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Proizvodni asortiman mljekare prehrambene industrije Vindija d.d.
SAŽETAK
Glavna sirovina za proizvodnju mliječnih proizvoda je primarno pasterizirano, ohlađeno i standardizirano kravlje, kozje ili ovčje mlijeko. Za proizvodnju sireva to je jedina toplinska obrada, dok se za ostale proizvode provodi sekundarna toplinska obrada. Trajni mliječni proizvodi obrađuju se sterilizacijom, a svježe mlijeko i mlijeko s dodacima za proizvodnju fermentiranih proizvoda se obrađuju pasterizacijom. Ulaznim sirovinama, poluproizvodima i gotovim proizvodima se provode mikrobiološke, kemijske i organoleptičke analize, te je time cijeli proces proizvodnje pod kontrolom laboratorija. Za sve postupke je potrebno vođenje evidencije, da se osigura sljedivost. Pranje svih linija proizvodnje se provodi CIP sustavima.
KLJUČNE RIJEČI: 
kravlje, kozje i ovčje mlijeko; pasterizacija; sterilizacija; standardizacija; fermentacija; kemijska, mikrobiološka i organoleptička analiza
The producing assortment of the Vindija d.d. dairy industry
SUMMARY
The main raw material for the production of milk products is primarily pasteurized, chilled and the standardized cow, goat or sheep milk. For the cheese production is the only heat treatment, while for other products conducted a secondary heat treatment. Durable milk products are processed sterilization, and fresh milk and milk with additives for the production of fermented products are processed pasteurization. Input raw materials, intermediate and final products are carried out microbiological, chemical and organoleptic analysis, thereby making the entire production process control laboratories. For all the procedures necessary record keeping to ensure traceability. Production lines implemented CIP washing system.
KEY WORDS: 
cow, goat and sheep milk, pasteurization, sterilization, standardization, fermentation, chemical, microbiological and organoleptic analysi
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1. UVOD

Vindija je prehrambena industrija koja se bavi proizvodnjom širokog asortimana zdrave i sigurne hrane, te joj to donosi vrijedna međunarodna priznanja, a u Hrvatskoj je poznata po tome što zadovoljava najstrože kriterije europskog tržišta. 50 godina svoj uspjeh gradi na inovativnosti, tehnologiji i znanju u razvoju novih proizvoda.

1.1. POVIJEST VINDIJE
Osnovana je 1959. godine kao mala gradska mljekara. U početku je zapošljavala svega 20-tak ljudi i snadbjevala građane Varaždina svježim mlijekom, koje se pakiralo u staklene boce, a u čvrstim žičanim sanducima rano ujutro razvozilo se po gradu, sve do 1970. godine kada se svježe mlijeko počinje pakirati u plastične vrećice. 2003. godine Vindijino mlijeko se vratilo u bocu, ali sada u PET ambalažu s drukčijom obradom mlijeka. 1982. godine se počinju proizvoditi sokovi i bezalkoholna pića. 
Ime je dobila po istoimenoj špilji, poznatom arheološkom nalazištu iz okolice Varaždina. Poslovni sustav Vindija je danas najveća prehrambena industrija u Hrvatskoj. Zapošljava preko 3 000 zaposlenika, proizvodi preko 900 različitih proizvoda u 10 robnih marki, radi po najvišim standardima kvalitete ISO 9001:2000, IFS, BRC, HACCP, SSOP, HALAL. Izvozi svoje proizvode na tržišta zapadne Europe, pa čak i SAD-a. Čine ga 9 tvrtki članica, od toga 6 proizvodnih.

Tvrtke članice poslovnog sustava Vindija:
· KOKA – od 1995. godine: proizvođač pilećeg mesa s poznatim brandom Cekin

· LATICA – od 1995. godine: najveća pekarnica u Varaždinskoj županiji

· VIR – od 1997. godine: riječki proizvođač prerađevina mesa krupne stoke

· DOMIL – od 2003. godine: županjska mljekara

· VINDON – od 2003. godine: proizvođač puretine iz Slavonskog Broda s istoimenim brandom Vindon

· BIOdar – od 2006. godine: vlastita tvornica stočne hrane. 

2007. godine prehrambena industrija Vindija ostvarila je pravo uporabe znakova HRVATSKA KVALITETA (HK) I IZVORNO HRVATSKO (IH) od Hrvatske Gospodarske Komore (HGK): 

· znak HRVATSKA KVALITETA (HK) za proizvode: Svježe mlijeko u PET boci (s 3,2% m.m. i 1,5% m.m.), UHT kozje mlijeko, BOVIDUR (tvrdi sir od kravljeg mlijeka)

· znak IZVORNO HRVATSKO (IH) za proizvode: Varaždinski svježi sir u sirnoj marami, Meki sirevi od kozjeg mlijeka (CAPRILO, CAPROBLUE, CAPRON), CAPRODUR (tvrdi sir od kozjeg mlijeka), OVIDUR (tvrdi sir od ovčjeg mlijeka)
Pravo uporabe znakova IH i HK dodjeljuje se isključivo proizvodima koji posjeduju nadprosječnu kvalitetu, te su nastali kao rezultat razvojno–istraživačkog rada, inovacije, te hrvatske tradicije.

1.2. ROBNE MARKE
· 'z bregov – mlijeko i mliječni proizvodi (prvi brand)

· Vindi – voćni sokovi

· Vivis – tekući jogurt – funkcionalni mliječni proizvod

· Freska – voćni jogurt

· Vila & Vili – tekući voćni jogurt za djecu

· Plemeniti sirevi

· Efekt – funkcionalni mliječni proizvodi

· Vital – sokovi koji imaju dodanu funkcionalnu vrijednost, a zbog istaknutog zdravstvenog djelovanja dobili su odobrenje MZSS
· GI control – sokovi sa niskim glikemijskim indeksom, bez dodanog šećera, također sa odobrenjem MZSS.
1.3. ASORTIMAN MLIJEČNIH PROIZVODA
MLIJEKO:

· trajno mlijeko s 2,8; 0,9; 3,5 i 1,5% mliječne masti

· trajno mlijeko s 1,6% mliječne masti + kalcij

· trajno kozje mlijeko

· trajno mlijeko s dodacima (čokoladno mlijeko, ledena kava, popy shake, efekt, mlijeko za cappuccino)
· svježe mlijeko u boci s 3,5 i 1,5% mliječne masti

· svježe mlijeko u tetra rex ambalaži
FERMENTIRANI PROIZVODI

· jogurti (freska voćni jogurt, jogurt u boci, jogurt s 2,8; 0,9 i 0,1% mliječne masti, čvrsti jogurt, freska drink, freska dijeta, freska top, freska euforija, vivis tekući voćni i krem voćni jogurt i vivis tekući voćni jogurt u čašici, tekući voćni jogurt i sirni deserti vila & vili)

· kiselo mlijeko, kefir, acidofilno mlijeko

MLIJEČNI DESERTI (puding: vanilija, čokolada, lješnjak)

MLIJEČNI I SIRNI NAMAZI (mliječni namaz, sirni namaz, buterino)

VRHNJA

· slatka (vrhnje za šlag, kuhanje i kavu)

· kisela (kiselo vrhnje s 12 i 20% mliječne masti, mileram, kiselo vrhnje za sir, kiselo vrhnje za kuhanje)
SIREVI

· polutvrdi (gauda, varaždinec, edamac, tilzit, varaždinski trapist)

· tvrdi (bovidur, caprodur, ovidur)

· meki sirevi s plemenitom plijesni (boviblue, bovizola, camambert, caproblue, caprozola, caprilo, ovizola)

· meki sirevi s crvenom mažom (bel vi, capron)

· meki sirevi u salamuri (grabancijaš, fetaca, ovis feta)

· topljeni sirevi (varaždinec, gorgonzola)
· svježi sirevi (svježi sir 'z bregov, svježi sir u sirnoj marami)

· mascarpone

· varaždinska prgica

2. STANDARDI KVALITETE

Vindija je prehrambena industrija koja je jedan od najvećih proizvođača zdrave hrane u Europi. 50 godina svoj uspjeh gradi na inovativnosti, tehnologiji i znanju u razvoju novih proizvoda. Vindija je 1996. godine uvela ISO standard kao prva prehrambena industrija u Republici Hrvatskoj. 1998. godine je implementiran HACCP sustav koji se tijekom godina nadograđivao, a sukladno Zakonu o hrani implementacija je obavezna od 1.1.2009. godine kod svih subjekata u poslovanju s hranom. HACCP (analiza opasnosti i kontrola kritičnih točaka) je sustav samokontrole koji je baziran na Codex Alimentariusu, a sastoji se od 12 koraka i 7 načela. 
2006. godine Vindija je certificirala IFS standard (koji je prisutan na tržištu Njemačke i Francuske), a 2007. certificiran je BRC standard (koji je prisutan u Velikoj Britaniji) i HALAL standard koji je pokazatelj poslovne kvalitete i spremnosti da se udovolji zahtjevima potrošača i novih tržišta. Taj standard propisuje zahtjeve za proizvodnju hrane koja je prihvatljiva za stanovništvo muslimanske vjeroispovijesti.

Za uspješnu implementaciju HACCP-a bitna je provedba preduvjetnih programa - općih aktivnosti koje utječu na zdravstvenu ispravnost proizvoda. To su:

· DHP – dobra higijenska praksa:  pravila ponašanja zaposlenika, nošenje zaštitne opreme, higijena zaposlenika, pogona, lokacije…

· DPP – dobra proizvođačka praksa: prikladna oprema i materijal opreme, lokacija i dizajn zgrade, kontrola vode, štetnika (DDD) 

· SSOP – sanitacijski standardni operativni postupci: provode se na svim proizvodnim linijama i skladištima

· SOP – standardni operativni postupci – upute za rad

· SLJEDIVOST – bitna u slučaju reklamacije proizvoda

· PREGLED STAKLA I KRUTE PLASTIKE – koje dolaze u kontakt s proizvodom.
Prehrambena industrija Vindija je izvozni objekt, a nadležna tijela su: Ministarstvo zdravstva (sokovi i pića) i Ministarstvo poljoprivrede (mlijeko i mliječni proizvodi). 

U prehrambenoj industriji Vindija definirana je politika kvalitete. Sastoji se od VIZIJE, MISIJE I STRATEGIJE. 

Svaka radna jedinica ima svoju proceduru kvalitete koje se internim AUDITIMA kontroliraju jednom godišnje. 

Provode se zakonski propisi koji su ili su u fazi prilagođavanja sa regulativama EU.

Sva zakonska regulativa za proizvodnju mlijeka i mliječnih proizvoda određena je ZAKONOM O HRANI (NN 46/07, 155/08) i slijedećim pravilnicima: 

PRAVILNIK O HIGIJENI HRANE  (NN 99/07)

PRAVILNK O HIGIJENI HRANE ŽIVOTINJSKOG PODRIJETLA  (NN 99/07)

PRAVILNIK O MLIJEKU I MLIJEČNIM PROIZVODIMA  (NN 20/09) 

PRAVILNIK O OZNAČAVANJU, REKLAMIRANJU I PREZENTIRANJU HRANE (NN 41/08)
PRAVILNIK O PREHRAMBENIM ADITIVIMA  (NN 81/08)
2.1. IFS – STANDARD 

To je standard za auditiranje trgovačkih prehrambenih robnih marki. Neki o zahtjeva standarda su:
Korporativna politika – osmišljuje i primjenjuje ju više rukovodstvo i mora biti predočena svim zaposlenicima, te oni moraju biti svjesni svojih odgovornosti i mora se nadzirati efikasnost njihova rada.

Sustav upravljanja kvalitetom
HACCP – baziran je na  Codex Alimentarius-u i primjenjuje se na svakoj proizvodnoj lokaciji, sastoji se od 12 koraka i 7 načela:
Korak 1: sastavljanje HACCP tima

Korak 2: opis proizvoda

Korak 3:  identifikacija namjene

Korak 4: dijagram toka

Korak 5: potvrda dijagrama toka na licu mjesta

Korak 6 (načelo 1): analiza rizika za svaki korak

Korak 7 (načelo 2): određivanje kritičnih kontrolnih točaka (CCP)

Korak 8 (načelo 3): ustanovljavanje kritičnih limita za svaku CCP

Korak 9 (načelo 4): ustanovljavanje sustava nadzora za svaku CCP

Korak 10 (načelo 5): utvrđivanje korektivnih postupaka

Korak 11 (načelo 6): utvrđivanje postupaka provjere

Korak 12 (načelo 7): vođenje evidencije i dokumentacije

Upravljanje resursima

Ljudski resursi (osoblje) moraju posjedovati potrebnu stručnost stečenu obrazovanjem, radnim iskustvom, obukom.

Sanitarne prostorije, oprema za osobnu higijenu, prostor za osoblje moraju biti čisti i u dobrom stanju, a kontaminaciju svesti na najmanju mogući mjeru.

Proces proizvodnje

Revizijom ugovora se provjerava da li su zadovoljeni svi aspekti zahtjeva korisnika. Specifikacije proizvoda moraju biti dostupne za sve sirovine, moraju biti aktualne, nedvosmislene i u skladu s zakonskim odredbama. Proizvod mora biti načinjen u potpunosti prema receptu u specifikaciji.

Kod razvoja proizvoda mora se osigurati postupak koji sadrži načela analize rizika. Provode se testovi roka trajanja ovisno o načinu proizvodnje i uvjetima skladištenja. Kupljeni proizvodi moraju biti usklađeni s važećim specifikacijama.

Ambalaža proizvoda mora imati detaljne specifikacije, a dijelovi ambalaže koji dolaze u kontakt s proizvodom moraju imati certifikate o sukladnosti da je pogodna za uporabu.

Standardi okoliša tvornice: Lokacija ne smije negativno utjecati na sigurnost i kvalitetu proizvoda. Eksterijer tvornice treba održavati čistim i urednim. Proces se mora voditi tako da se izbjegnu kontaminacije sirovine, ambalaže, poluprerađenih i gotovih proizvoda. Zgrade i objekti moraju biti dizajnirani tako da se osigura higijena prehrambenih proizvoda (spriječiti kondenziranje pare, rast plijesni, ulazak štetočina…). Potrebno je adekvatno osvjetljenje, klimatizacija i ventilacija. 

Potrebno je primijeniti rasporede čišćenja i dezinfekcije. Otpad sakupljati u spremnicima u skladu s njihovom namjenom i izbjegavati nagomilavanje otpada. Izbjegavati kontaminaciju proizvoda stranim tijelom, a kod skladištenja spriječiti ulazak štetočina.

Sirovine, poluprerađeni i gotovi proizvodi moraju biti u skladu s specifikacijama, kod prijema robe. Ukoliko se proizvod mora transportirati na određenoj temperaturi, osigurati adekvatan temperaturni raspon.

Oprema mora biti dizajnirana i organizirana tako da omogućuje efikasno čišćenje i održavanje instalacija.

Potvrda procesa se mora provoditi u slučaju promjene formulacije proizvoda.     

Potrebno je uspostaviti sustav sljedivosti da se omogući identifikacija skupine proizvoda i njihov odnos s grupama sirovina i ambalažom. Sustav mora uključivati evidencije o obradi i distribuciji, te mora biti osigurana u svim fazama.

Proizvodi s GMO i alergenima moraju imati deklaracije u skladu s važećim zakonskim propisima. 

Mjerenja, analize, poboljšavanja

Interni auditi se provode prema dogovorenom planu najmanje jednom godišnje. Inspekcije tvorničkih pogona redovito provoditi, kontrolirati parametre procesa (temperatura, vrijeme, tlak…), baždariti (umijeriti) i provjeravati sve uređaje i opremu za mjerenje i nadzor, u skladu s definiranim standardom. 

Provoditi mikrobiološke, fizikalne, kemijske i organoleptičke analize sirovina, poluprerađenih i gotovih proizvoda, prema planu testiranja za internu i eksternu analizu.

Proizvod se mora prije puštanja u prodaju držati određeno vrijeme u karanteni. U slučaju incidenata potrebno je povlačenje i opoziv proizvoda, te poduzimanje korektivnih mjera, da se spriječi daljnje pojavljivanje nesukladnosti.   

3. PRIJEM I PASTERIZACIJA
3.1. LINIJA PRIJEMA MLIJEKA

Linija prijema mlijeka u mljekarskoj industriji je početna faza obrade mlijeka kod proizvodnje mliječnih proizvoda. U mljekari Vindije postoje 3 linije prijema mlijeka. Kapacitet prijemnih linija je od 25 000 do 30 000 l/h, te se mora vrlo brzo reagirati ako dođe do neželjenih fizikalnih i kemijskih promjena. Provodi se vlastiti otkup mlijeka i otkup od dobavljača svježeg mlijeka. Doprema se svježe kravlje, svježe kozje i svježe ovčje mlijeko. Dopremljeno mlijeko mora imati svojstven izgled, boju, miris i okus. Udio mliječne masti, bjelančevina, suhe tvari bez masti, točka ledišta, te kiselost mora odgovarati  zahtjevima kakvoće. Ne smije sadržavati ostatke lijekova (antibiotici).
FAZE PRIJEMA

Autocisterna (1)

Kontrolira se temperatura ulaznog sirovog mlijeka koja ne smije biti veća od 10 °C. Nakon istakanja mlijeka provodi se pranje autocisterni CIP sustavom, te su obvezni zapisi o pranju. Nakon pranja CIPom, na kritičnim mjestima cisterne se uzimaju brisevi za mikrobiološku kontrolu.

Filtar (2) 

Pomoću filtra se odstranjuju grube nečistoće. Potrebno je provoditi redoviti pregled i čišćenje filtra, te su obvezni zapisi o pregledu i čišćenju. 
Odzračnik (3)

Njime se uklanja zrak iz sirovine pomoću vakuuma (5) prije daljnje obrade. Male količine izdvojenog mlijeka se prihvaćaju u određene posude (6). Mlijeko se transportira pomoću centrifugalne pumpe (4).

Protočno mjerilo volumena mlijeka (7)

Mjeri volumen zaprimljenog mlijeka, što se vidi na zaslonu. Potrebno je umjeravanje jednom godišnje od ovlaštene institucije.
Hlađenje mlijeka (8)

Pomoću pločastog izmjenjivača topline, ledenom vodom. Hladi se na 2 do 3 °C.
Uzimanje uzoraka (9)

Određuje se kiselost u °SH i test na antibiotike. Ako je test na antibiotike pozitivan, takvo mlijeko se ne smije koristiti za daljnju proizvodnju. Ako je mlijeko ima povećanu kiselost, tada se konzultacijom s tehnolozima pronalazi rješenje za što se takvo mlijeko može koristiti. Najveću kiselost ima ovčje mlijeko, zatim kozje, a najmanju kiselost ima kravlje mlijeko. Gornja granica za kiselost kravljeg mlijeka je 6,8 °SH, kozjeg 8,0 °SH i ovčjeg 12,0 °SH.
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Shematski prikaz linije prijema mlijeka

Tankovi za sirovo mlijeko: „S“ tankovi (10)

Tankovi se peru CIP sustavom pranja (kiselinom i lužinom). U tankovima se nalazi gornja i donja sonda za praćenje nivoa mlijeka, slavinica za uzimanje uzoraka i miješalica.

Uzimanje uzoraka iz tankova (11)

Uzimaju se uzorci za kemijski laboratorij. Određuje se specifična masa, udio mliječne masti, pH, temperatura, kiselost u °SH, te se uzimaju uzorci za mikrobiološku kontrolu.
3.2. PRIMARNA PASTERIZACIJA MLIJEKA

Pasterizacija je proces toplinske obrade mlijeka koji se provodi do 100 °C. Primarnom pasterizacijom se toplinski obrađuje mlijeko koje se nalazi u „S“ tankovima te se takvo mlijeko koristi za proizvodnju mliječnih proizvoda. Za proizvodnju sireva to je i jedina toplinska obrada, dok se za ostale proizvode provodi sekundarna toplinska obrada. U pogonu su instalirana dva pločasta izmjenjivača topline. Temperatura pasterizacije se mjeri termometrom, a bilježi termografom.
3.2.1. PROVEDBA PROCESA PLOČASTIM IZMJENJIVAČEM TOPLINE
Pločasti izmjenjivač topline koristi rekuperaciju energije, tako što se ulazno hladno mlijeko predgrijava pasteriziranim mlijekom, te time dolazi do uštede na energiji. Provodi se niska i visoka pasterizacija; niska na 74 °C/40 sek., a visoka na 84 °C/20 sek. Proces se provodi pod tlakom od 3 do 4 bara. Efikasnost procesa pasteizacije se određuje tako što se uzimaju uzorci za mikrobiološku analizu prije i poslije pasterizacije.
FAZE PROCESA
Mlijeko se transportira iz „S“ tankova u balansni kotlić (1), te se preko filtra za grube nečistoće (2), transportira pomoću pumpe (3) u pločasti izmjenjivač topline gdje se predgrijava (4) na temperaturu od 55 do 70 °C. Zatim se pumpom (5) transportira do separatora gdje se provodi separacija vrhnja. Dobiva se vrhnje s udjelom od 50% mliječne masti i obrano mlijeko. Vrhnje se može spremiti u spremnik za vrhnje (6). Obrano mlijeko ide u baktofugu gdje se izdvajaju mikroorganizmi i sitne nečistoće na temelju centrifugalne i centripetalne sile. Dobiveni baktofugat se opet provodi kroz separator i baktofugu zbog bolje iskoristivosti. Obrano mlijeko i vrhnje se zatim pomoću standomata (7) standardizira na željeni postotak mliječne masti. Najprije se vrhnje od 50% mliječne masti standardizira na 36%, a zatim se tim vrhnjem tipizira mlijeko.
Standardizirano mlijeko se u izmjenjivaču topline predgrijava mlijekom iz deodorizatora (10), a zatim dogrijava na temperaturu pasterizacije vrućom vodom. Nakon toga se mjeri temperatura i ako nije postignuta temperatura pasterizacije, mlijeko se pomoću preklopnog ventila (8) vraća u balansni kotlić te se zagrijava dok se ne postigne temperatura pasterizacije. Ukoliko je temperatura dobra, mlijeko ide u cijevni zadrživač topline (9) u kojem se zadržava ovisno o vrsti procesa. Nakon toga mlijeko se transportita u deodorizator (10) gdje se pomoću vakuuma i hlađenja izdvajaju mirisi i smanjuje kiselost vrhnja.
Nakon toga se pumpama (11) i (12) transportira do sekcije predgrijavanja gdje se hladi mlijekom iz standomata (7), a zatim svježim mlijekom iz balansnog kotlića (1). Tlak ulaznog mlijeka mora biti veći od tlaka mlijeka koje dolazi iz deodorizatora, jer se time sprječava miješanje mlijeka ukoliko dođe do puknuća ploča. Na kraju se hladi ledenom vodom na temperaturu od oko 2 °C. Mlijeko prolazi kroz brojilo, te baterije pastera (13) ako ide u proizvodnju nekog proizvoda ili na baterije „P“ lagera (14) ako se transportiraju u „P“ tankove, u kojima se čuvaju do daljnje prerade.
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Shematski prikaz primarne pasterizacije mlijeka

Homogenizacija se uključuje u proces ako se mlijeko koristi za proizvodnju nekih vrsta mekih sireva. Homogenizira se samo vrhnje sa 12 do 15% mliječne masti, tlak iznosi 180 bara. Vrhnje se zatim miješa sa obranim mlijekom. Mlijeko se ne homogenizira jer bi se narušila kvaliteta proteina pa bi se dobio nekvalitetan gruš. 
4. CIP SUSTAV PRANJA
CIP sustav pranja je čišćenje i pranje u zatvorenom, pranje na mjestu. To znači da se uređaji i cijevi ne otvaraju nego se samo priključuju na taj sustav i uključuje pranje. 

Sustav se sastoji od 4 tanka:




- kiselina (HNO3): c = 1,0 do 2,0%, provodljivost = 45 do 90 mS 




- lužina (NaOH): c = 1,5 do 2,5%, provodljivost = 55 do 90 mS




- topla voda




- hladna voda.
Da bi se kiselina i lužina mogle koristiti, moraju se razrijediti u posebnim tankovima za kiselinu i lužinu. U njima mora biti određena koncentracija. Kontrola pripremljene koncentracije provodi se tri puta dnevno u kemijskom laboratoriju. Tokom pranja se koncentracija kontrolira konduktometrom, zbog povrata sredstva u spremnik, te se kontinuirano provodi korekcija.

POSTUPAK PRANJA:

1.) ispiranje toplom vodom

2.) pranje lužinom (60 do 70 °C)

3.) ispiranje toplom vodom

4.) pranje kiselinom (60 do 70 °C)

5.) ispiranje hladnom bunarskom vodom.
CIP-om se peru autocisterne, te se nakon toga uzimaju brisevi za mikrobiološku kontrolu na kritičnim dijelovima cisterne. Pranje „S“ tankova se provodi jednom dnevno, „P“ tankova iza svake šarže. Pločasti pasteri za mlijeko se peru iza svake šarže ili nakon 8 sati rada ili nakon 125 000 litara. Linije, sterilni tankovi s linijom, parne barijere se peru nakon završene jednodnevne proizvodnje.
Nakon pranja se provodi kontrola pranja tako što se uzimaju brisevi na kritičnim mjestima. Uzimaju se i ispirci u sterilne boce, a glavna kontrola je zadnja voda kod ispiranja. Time se dokazuje učinkovitost CIP-a. Potrebno je voditi zapisnik o svim postupcima da se osigura sljedivost.

5. TRAJNI MLIJEČNI PROIZVODI
Trajni mliječni proizvodi se dijele u 3 skupine:
· trajna mlijeka s 0,9; 1,5; 2,8; 3,5% mliječne masti i trajno kozje mlijeko

· trajno mlijeko s dodacima: čokoladno mlijeko, ledena kava, popy shake, efekt mlijeka, mlijeko za cappuccino, trajno mlijeko s 1,6% mliječne masti + kalcij

· sterilizirano vrhnje za kavu, kuhanje, šlag.
Mlijeko za trajne proizvode se termički obrađuje sterilizacijom na temperaturi iznad    100 °C. Provodi se direktna sterilizacija, dolazi do kontakta pare i mlijeka. Postoji sustav raspršivanja mlijeka u paru, koji ima cijevni izmjenjivač topline i sustav injektiranja pare u mlijeko, koji ima pločasti izmjenjivač topline.
Glavna sirovina za proizvodnju trajnih mliječnih proizvoda je visoko pasterizirano, ohlađeno i standardizirano mlijeko. Za proizvode s dodacima koriste se dodatne sirovine ovisno o recepturi za pojedini proizvod. 

Za trajne proizvode koristi se tetrabrik ambalaža, koja se doprema u obliku beskonačne trake u roli. Oblikovanje ambalaže se provodi u aseptičnoj punilici.

5.1. PROCES PROIZVODNJE
Mlijeko se iz „P“ tankova transportira do balansnog kotlića (2). Ukoliko se proizvodi mlijeko s dodacima najprije se umješavaju dodaci pomoću rekonstitutora, tako što u fazi umješavanja mlijeko kruži pomoću pumpe između tanka (1) i rekonstitutora. Prije i poslije umješavanja se uzimaju uzorci i analizira se udio mliječne masti, suha tvar i pH. 
Iz tanka (1) se mlijeko transportira do balansnog kotlića (2). Pumpom (3) se transportira do predgrijavanja na cijevnom izmjenjivaču topline. Predgrijava se na 75 °C. Proces sterilizacije se provodi tako što se mlijeko ubrizgava u pregrijanu vodenu paru gdje mu se trenutno diže temperatura na 135 do 145 °C, prolazi kroz zadrživač topline u trajanju od 2 do 4 sekunde, te ulazi tangencijalno u tank koji je pod vakuumom, gdje se dodana para ponovno izdvaja iz mlijeka. Mlijeko se time ohladi na temperaturu homogenizacije od 75 °C. Pumpom (5) se transportira do homogenizatora (6) gdje se provodi homogenizacija masti. Zatim slijedi hlađenje na 25 °C i na toj temperaturi se odmah provodi punjenje ili se transportira u sterilni tank (7).
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Shematski prikaz proizvodnje trajnog mlijeka

Punjenje se provodi u aseptičnim uvjetima u tetrabrik ambalažu (8). Ovisno o vrsti pakiranja reže se otvor za čep i foliju (9). Zatim se lijepi traka za uzdužni var (10), prolazi kroz vrući peroksid u peroksidnoj kupelji (11) na temperaturi od 80 °C, za sterilizaciju ambalaže. Peroksid se skida pomoću valjaka (12) i razara vrućim zrakom (13). Zatvara se uzdužni var, a iz sterilnog tanka (7) dolazi sterilizirano mlijeko koje se puni pomoću dozatora (14). Zatvara se poprečni var i ambalaža se oblikuje do konačnog oblika. Transportira se trakom do uređaja (15) koji bilježi datum i vrijeme. Ovisno o obliku ambalaže lijepe se čepovi ili slamčice. Zatim se pakiraju u odgovarajuću kartonsku ambalažu, pomoću paletizera se paketi slažu na paletu. Nakon toga slijedi omatanje folijom i strojno etiketiranje palete. Skladištenje se provodi na sobnoj temperaturi, rok trajanja je od 3 mjeseca do 5 mjeseci ovisno o proizvodu. 

Nakon punjenja uzimaju se uzorci gotovih proizvoda po paletama. U kemijskom laboratoriju se određuje pH, °SH, mliječna mast…, u mikrobiološkom laboratoriju se provjerava rast mikroorganizama i organoleptički se ocjenjuje miris, boja, okus…
PRANJE LINIJE PROIZVONJE

Maksimalno vrijeme rada sterilizatora je 20 sati. Nakon toga se provodi CIP-no pranje. CIP-no se peru sterilni tankovi, linije i punilice koje se nakon toga steriliziraju vodenom parom. Nakon punilice se nalazi parna barijera koja održava sterilnost. Sterilna međupranja sterilizatora se provode samo lužinom i to nakon 30 000 do 60 000 litara. Ručno se peru vanjski dijelovi tankova i transportne trake. Nakon pranja se provodi kontrola tako što se uzimaju brisevi na kritičnim mjestima.
6. POLUTRAJNI PROIZVODI

U radnoj jedinici polutrajnih proizvoda proizvodi se svježe mlijeko, fermentirani proizvodi i mliječni deserti. Plan proizvodnje se izrađuje prema opsegu i dinamici prodaje, tako da je uvijek određena količina proizvoda na zalihi.

6.1. SVJEŽE MLIJEKO

Svježe mlijeko se proizvodi sa 3,2 i 1,5% mliječne masti. Sirovina za proizvodnju je pasterizirano, standardizirano i ohlađeno mlijeko.  Puni se u PET i tetrarex ambalažu. Punjenje u PET ambalažu se provodi u tzv. BIJELOJ SOBI u kojoj struji sterilan zrak pa je rok trajanja 10 dana. Svježe mlijeko u tetrarex ambalaži ima kraći rok trajanja.
FAZE PROIZVODNJE ZA PUNJENJE U PET AMBALAŽU

Formiranje boca

Boce se dobivaju iz predoblika koji se kupuju od određenog dobavljača. Formiranje se provodi pomoću IC-grijača na 90 do 110 °C. Gornji dio predoblika je prsten s navojem i prsten za transport. Donji dio se oblikuje prema kalupu. Gornji dio se zaštićuje i ulazi šipka koja razvlači predoblik do dna  kalupa, upuhuje se zrak na 20 do 37 bara, zatim se upuhuje pod jačim tlakom, pa se boca čvrsto priljubljuje o kalup. Potrebno je ravnomjerno razvlačenje materijama. Boce se hlade i budući da je boca volumena 1litre teška samo 28 grama, transportira se pomoću prstena za transport u struji sterilnog zraka, te ulazi u bijelu sobu.
Pasterizacija
Mlijeko se transportira iz „P“ tankova do balansnog kotlića (1), zatim se filtrira i pumpom transportira do predgrijavanja (2) na 55 do 60 °C. a nakon toga se prebacuje u homogenizator gdje se homogenizira na 120 do 150 bara. Nakon toga se u izmjenjivaču (3) predgrijava, a zatim se dogrijava vrućom vodom na temperaturu pasterizacije. Mjeri se temperatura i ako nije postignuta temperatura pasterizacije, mlijeko se pomoću preklopnog ventila vraća se u balansni kotlić, te se zagrijava dok se ne postigne temperatura pasterizacije. Nakon toga slijedi hlađenje ulaznim mlijekom kroz sekcije (3) i (2), te ledenom vodom (4). Hladi se na temperaturu od 2 °C. Transportira se do sterilnog tanka koji je u struji sterilnog zraka. Zatim slijedi punjenje u bijeloj sobi.
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Shematski prikaz proizvodnje svježeg mlijeka

Bijela soba

Bijela soba je hermetički izgrađena prostorija u kojoj se provodi punjenje u aseptičnim uvjetima. Unutar prostorije su sterilni uvjeti, jer struji sterilan zrak u predtlaku. Najprije se provodi dezinfekcija boca peroksioctenom kiselinom (boce se okreću, ulazi sapnica i ispiru se otopinom dezinficijensa), zatim se provodi dva puta ispiranje boca sterilnom vodom. Iz sterilnog tanka dolazi mlijeko i puni se pomoću dozatora sa volumnim brojačem. Čepovi se također dezinficiraju peroksioctenom kiselinom, ispiru sterilnom vodom, suše i zatvaraju napunjenu bocu. Boca izlazi iz bijele sobe, te se provodi mjerenje nivoa punjenja, masa napunjene boce i sila otvaranja čepa. Nakon toga slijedi etiketiranje plastičnom etiketom, koja se doprema u obliku beskonačne trake. Lijepe se plastičnim ljepilom. Zatim se provodi provjeravanje etikete, ako nema etikete, boca se automatski uklanja, a ostale idu do uređaja koji ispisuje vrijeme i datum. Za skupno pakiranje se koristi termoskupljajuća folija, koja se omata oko određenog broja boca i vrućim zrakom priljubljuje uz boce. Paletizer slaže skupna pakiranja na paletu, koja se automatski omata folijom i transportira u hladnjaču,  gdje se skladišti na temperaturi do 8 °C. Nakon punjenja uzimaju se uzorci gotovih proizvoda, te se provodi kemijsko, mikrobiološko i organoleptičko ispitivanje.

PRANJE LINIJE PROIZVODNJE

Bijela soba, steilni tank i linija do punilice se peru pomoću CIP-a i steriliziraju vrućom vodom. Pasterizator, tankovi, homogenizator se peru CIP-no. Ručno se peru svi vanjski dijelovi uređaja. Nakon pranja se provodi kontrola, tako što se uzimaju brisevi na kritičnim mjestima.

6.2. FERMENTIRANI PROIZVODI

U radnoj jedinici fermentiranih proizvoda proizvodi se kiselo mlijeko, kefir, acidofilno mlijeko, te različite vrste jogurta (voćni, tekući jogurt u boci, efekt omega 3 jogurt, jogurt s 2,8; 0,9; 0,1% mliječne masti, te različite vrste freska jogurta). 

Glavna sirovina za proizvodnju je primarno pasterizirano i standardizirano mlijeko. Dodatne sirovine su obrano mlijeko u prahu, sirutka u prahu i dodaci za visokokvalitetne proizvode, koji podižu udio suhe tvari, a dodaju se ovisno o recepturi.
Fermentirani proizvodi se pakiraju u plastične čašice i zatvaraju aluminijskim poklopcem. Mogu se puniti u plastične boce koje se pune u bijeloj sobi, a postupak punjenja je identičan kao i kod svježeg mlijeka. Etiketa je u obliku termoskupljajuće folije koja se vrućim zrakom priljubljuje uz stjenku boce. Ukoliko se proizvodi tekući voćni jogurt u boci, provodi se doziranje voćne paste u sterilni tank.
FAZE PROIZVODNJE

Mlijeko se iz „P“ tankova transportira u tankove za umješavanje (1) koji imaju miješalicu. Prije umješavanja se uzima uzorak mlijeka i određuje se pH, mliječna mast i suha tvar. Pomoću rekonstitutora se provodi umješavanje dodataka, tako što mlijeko kruži između tanka (1) i rekonstitutora. Dodavanje se provodi ovisno o recepturi za pojedini proizvod. Nakon umješavanja se ponovo uzima uzorak i provodi određivanje pH, mliječne masti i suhe tvari.
Zatim slijedi pasterizacija. Ta faza je i kritična točka kod procesa proizvodnje. Mlijeko dolazi u balansni kotlić (2), filtrira se, pumpom (3) se transportira do predgrijavanja (4), zatim zagrijava na temperaturu pasterizacije vrućom vodom. Prolazi kroz zadrživač topline i vraća se na hlađenje (4) ulaznim mlijekom i hladnom vodom do temperature fermentacije. Na izlazu se uzimaju uzorci za mikrobiološku analizu.
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Shematski prikaz proizvodnje fermentiranih proizvoda

Prije fermentora se provodi dodavanje zamrznutih kultura (5). Nakon pola sata miješanja kreće fermentacija. U tanku je podtlak sterilnog zraka od 0,15 bara, koji se dobiva filtriranjem okolnog zraka. Fermentacijom laktoza prelazi u mliječnu kiselinu, nastaje gruš i time se snizi pH, a povisi kiselost u °SH. Kraj fermentacije je kod izoelektrične točke kazeina (pH=4,6). Provodi se sterilno uzimanje uzorka i određivanje pH i °SH, te se prema tim vrijednostima određuje kraj fermentacije. Fermentacija se prekida hlađenjem ispod 10 °C u pločastom izmjenjivaču topline (6). Prvo je hlađenje hladnom vodom, a zatim ledenom vodom. Fermentirano mlijeko se transportira do sljedećeg fermentora (za punjenje u boce, fermentirano mlijeko se transportira u sterilni aseptični tank, u kojem je predtlak sterilnog zraka, a punjenje se provodi u BIJELOJ SOBI). Direktno iz fermentora se provodi punjenje u punilici (HAMBA).
Punjenje se provodi u čašicama koje se kroz punilicu transportiraju po lancu sa letvama (7) koje imaju otvore veličine čašice. Čašice se steriliziraju peroksidom i suše vrućim zrakom. Punjenje se provodi pomoću dozatora i odmah slijedi zatvaranje poklopcima koji se također steriliziraju peroksidom (8), suše vrućim zrakom (9). Zatvaranje (10) se provodi toplinom. Zatim se provjerava zatvaranje poklopaca, te ispisuje vrijeme i datum. Skupno pakiranje se provodi u adekvatnu kartonsku ambalažu koje se sklapaju u uređaju za sklapanje skupne kartonske ambalaže (11). Paletizer slaže skupna pakiranja na paletu i transportira u hladnjaču bez omatanja folijom, gdje se skladišti na temperaturi do 8 °C.

Nakon punjenja uzimaju se uzorci gotovih proizvoda, te se provodi kemijsko, mikrobiološko i organoleptičko ispitivanje.
PRANJE LINIJE PROIZVODNJE

Pomoću CIP-a se provodi pranje tankova, linije proizvodnje, izmjenjivača topline. Sterilni tankovi, punilica i linija do punilice se pere CIP-om i sterilizira vrućom vodom.  Ručno se peru svi vanjski dijelovi uređaja. Nakon pranja se provodi kontrola, tako što se uzimaju brisevi na kritičnim mjestima.
6.3. MLIJEČNI DESERTI

Mliječni desert je mliječni puding od čokolade, vanilije i lješnjaka. Glavna sirovina za proizvodnju je primarno pasterizirano, standardizirano i ohlađeno mlijeko u koje se dodaju dodaci za puding pomoću rekonstitutora. Princip dodavanja je isti kao i kod umješavanja kod fermentiranih proizvodima. Zatim slijedi sterilizacija, hlađenje na 83 do 85°C i transportiranje u pufer tank u kojem je mješalica. Punjenje se provodi u čašice koje se oblikuju u samoj punilici neposredno prije punjenja.  Punjenje se ne provodi u aseptičnim uvjetima. Čašice se zatvaraju aluminijskom folijom i nakon toga slijedi hlađenje. Ručno se slaže u skupnu kartonsku ambalažu i na palete. Skladišti se u hladnjači.
7. SIRANA

Sirana je radna jedinica u kojoj se provodi proizvodnja svježeg, polutvrdog i tvrdog sira, te proizvodnja različitih vrsta sirnih i mliječnih namaza. Plan proizvodnje se izrađuje prema prodaji, tako da se na zalihi uvijek nalazi određena količina proizvoda.
7.1. SVJEŽI SIR

Proizvodi se svježi polumasni sir, svježi posni sir i svježi sir u sirnoj marami. Glavna sirovina za proizvodnju svježeg sira je pasterizirano, standardizirano i ohlađeno mlijeko. Dodatne sirovine su kulture, kalcijev klorid, sirilo.
FAZE PROIZVODNJE

Prije početka proizvodnje provodi se sterilizacija linije i dezinfekcija pribora koji dolazi u kontakt s proizvodom. Mlijeko se transportira u tankove za prijem pasteriziranog mlijeka i provodi se uzorkovanje za analizu. Dodaju se kulture i provodi predzrenje. Mlijeko zatim prolazi kroz izmjenjivač topline i zagrijava se na temperaturu sirenja, te transportira do sirne kade. Prati se kiselost i u određenom trenutku se doda kalcijev klorid i sirilo, te se provodi proces sirenja. Tijekom cijelog procesa se prati kiselost gruša i sirutke. Nakon toga slijedi rezanje gruša pomoću harfe i noževa na sirna zrna, da se izdvoji sirutka. Za svježi sir su potrebna veća sirna zrna.

Sirutka se još dodatno izdvaja prešanjem u sirnoj kadi. Gornji dio sirne kade ima dvostruko dno, a dio koji dolazi u kontakt sa sirom je perforiran. Pumpom se izdvaja sirutka u gornji dio kade. Što više ima sirutke u gornjem dijelu, veći je tlak na sir i sirutka se bolje izdvaja iz sirnog zrna. Sirutka se prepumpava u tankove za sirutku.

Izlaz iz sirne kade se može provoditi na 4 načina
1.) pumpom se transportira u silo tank iz kojeg ide na punilicu, puni se u čaše od 500 g

- faze punjenja: čašice se transportiraju do dozatora, zatvaranje folijom, ispisivanje datuma i vremena, zatvaranje poklopcem, pakiranje u skupnu kartonsku ambalažu, slaganje na palete, intenzivno hlađenje, nakon analize se transportira u hladnjaču

2.) sir za pakiranje u rinfuzi od 5 kilograma

3.) za svježi sir u sirnoj marami: transportira se u hladnjaču gdje se provodi ručno zamatanje u sirnu maramu, zatim se cijedi do drugog jutra i provodi vakumiranje i pakiranje

4.) sir za proizvodnju sirnih , mliječnih namaza i sirnih deserata

· faze proizvodnje: doziranje dodataka prema uputama (sir, vrhnje, maslac, vočne i povrtne paste…), kuhanje u termizatoru, homogenizacija, punilica

Nakon proizvodnje provodi se uzorkovanje gotovog proizvoda  za kemijsku, mikrobiološku i organoleptičku analizu.
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Shematski prikaz proizvodnje svježeg sira

PRANJE LINIJE PROIZVODNJE

Silo tank i linija svježeg sira se peru CIP-no, vanjski dijelovi tankova i sirne kade se peru ručno. Kontrola pranja se provodi uzimanjem briseva za mikrobiološku analizu.

7.2. POLUTVRDI SIR
Polutvrdi sirevi koji se proizvode su: gauda, varaždinec, edamac, tilzit, varaždinski trapist.

Glavna sirovina za proizvodnju sireva je pasterizirano, standardizirano i ohlađeno mlijeko, a dodatne sirovine su sirilo, kulture (liofilizirane), kalcijev klorid, nitrati, prirodne boje, salamura koja služi za provedbu procesa salamurenja, sredstva za premazivanje kod zrenja sireva.
FAZE PROIZVODNJE

Pasterizirano mlijeko se transportira do tankova za prijem pasteriziranog mlijeka. Tom mlijeku se provodi određivanje mliječne masti, kiselosti, test na peroksidazu i fosfatazu te alkotest (za stabilnost bjelančevina). Zatim se mlijeko zagrijava na temperaturu sirenja u izmjenjivaču topline i transportira do zgotovljača. U njega se dodaju kulture, kalcijev klorid, nitrati, sirilo i boje. Dodaci se dodaju ručno uz lagano miješanje i provodi se predzrenje da se kulture aktiviraju. Nakon dodavanja se uzima uzorak i provodi mikrobiološka analiza.

Sirenje se provodi u zgotovljaču (tank u obliku bubnja), bez miješanja. Temperatura i vrijeme su definirani u uputama za rad. Nakon sirenja dobiva se gruš koji se pomoću rezača sirnog zrna reže na određene veličine. Što je sir tvrđi potrebna su manja zrna da što više sirutke izađe. Provodi se mikrobiološka analiza sirnog zrna. Zatim se izdvaja jedan dio sirutke i dodaje se ista količina vruće vode. Time se provodi dogrijavanje i ispiranje sirnog zrna. Sirna zrna sa sirutkom se zatim transportiraju u predprešu (kod proizvodnje tilzita se sirutka odvaja prije predpreše, jer moraju ostati nepravilne šupljine). Predprešanjem se dobiva sirna pogača, a sirutka se odvaja u tankove za sirutku. U predpreši je pokretno dno i na kraju se nalaze noževi koji režu pogaču ovisno o vrsti sira. Takav sir se ručno slaže u perforirane kalupe koji mogu biti plastični valjkasti (za trapist), metalni kvadratični ili valjkasti (ostale vrste), zatim idu na prešanje.

Prešanje se provodi u tunelskim pneumatskim prešama i time dolazi do dodatnog izdvajanja sirutke, te sir dobiva oblik. Nakon toga provodi se vađenje sira iz kalupa i slaganje u plastične posude za salamurenje. Neki sirevi se prešaju u blokovima pa se prije slamurenja režu (tilzit), a neki se režu nakon zrenja (varaždinec, gauda i edamac). Salamura koja se nalazu u tanku, kruži između tanka i posuda koje su složene jedna na drugu. Prvo se puni gornja i kad se napuni, salamura se preljeva u posudu niže. Svaki dan se ispituje kemijski sastav salamure.

Nakon toga se provodi zrenje u komori za zrenje u kojoj je određena temperatura i vlažnost zraka. Zrenje trapista se provodi na plastičnim policama, a tokom zrenja se okreće i premazuje zaštitnim premazom, da se spriječi rast plijesni. Tilzit se pakira u polupropusne folije za zrenje, a to je ujedno i prodajna ambalaža. Neki polutvrdi sirevi (varaždivec, edamac) se pakiraju u polupropusne folije i slažu u drvene sanduke u kojima se provodi zrenje. U toku zrenja se provode analize suhe tvari, mliječne masti i udjela soli.

Nakon zrenja slijedi pakiranje u prodajnu ambalažu, zatim u adekvatnu skupnu ambalažu i ručno slaganje na palete. Provode se kemijske, mikrobiološke i organoleptičke analize gotovog proizvoda.

Shematski prikaz proizvodnje polutvrdog sira
PRANJE LINIJE PROIZVODNJE

Tankovi, linije i zgotovljač se peru pomoću CIP-a, a ručno se pere predpreša, vanjski dijelovi tankova. Prije početka proizvodnje provodi se sterilizacija linije vrućom vodom. Kalupi se peru odmah nakon vađenja sira iz njih u uređaju za automatsko pranje. Sav pribor koji dolazi u kontakt sa sirom mora se dezinficirati. Čistoća linije se provjerava uzimanjem briseva na kritičnim mjestima.

8. LABORATORIJ

Laboratorij je podijeljen u dvije jedinice: kemijski i mikrobiološki. Svojom djelatnošću, opsegom i vrstama analiza, prilagođen je potrebama proizvodnje. Praćenje proizvodnje odvija se u tri nivoa:

1.) kontrola ulaznih sirovina

2.) međufazna kontrola

3.) kontrola gotovih proizvoda
8.1. MKROBIOLOŠKI LABORATORIJ

Osnovni princip mikrobiološke analize sastoji se od nekoliko koraka:

1.) priprema pribora i mikrobioloških podloga

· sav pribor koji se koristi u mikrobiološkom radu mora biti steriliziran

· za uzgoj željenih mikroorganizama koriste se različite mikrobiološke podloge po sustavu prilagođene specifičnostima pojedinog mikroorganizma, koje se pripremaju u laboratoriju

2.) priprema uzorka
· homogenizacija, usitnjavanje, priprema traženih razrjeđenja

3.) inokulacija i inkubacija
· različitim podlogama i različitim temperaturama potiču se mikroorganizmi na rast

4.) očitavanje ploča nakon određenog vremena inkubacije
· određuje se ukupan broj poraslih kolonija na pločama

· određuje se prisustvo odnosno odsustvo specifičnih mikroorganizama prema karakteristikama poraslih kolonija

Za sve uzorke vode se evidencije u laboratorijskim dnevnicima. Uzorci su jasno označeni šifrom proizvoda, analitičkim brojem i datumom.

Brojanjem kolonija na pločama određuje se:

1.) ukupan broj kvasaca i plijesni

2.) ukupan broj aerobnih mezofilnih bakterija

3.) ukupan broj Enterobacteriaceae

4.) ukupan broj Staphylococcus aureus

5.)  te prisustvo i broj Listeria sp., te L. monocytogenes u hrani.
Rezultati analiza nam govore o mikrobiološkoj ispravnosti sirovine i proizvoda, te da li se on kao takav može koristiti. Standardi kojima je to regulirano propisani su na razini države Pravilnikom o mikrobiološkim standardima za namirnice. Njime se određuju mikrobiološki standardi kojima moraju udovoljiti namirnice koje se stavljaju u promet ili se nalaze u prometu (maksimalna vrijednost cfu/g koja se ne smije prijeći ni u jednom uzorku).

Na razini Vindije postoje interni mikrobiološki standardi, a s ciljem postizanja što bolje kvalitete proizvoda i zdravstvene ispravnosti namirnice u toku cijelog roka trajanja.

Postoji nekoliko razina uzimanja uzoraka. Prvi je prijemni pregled, zatim međufazna kontrola, te na kraju završni pregled. Primjer: sirovo mlijeko, zatim kontrola primarne pasterizacije – pasterizirano mlijeko, te na kraju sterilizirani proizvod – UHT mlijeko. Pomoću tih rezultata prati se tehnološki proces, te je kod svakog uočenog odstupanja potrebno procijeniti utjecaj na gotov proizvod i sukladno tome prilagoditi završni pregled prije izdavanja ATESTA ili potrebne korektivne akcije u cilju poboljšanja procesa.

Prije nego se neki proizvod otpušta iz skladišta, laboratorij izdaje ATEST kojim se potvrđuje da zadovoljava sve propisane standarde te kao takav može u distribuciju.
8.2. KEMIJSKI LABORATORIJ

U kemijskom laboratoriju se provode analize fizikalnih i kemijskih svojstava sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda, tako da je cijeli proces proizvodnje pod kontrolom laboratorija.

Za provedbu analiza potrebno je pravilno uzimanje uzoraka, a redoslijed i dinamika uzorkovanja su određeni u internim uputama za kemijsko-fizikalne analize.

Sav pribor koji se koristi za analizu mora se provjeravati, pipete su AS-klase i imaju certifikat. Ostalo mjerno posuđe se provjerava certificiranim cilindrima. Svi uređaji se provjeravaju, pH-metri standardnom otopinom pufera, SMART-provjera mase, refraktometar destiliranom vodom. Kemikalije za analize se dobivaju gotove.

Provedba analize

· priprema uzorka – ovisno o vrsti uzorka i analize provodi se adekvatna priprema uzorka

· određivanje – analiza je opisana u uputama za rad

· prikaz rezultata – kod automatskih uređaja rezultat se ispisuje na zaslonu, a kod analize nekom metodom rezultat se dobiva određenim formulama.
Kontrola se obavlja u 4 nivoa:

1.) prijemni pregled – kontrola sirovina za proizvodnju (sirovo mlijeko, mlijeko u prahu, sirutka u prahu…)
2.) kontrola tijekom procesa – kontrola poluproizvoda 

3.) završni pregled – pregled prije davanja ATESTA, to je dokument kojim se potvrđuje da samo ispitana roba ide na tržište

4.) kontrola tijekom roka trajanja – kontrola održivosti u zadanom roku trajanja i zadanim uvjetima, provodi se skladištenje u idealnim uvjetima do isteka roka trajanja (svježe mlijeko, fermentirani proizvodi) i skladištenje u prisilnim uvjetima (trajno mlijeko).
ANALIZA SIROVOG MLIJEKA

Uzorkovanje se provodi kod istakanja mlijeka. Analiza se radi na uređaju MILKOSCANU koji određuje količinu mliječne masti, proteina, bezmasne suhe tvari i točku ledišta, te na uređaju FOSSOMATC koji određuje ukupan broj somatskih stanica. Na istom uređaju se provodi analiza sirovog mlijeka svih relacija po sabirnim mjestima. Dobiveni rezultati se šalju u sektor za otkup mlijeka.
ANALIZA VODE

Provodi se analiza organskih nečistoća, nitrata, nitrita, sulfata, klorida, te se određuje pH vode.

ANALIZA MLIJEKA I MLIJEČNIH PROIZVODA

Provodi se:

· određivanje udjela masti – acidobutimetrijska metoda po Gerberu (mlijeko, sirevi, deserti, fermentirani proizvodi)

· određivanje kiselosti (°SH) – titracijska metoda (mlijeko, fermentirani proizvodi, sirevi, mlijeko u prahu, maslac)

· određivanje pH – potenciometrijsko određivanje (mlijeko, fermentirani proizvodi, sirevi)

· određivanje suhe tvari – sušenje sušionikom ultra x, brza metoda sušenja mikrovalovima na SMARTU (za brzu analizu poluproizvoda)

· određivanje masti, proteina, laktoze na principu infracrvene spektrofotometrije (MILKOSCAN) – za analizu pasteriziranog mlijeka

· određivanje gustoće laktodenzimetrom

· određivanje bezmasne suhe tvari – na temelju određivanja gustoće i mliječne masti

· stabilnost bjelančevina – alkoholna proba

· dokazivanje učinka pasterizacije                                                                        – visoka pasterizacija (peroksidaza) – za mlijeko i vrhnje                                 – niska pasteizacija (fosfataza) – za mlijeko

· određivanje temperature – termometrom (kroz proces proizvodnje, hladnjaci, vodene kupelji…)

· određivanje preciznosti doziranja (dozatora) – provjerom volumena graduiranim cilindrom ili vaganjem

· određivanje viskoznosti – viskozimetar (fermentirani proizvodi) 

· određivanje soli u siru – titracijom

· određivanje kalcija u mlijeku - titracijom

·  određivanje gustoće salamure.
9. ZAKLJUČAK

Potrošači sve više vode računa o tome što je prirodno pripremljeno, svježe i sigurno za njihovo zdravlje.

Prehrambena industrija Vindija jamči sljedljivost svojih proizvoda „od polja do stola“ cjelovitim i potpunim nadzorom ulaznih sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda. Sustav se neprestano nadograđuje i nadopunjuje. Pogoni i linije za proizvodnju odgovaraju strogim standardima proizvodnje i omogućuju najvišu kvalitetu i maksimalnu sigurnost hrane. Najveći dokaz tome su mnoga dostignuća i međunarodna priznanja na raznim sajmovima. 

Obavljajući praksu u prehrambenoj industriji Vindija imao sam priliku vidjeti da se kroz uspostavljene sustave kvalitete kontrolira cijeli proces od nabave sirovina do ulaska u preradu, zatim kroz proces proizvodnje, pa sve do gotovog proizvoda.
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