ili anaerobe; Curenje nakon procesa
moguca ljepljiva ifili gliivice razmnozavanje pri 30°C i/ili 37°C
slana voda
Napuhana Malo Normalan do Malo do Bacili Pozitivno; aerobi i/ili anaerobi; Curenje nakon procesa ili
nepovoljan pjenast znacajno (ponekad razmnoZavanje pri 30°C; esto ozbiljna nedovoljna obrada
(ponekad na nenormalan, vidljive spore) formiranje opni kod aerobnih
amonijak) moze biti viSi bujona
Napuhana Kiseo E’jeQ?St, moguca Ispod normalnog | MijeSana Pozitivno; aerobi i/ili anaerobi; Nije podvrgnuta termi¢kom procesu
ljepljiva slana populacija razmnoZavanje pri 30°C i
yoda. Hrana ¢vrsta (Gesto spore) 37°C te &esto pri 55°C
i nekuhana
Napuhana Normalan do Blijeda boja ili Malo do Sredniji do dugi Pozitivno anaerobno razmnozavanjel Termofilni anaerobi; neadekvatno
kiseo ili ocita promjena znacajno ispod bacili, Cesto pri 55°C. Nema razmnozavanja pri | hladenje ili skladistenje pri
boje, pjenast normalnog zrnati, spore 30°C, moguée razmnoZavanje pri povisenim temperaturama
riede prisutne 37°C
Napuhana Normalan do Neobicno pj_enast Malo do Bacili Razmnozavanje i plin anaerobne Nedovoljna obrada, mezofilni
sirast do S l’a_SPavdnU_tlm znacajno ispod (moguce kulture pri 37°C i/ili 30°C, ali nema | anaerobi VISOKOG RIZIKA,
smrdljiv krutim Cesticama | ormalnog spore) razmnoZavanja aerobnih kultura razmotriti preZivijavanje
Clostridium botulinum
Napuhana Normalan Normalan do Normalan do Normalan Negativno Niska temperatura punjenja; nedovolino
do pjenast malo poviSenog ispustanje  konzerve ~prije obrubljivanja;
prekomjerno punjenje ili nabubrenje vodika
metalan
Napuhana ili Malo ili nimalo Normalan Normalan do Velik broj Negativno Kvarenije prije obrade (po¢etno)
ispuhana plina pri ispod normalnog | jednako
otvaranju; obojenih koki
voéni miris i/ili bacila
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Stanje Miris Izgled (3) pH (1) Razmaz Kljuéne tocke iz kultura (2) Moguce interpretacije
konzerve
Napuhana Kiseo do sirast Pjenast Cesto ispod Slabo obojeni Negativno Kvarenje uslijed curenja, nakon
normalnog koki i/ili bacili Cega je uslijedila autosterilizacija
Naocigled Sumporast Sadrzaj Normalan do Bacili RazmnozZavanje anaeroba bez plina| Termofilni smrad sumpora;
u redu pocrnio ispod normalnog samo pri 55°C. nedovoljno hladenje
Naocigled Normalan do Slana voda Normalan do Koki ifili bacili Pozitivno; aerobi i/ili anaerobi; Curenja nakon procesa
u redu kiseo normalna do ispod normalnog razmnozavanje pri 30°C te vecinom
zamuéena pri 37°C
Naocigled Normalan do Normalan Ispod normalnog | Bacili (Cesto Nema razmnozavanja ispod 37r'c. Termofilni aerobi (ukiseljavanje)
uredu kiseo do zrnati) Razmnozavanje aeroba bez plina pri Bacillus spp. Nedovoljno hladenje
zamucen 55°C; mozda nece biti S ili Guvanje pri povisenim
razmnoZavanja ako su uzorci stari ili temperaturama
inkubirani duZe vriieme P :
Naocigled Normalan do Normalan Ispod normalnog | Bacili (moguce PO%I&I\{%%JSZFHHOZ&V&HJG aeroba pri Nedovoljna obrada ili curenje.
uredu kiseo do spore) 37 Ci Mezofilni aerobni sporoformi
zamucéen (Bacillus spp)
Naocigled Normalan do Slana voda Ispod normalnog | Zrnati bacili Negativno Nedovoljna obrada ili
u redu kiseo normaina do autosterilizacija; termofilne spore
Zamucena
Naocigled Normalan do Normalan Normalan do j\ézl:,:;i;oj Negativno Kvarenije prije procesa
kiseo i
u redu ispod normalnog obojenih koki
ifili bacila u
polju
Naocigled Normalan Normalan Normalan Negativan ili s Negativno Ne postoje mikrobioloski problemi
uredu ponekim
bacilima i/ili koki,
tj. normalan
(1) pH se mozZe osobito povecati razmnozavanjem mikroba u mesu ili hrani bogatoj bjelancevinama.
(2) Izoliranje Flavobacterium spp iz mlijeka ili proizvoda na bazi miijeka pri 25°C moze biti oteZano jer se ista mozda ne¢e razmnozavati u aerobnim bujonima.
3) Uglavnom se odnose na proizvode u slanoj vodi. Za ostale proizvode, neuobi€ajena boja, tekstura i izgled takoder mogu ukazivati na nedostatke, ali je isto povezano s

proizvodom te se stoga ne moze uvrstiti u tablicu.
Sukladno M.L. Speck, Compendium of Methods for Microbiological Examination of Foods, 1984., American Public Health Assoc.
> Otpustanje kositra djelovanjem nitrita mozZe uzrokovati napuhivanje spremnika.
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TABLICA 3.
INTERPRETACIJA LABORATORIJSKIH PODATAKA U VEZI SA ZAKISELJENOM KONZERVIRANOM HRANOM
SLABIJE KISELOSTI
Stanje Miris Izgled (3) pH (1) Razmaz Kljuéne tocke iz kultura (2) Moguce interpretacije
konzerve
Napuhana Normalan do metalan [ Normalan do pjenast 4,6 iniza Normalan Negativno Nabubrenje vodika
Napuhana Kiseo E’jerj_ast, moguca 4,6 iniza Bacili ifili Pozitivno aerobno i/ili Nije podvrgnuto procesu
liepljiva slana koki ifili anaerobno ili curenje nakon procesa
voda. gljivice razmnozavanje pri 30 °C
Napuhana Kiseo Normalan do pjenast| 4,6 iniza Bacili Razmnozavanije i/ili plin Laktobacilli; znagajno
aerobno i/ili anaerobno pri nedovoljna obrada ili curenje
30°C nakon procesa
Napuhana Masla¢an Normalan od 4,6 do 3,7 Bacili (moguce Razmnozavanje i plinu Nedovoljna obrada; mezofilni
pjenast spore) anaerobnoj kulturu pri 30°C aerobi
Naocigled Kiseo Sok normalan do 46do3,7 Bacili (Cesto Aerobno razmnoZavanje bez Termofilni/mezofilni aerobi.
u redu zamucen zrnati) plina pri 37°C i/ili 55°C Ukiseljenje mokraéne kiseline
(B. coagulans)
Naocigled Normalan do kiseo | Sok normalan do 4,6 iniza Bacili ifili Pozitivno aerobno ifili Curenje, nedovoljna obrada
uredu zamucen, koki ifili anaerobno
moguca plijesan plijesni razmnozavanje pri 30°C
Naocigled Normalan Normalan 4,6iniza Normalan Negativno Ne postoje mikrobioloSki
u redu problemi

* Uglavnom se odnose na proizvode u slanoj vodi. Za ostale proizvode, neuobiCajena boja, tekstura i izgled takoder mogu ukazivati na nedostatke, ali je isto
povezano s proizvodom te se stoga ne moze uvrstiti u tablicu.
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Slika 2.

DIJAGRAM TOKA PREGLEDA AEROBNE KULTURE KONZERVIRANE HRANE
SLABIJE KISELOSTI U SMISLU KVARENJA | UTVRDIVANJA REZULTATA

Uzo{rak

v

Epruvete s aerobnim medijem
(]
30 do 37°C (do 4 dana) 55°C (do i dana)

v _ v

Ako + razmnozavanje—* Mijesana flora koja sadrzi
mikroskopski pregled
E 1

Ako + razmnozavanje, bacili
nesto kokija, gljivica ili #

plijesni, ukazuje na

kontaminaciju nakon

procesa NAMN°55°C (do 4 dana)

Ako spore sprjeCava

e . pregled mikroskopom, zagrijati
Ak bacil t
0 su samo bacili prisutni 10 min. pri 100 2 °C

' '

NAMn°35°C (do 4 dana) 55°C
NAMnN*35°C (do 10 dana)

v v

Ako su prisutne spore  Ako nema spora, to

pod mikroskopom,
zagrijati 10 min. pri
100°C

I

NAMn®

ukazuje na
kontaminaciju nakon
procesa

35°C (do 4 dana)

Ako +
razmnozavanje,

vjerojatno nedovoljna

termicka obrada

55°C (do 4 dana)

Ako +
razmnozavanje,
vjerojatno nedovoljna
termicka obrada

(* NAMn =Hranjivi agar plus mangan)

Ako +
razmnozavanje

mezofilne aerobne
Bacillus spp

Vjerojatno

nedovoljna termicka
obrada

Ako +
razmnozavanje

termofilne aerobne
Bacillus spp

Normalna
termofilna flora,
osim ako je

proizvod Euvan pri
visokoj temperaturi

(*> Uvjeti za razmnoZzavanje mikroba optimalni su pri 30 do 35°C. Medutim, mogu se koristiti i temperature inkubacije od 36°C ili 37°C, ovisnoo
regionalnim okoliSnim uvjetima. )
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Slika 3.

DIJAGRAM TOKA ZA PREGLED ANAEROBNE KULTURE
KONZERVIRANE HRANE SLABIJE KISELOSTI U SMISLU KVARENJA |
UTVRDIVANJA REZULTATA

Uzorak

v

Epruvete s anaerobnim medijem

v

30 do 37°C (do 10 dana) 55°C (do 4 dana)

v v

Ako + razmn. —————® Mijesana flora kokija, Ako je razmnoZavanje pozitivno, pregledati mikrosk.

mikrosposki pregled

gljivica, plijesni
ukazuje na mogucu
kontaminaciju nakon

v

Bacili sa sporama
Ukazuje na mogucu

nedovoljnu termicku
obradu. Ako su spore
Clostridia, provjerite
kulturu za toksin
bolutinum.

obrade
v

Baili |
Probati druge
anaerobne medije, ako
nema spora, to ukazuje
na mogucu
kontaminaciju nakon
obrade.

+ «

Grijati spore 10 minuta

pri 100°C u
epruvetama s
anaerobnim medijem
(14 dana pri 35°C)

v

Sacuvati spore radi
utvrdivanja
vremena termicke
smrti

v

Ako su tu tanki
bacili koji su slabo
obojeni, vjerojatno
su termofilni
anaerobi. Ukazuje
na nedovoljno
hladenje, visoku
temperaturu
skladistenja ili da
se za proizvod
treba koristiti
termicki proces
iznad 118°C
(245°F). Ne
ukazuje na
nedovoljnu
termicku obradu

v

Ako su prisutni
kraci bacili, to mogu
biti fakultativni
Bacillus spp. ili ako
je proizvoda taman,
to moze ukazivati
na sulfidne
sporoforme
kvarenja. Ukazuje
na nedovoljno
hladenje ili visoku
temperaturu
skladistenja. Ne
ukazuje na
nedovoljnu termicku
obradu.

(Termofilne anaerobne spore rijetko kada se nadu

ili vide mikroskopskim pregledom proizvoda

prilikom pregleda prve supkulture pa se stoga ne
preporucuje zagrijavanje, ali se ono moze Koristiti u
ovome trenutku, nakon €ega slijedi supkultura u

anaerobnom mediju pri 55°C.)

(* Uvjeti za razmnozavanje mikroba optimalni su pri 30 do 35°C. Medutim, mogu se koristiti i temperature inkubacije od 36°C ili
37°C, ovisno o regionalnim okoliSnim uvjetima.)
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Prilog 1.
Primjer

OBRASCA S PITANJIMA ZA IDENTIFIKACIJU | POVIJEST PROIZVODA*

Datum:.....ccccceet Upitnik br, ......ccceev...
Sastavio......cceemerrrrirrsemeerrennnns
1. RAZLOZI ZA PROVODENJE ISTRAGE
1. Kvarenje

1. Kako je otkriveno (prigovor potro$aca, inspekcija skladista, studija inkubacije itd.)
2. Datum kada se problem prvi put pojavio
3. Priroda problema
4, Razmijer problema (uc¢estalost pogodenih i nepogodenih spremnika)
5. Broj puknutih, napuhanih ili spremnika koji cure.

2. Bolest

(Potpuniji popis vaznih informacija za istragu bolesti uzrokovanih hranom moze se pronaci u
Postupcima za istraZivanje bolesti uzrokovanih hranom, 4. izdanje, 1986., International Milk, Food and
Environmental Sanitarys Inc., P.O. 701, Ames, lowa, 50010, SAD, 3. izdanje, objavljeno 1976. godine,
dostupno na francuskom i $panjolskom jeziku.)

Broj zaraZenih osoba

Simptomi

Vrijeme posljednjeg obroka ili meduobroka

Vrijeme proteklo prije pojave simptoma

Koju je drugu hranu i pi¢e osoba takoder konzumirala tijekom 4 dana prije pojave simptoma?
Broj uklju¢enih spremnika konzervirane hrane

Identitet proizvoda, uklju€ujuéi Sifre

Uklju€eni proizvodi i/ili spremnik dostupan za analizu

Jesu li uzeti drugi uzorci proizvoda s istom Sifrom?

0. Kako i gdje su uzorci poslani na analizu?

SO NDUO A WN =

2. OPIS | IDENTIFIKACIJA PROIZVODA

Naziv i vrsta proizvoda

Vrsta i veli€ina spremnika

Identifikacija Sifre uklju€ene serije(a)

Datum termicke obrade

Ustanova za obradu

Dobavlja¢/uvoznik - ako je uvezen, datum ulaska u drzavu
Veli¢ina(e) uklju¢ene serije(a)

Lokacija serije(a)

N>R WN =

* Ovaj obrazac predstavlja samo primjer i mozZe zahtijevati izmjene za odredenu istragu. Na primjer, podatke koji

se prikupljaju i poglavlje 1.2. (bolest) potrebno je prosiriti ako se sumnja na trovanje hranom.
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3.

POVIJEST PROIZVODA KOJA SE ODNOSI NA SUMNJIVU SERIJU(E)

1.
2.

OCTO A OTOW

o o

Sastav proizvoda
Dobavlja¢ i specifikacije spremnika

Proizvodni podatci (zakazani proces) i evidencija
. Priprema proizvoda

. Punjenje

. Brivljenje

Oprema koja se koristi za termi¢ku obradu

. Termi¢ka obrada

. Hladenje

. Dodatna evidencija o kontroli i osiguranju kvalitete

Skladistenje i prijevoz
Trenutno stanje serije(a) koja se pregledava - ako proizvod nije pod izravnim nadzorom, opisati
podrucje distribucije

OPIS | POVUEST UZORKA

Noakrwd =

Gdje, kada i kako je dobiven uzorak

Veli€ina uzorka - broj spremnika

Ukupan broj spremnika na lokaciji uzorkovanja
Broj spremnika Ciji uzorci imaju nedostatke
Navesti nedostatke za svaki spremnik

Opisati uvjete skladistenja i prijevoza
Identifikacija uzorka (dodijeljeni laboratorijski broj)
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Prilog 2.
POSTUPCI MIKROBIOLOSKE ANALIZE ANALITICKOG UZORKA
A Mezofili

1. Uvjeti medija i inkubacije

Hrana slabije kiselosti (pH > 4,6)

Zakiseljena hrana slabije kiselosti

(pH =< 4,6)
1. Uvjeti Aerobno Anaerobno Aerobno
inkubacije
2. Medij (2) Tekuci Kruti Tekudi Kruti Tekudi Kruti
DTB PCA PE2 LVA 0OSB PDA
PE2 DTA CMM PIA TJB TJA
NAMn LB RCA APTB SDA
RCM BA APT
3. Koli¢ina 15 ml/epruveta| 15 ml/epruvetal 15 ml/ 15 ml/ epruvetg 15 ml/ epruveta 15 ml/ epruveta
medija epruveta za APTB 200
ml/tikvica
4. Replikacija => 2 epruvete | => 2 stakalca | => 2 epruvete | => 2 stakalca | => 2 epruvete zg => 2 stakalca
APTB =>
3ltikvice
5. Temperatura 30°C 30°C 30°C 30°C 30°C (1) 30°C (1)
inkubacije (3)
6. Vrijeme do 14 dana do 5 dana do 14 dana do 5 dana do 14 dana do 5-10 dana
inkubacije (4)

Koristiti barem jedan aerobno ili anaerobno inkubiran medij za svaku seriju krutih i tekuc¢ih medija.

(1
@)

Napomene

Kratice koje se koriste za medije

PCA — Agar za prebrojavanje u zdjelici

CMM — Medij od kuhanog mesa

LB - Bujon od jetre

RCM - Poja¢ani medij za klostridije

LVA - Agar od telece jetre

PIA - Agar od svinjske infuzije

OSB - Bujon seruma narance

APTB - Testni bujon za kisele proizvode

APT - All purpose tween

PDA - Agar od dekstroze krumpira

SDA - Agar od saburad dekstroze

TJB - Bujon od soka od rajcice

PE2 - Pepton, medij za ekstrakciju gljivica, Folinazzo (1954.)

©)

organizmi imaju viSe optimalne temperature razmnozavanja.

4)

pozitivno razmnozavanje.

Niza temperatura, tj. 20°C ili 25°C moze biti prikladna u nekim situacijama, npr. kod gljivica

DTA - Agar dekstroza-tripton

NAMn -
mangan

Hranjivi agar plus

DTB - Dextrose tryptone broth

RCA - Pojacani agar za klostridije

BA - Agar od krvi

TJA - Agar od soka od rajcice

Temperatura od 35°C ili 37°C moze se koristiti kada je sobna temperatura blizu ili je veéa od 30°C ili kada specifini

Periodi¢no pregledajte epruvete i zdjelice, npr. barem svaka dva dana. Inkubacija se prekida kada se uodi
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2. Provjera sumnjivih pozitivnih epruveta
Sve sumnjive pozitivhe epruvete potrebno je pregledati na sljedec¢i nacin:
1. IzvrSiti izravno mikroskopsko ispitivanje prikladno pripremljenih i obojenih razmaza.

2. Inokulirati barem po dva stakalca i inkubirati aerobno i anaerobno do 5 dana. Za prikladne medije
vidjeti gore navedeno.

(Napomena: Ako je samo jedna epruveta iz svake serije inokuliranih epruveta pozitivha, preporucuje se
da se gore navedeni postupak ponovi koristeéi analitiCke jedinice iz referentnog uzorka. Daljnje
informacije o interpretaciji rezultata pojedinacnih epruveta opisane su u poglavlju o interpretaciji.)
3. Identifikacija izolata
Fakultativni termofili mogu rasti u kulturama od 30°C do 37°C te ih se stoga moze zamijeniti za mezofile. Pozitivni
izolati iz kultura uzgojenih na tim temperaturama moraju se uvijek potvrditi kao pravi mezofili dokazivanjem da se
isti ne¢e razmnozavati pri termofilnim temperaturama, odnosno pri 55°C.

Kako bi se olakSalo utvrdivanje uzroka kvarenja, korisno je identificirati izolate. U tu svrhu potrebno je koristiti
standardne mikrobioloSke postupke (vidjeti Speck, (1984.); ICMSF, (1980.); US FDA BAM, (1984.)).

B. Termofili

Ako okolnosti upuéuju na termofilno kvarenje, npr. povijest problema, snizeni pH proizvoda, nema
razmnoZavanja ispod 37°C (proizvod je tekuéi ili nije o€igledno da je pokvaren), preporuduje se kultivacija na
55°C u medijima koji slijede u nastavku.

Inkubirajte do 10 dana.

Termofilni aerobi (ukiseljavanje) — Bujon dekstroza-tripton
B. coagulans (thermoacidurans) — Kiseli medij proteoza-pepton* pri pH 5,0 (mogu se razmnozavati na 37°C)

Anaerobi koji ne proizvode H2S — medij kukuruz-jetra

C. termosaccharolyticum — bujon od jetre*

Anaerobi koji proizvode H2S - sulfitni agar* + reducirano Zeljezo ili Zeljezni citrat
* (Hersom i Holland, 1980.) C.
Tolerantnost na kiselinu
PozZeljno je da svi koristeni mediji budu puferirani do pH vrijednosti izmedu 4,2 i 4,5.
1. Tekuéina

a) Kiseli bujon (AB) - (vidjeti US FDA BAM, 1984.)

b) MRS bujon (de Man, Rogosa i Sharpe, 1960.)
2. Inkubacija

30°C do 14 dana.



