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Vodi¢ dobre higijenske prakse za ugostitelje

Postovani ugostitel;i,

Kako je poznato, prema Zakonu o hrani NN 46/07 i Pravilniku o higijeni hrane NN 99/07,
bilo je potrebno poslovanje, proizvodnju, pripremu i posluzivanje hrane do 1. sijecnja 2009.
godine uskladiti s odredbama navedenih propisa.

Na temelju dugogodiSnje suradnje Hrvatske obrtni¢ke komore i Nastavnog zavoda za
javno zdravstvo Primorsko goranske Zupanije u edukaciji razli¢itih struka iz podrucja
ugostiteljske, trgovacke i drugih proizvodnih djelatnosti, sudjelovanja na stru¢nim skupovima,
gdje su se obradivala nacela dobre higijenske prakse i dobre proizvodacke prakse, davani
primjeri 1 upute uz uvodenje HACCP sustava, uceS¢a na godiSnjim izdanjima CD-a razli¢itih
cehovskih aktivnosti, te posebnih izdanja na CD-u sa temama HACCP-g, izradni su : ,,Vodi¢
dobre higijenske prakse za ugostitelje 1 ,,HACCP vodi¢ — Prakti¢na provedba nacela
HACCP sustava za ugostitelje.”

Vodili smo se idejom da se pri izradi Vodica ¢lanstvu HOK-a, ali i drugim korisnicima
omoguci $to kvalitetnija i prakti¢nija provedba zakonske obveze definirane Zakonom o hrani i
pripadnim Pravilnikom.

Vodi¢ dobre higijenske prakse prvenstveno sluzi kao podsjetnik i1 vodilja ugostiteljima za
dobro poslovanje s hranom, uvazavaju¢i potrebne preduvjetne programe. Preduvjetni
programi su ustvari dobra higijenska 1 dobra proizvodacka praksa. Osiguravaju osnovne
uvjete prerade i pripreme hrane. Pokrivaju opasnosti “niZzeg rizika” s teZiStem na prostoru,
osoblju i proizvodu. Radi se o uredenju opcih uvjeta : higijeni prostora (SSOP-standardne
sanitarne operativne procedure), kontroli prisutnosti Stetnika, zbrinjavanju otpada, odrZzavanju
opreme, odrzavanju osobne higijene zaposlenika 1 izobrazbi osoblja.

HACCP vodi¢ - Prakticna provedba nacela HACCP sustava za ugostitelje, obuhvaca
dugogodisnju praksu i iskustvo ugostitelja i institucija, iskustva drugih zemalja u nacinu
definiranja kritiénih kontrolnih tocaka, pred i post potrebne aktivnosti, preduvjetne radnje,
upute o vodenju evidencija. Uvodenjem i primjenom ovog Vodi¢a u svakodnevnom radu
provodi se preventivna samokontrola higijenskih uvjeta u pripremi i posluZivanju hrane u
ugostiteljstvu, a sukladno zakonskim obvezama.

Izradom ovih Vodica, ugostiteljima je odraden veliki dio posla i obveza. Provodeci upute
iz Vodica 1 vodeci predvidene evidencijske liste realiziraju se propisane zakonske obveze.

Koristenje usluga razlicitih konzultantskih tvrtki kod pojedinaca, ugostitelja, te dobivanje
certificikata za HACCP nije zakonska obveza. Placanje 1 konzumiranje razli¢itih seminara
nije pogresno, jer ¢e, ako su adekvatni, podici razinu znanja o tematici HACCP-a. Pitanje je
cijene i dobivenog znanja. Zakonske obveze su: prijava objekata koji se bave preradom hrane
u upisnik te odobravanje rada takvim objektima nakon pregleda nadlezne inspekcije. (Zakon o
hrani, NN 46/07 ¢l. 50. — 54.1 Pravilnik o vodenju upisnika registriranih i odobrenih objekata
te o postupcima registriranja i odobravanja objekata u poslovanju s hranom NN 125/08 ).
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Napominjemo da nije potrebno ponovo provoditi analizu opasnosti (rizika) u
ugostiteljskim objektima, jer je ona provedena. Odredene su kriticne toCke i potrebne
aktivnosti, te u Vodicu dat niz evidencijskih lista koje je nuzno voditi, ovisno o stupnju
rizi¢nosti pojedinog objekta. Popis stupnja rizi¢nosti pojedinih objekata i opseg obveznih
evidencijskih lista za objekte po stupnju rizi¢nosti propisalo je Ministarstvo zdravstva i
socijalne skrbi.

Ovisno o predznanju, na temelju informacija u VodicCu, poslovanje je moguce i samostalno
urediti prema zahtjevima Vodica. Sugestija bi bila: prvo prouciti Vodice, razmotriti zahtjeve u
poslovanju, provjeriti mozemo li popuniti traZzene evidencijske liste, te ako eventualno ima
nepoznanica, zatraziti pomo¢ od obrtnicke asocijacije i autora Vodica.

Uvodenjem 1 primjenom nacela dobre higijenske prakse, dobre proizvodacke prakse i
sustava samokontrole temeljenog na nacelima HACCP sustava omogucuje se i jam¢i kvaliteta
i neskodljivost hrane, dok istovremeno gosti imaju uzitak uzivanja u kvalitetno pripremljenim
1 usluZzenim jelima naSeg podneblja. Sukladno specificnostima hrvatske gastronomije,
Ministarstvo zdravstva i socijalne skrbi prepoznalo je iste, te je zajednickom suradnjom
postignuto ocuvanje tradicije naSe kuhinje i naSih nadina pripremanja hrane, a upravo je
gastro ponuda jedna od osnove turisticke ponude, po ¢emu je naSa zemlja postala
prepoznatljiva na turistickom trzistu.

Sljubljivanjem novih tehnologija s tradicijom nase kuhinje ucinili smo korak naprijed,
prema Europi, zadovoljstvu nasih gostiju i turista, a nama osigurali kvalitetnu namirnicu i
prepoznatljivu kvalitetu.

Vodi¢ se u ovom prvom izdanju objavljuje kao Internet izdanje. Obzirom da je ovo prvo
izdanje ovakvog vodi€a za ugostiteljsku struku, o¢ekujemo da ¢e se kroz implementaciju u
praksi pokazati jo§ puno detalja kojima bi se ovaj vodi¢ mogao unaprijediti. Molimo vas da
sve konstruktivne i kratko obrazloZzene sugestije posaljete na e-mail cehovi@hok.hr, kako bi
iduca verzija vodica bila kvalitetnija.

S postovanjem,

Predsjednik Ravnatelj Nastavnog zavoda za javno zdravstvo
Hrvatske obrtni¢ke komore Primorsko goranske Zupanije
Mato Topi¢, v.r. Prof.dr.sc. Vladimir Mic¢ovié, dr.med., v.r.
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PROCJENA VODICA
OD STRANE MINISTARSTVA ZDRAVSTVA | SOCIJALNE SKRBI

Postovani,

Ministarstvo zdravstva i socijalne skrbi zaprimilo je dana 28. lipnja 2008.godine zahtjev
Hrvatske obrtnicke komore u kojem se trazi procjena dostavljenih prijedloga ,,Vodica dobre
higijenske prakse“ i ,,HACCP vodi¢a - Prakti¢na provedba nacela HACCP sustava za
ugostiteljske objekte™ u skladu s ¢lankom 55. Zakona o hrani (Narodne novine 46/07) i u
skladu s ¢lankom 8.Pravilnika o higijeni hrane (Narodne novine br. 9/07). Navedene vodice
Hrvatska obrtni¢ka komora izradila je u suradnji s Nastavnim zavodom za javno zdravstvo
Primorsko - goranske zupanije.

Slijedom zahtjeva ministar zdravstva i socijalne skrbi na temelju ¢lanka 88. Uredbe o
unutarnjem ustrojstvu Ministarstva zdravstva i socijalne skrbi rjeSenjem (Klasa: UP/I-011-
01/08-01/75; UR.broj 534-08-01/2/1-08-1 od 3.srpnja 2008.) imenovao je stru¢no
Povjerenstvo za procjenu navedenih Vodica.

Temeljem misljenja stru¢nog Povjerenstva, a u skladu s ¢lankom 55. Zakona o hrani
(Narodne novine br. 46/07) i u skladu s ¢lankom 8. Pravilnika o higijeni hrane (Narodne
novine 99/07) ministar zdravstva 1 socijalne skrbi donosi nize navedeni zakljuak o procjeni
vodica:

1. ,,Vodi¢ dobre higijenske prakse” i ,,HACCP vodi¢ - Prakti¢na provedba nacela
HACCP sustava za ugostiteljske objekte*“smatraju se nacionalnim vodi¢ima koji su
primjenjivi u sektoru kojem su namijenjeni.

2. Isti su izradeni u skladu s stavkom 1.¢lanka 8. Pravilnika o higijeni hrane (Narodne4
novine 99/07)

3. Vodi¢ se smatra prikladnim za udovoljavanje zahtjevima iz ¢lanka 3. — 5. Pravilnika o
higijeni hrane (Narodne novine 99/07) pod sljede¢im uvjetima:

e _Vodi¢ dobre higijenske prakse® detaljno opisuje 1 pojaSnjava preduvjete,
odnosno opce 1 specifiéne zahtjeve vezane za higijenu koji su propisani
¢lancima 3. i 4. Pravilnika o higijeni hrane (Narodne novine 99/07). Subjekti u
poslovanju s hranom moraju primjenjivati iste primjereno okolnostima i
procesima u objektu.

e _HACCP vodi¢ - Prakti¢na provedba nacela HACCP sustava za ugostiteljske
objekte* temeljito razraduje analizu opasnosti i utvrdene su sve opasnosti za
procese koji se odvijaju u objektima u kojima su preduvjeti uspostavljeni u
skladu sa Vodicem dobre higijenske prakse. Svaki objekt u poslovanju sa
hranom duzan je u skladu s stanjem i procesima u objektu primjenjivati
odredbe ovog Vodica.

e Ukoliko subjekt u poslovanju sa hranom zbog opravdanih specifi¢nosti
odstupa od op¢ih i specificnih uvjeta higijene hrane mora uzeti u obzir da ta
odstupanja mogu biti izvor i drugih opasnosti, te se pri izradi HACCP plana u
te opasnosti obavezno moraju uzeti u obzir.
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Slijedom navedenog smatra se da subjekti u poslovanju s hranom koji su uspostavili
sustave samokontrole temeljene na nacelima HACCP sustava iz clanka 5. Pravilnika o
higijeni hrane (Narodne novine 99/07) i ¢lanka 51. Zakona o hrani (Narodne novine 46/07) u
skladu s odredbama ovog Vodica da su ispunili zakonske obaveze navedenih odredbi.

Sukladno ¢lanku 10. stavku 2 tocki d. Pravilnika o sluzbenim kontrolama koje se provode
radi verifikacije postupanja u skladu s odredbama propisa o hrani i hrani za Zivotinje, te
propisa o zdravlju i zastiti zivotinja (Narodne novine 99/07) prilikom sluzbene kontrole
odredbe predmetnog vodi¢a uzimaju se u obzir.

MINISTAR
mr. Darko Milinovié¢, dr.med., v.r.

(prema dokumentu ur.br. 534-08-01-
2/1-09-6, klasa 541-02/08-01/94)
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«VODIC DOBRE HIGIJENSKE PRAKSE | HACCP ZA UGOSTITELJSTVO» —
ZAKONSKA OSNOVA, SVRHA | CILJ

Zdravstvena ispravnost hrane jamstvo je da hrana nece naskoditi potroSacu kada
se priprema i/ili konzumira u skladu s njenom namjenom.

Prema novim zakonskim propisima Republike Hrvatske, a sukladno procesima
uskladivanja s pravhom steCevinom Europske unije, za zdravstvenu ispravnost hrane
glavnu odgovornost snosi subjekt u poslovanju s hranom (Zakon o hrani NN
46/07; Pravilnik o higijeni hrane NN 99/07; Pravilnik o higijeni hrane Zivotinjskog
podrijetla NN 99/07 i dr.).

Potrebno je osigurati zdravstvenu ispravnost hrane kroz cijeli lanac prehrane,
pocevsi od primarne proizvodnje, «od farme do stola»!

Pri tom treba zadovoljiti zahtjeve za sljedivost hrane, $to znaci da subjekti u
poslovanju s hranom moraju uspostaviti takav sustav da mogu identificirati «korak
naprijed i korak natrag» u lancu: dobavlja€ — proizvodac — distributer — potrosac.

Subjekti u poslovanju s hranom nadalje moraju osigurati da sve faze proizvodnje,
prerade i distribucije hrane, koje su pod njihovom kontrolom, udovoljavaju
zahtjevima vezanim za higijenu propisanim ovim Zakonom i provedbenim
propisima donesenim na temelju ovog Zakona (€¢l. 50). Takoder moraju uspostaviti i
provoditi redovite kontrole higijenskih uvjeta u svim fazama proizvodnje, prerade
i distribucije hrane, osim na razini primarne proizvodnje i pripadajucih djelatnosti, u
svakom objektu pod njihovom kontrolom, provedbom preventivhog postupka
samokontrole, razvijenog u skladu s nacelima sustava analize opasnosti i kritiCnih
kontrolnih to¢aka (7 HACCP nacela) (¢l. 51).

Za uspostavu ucinkovitog sustava samokontrole (plan samokontrole) potrebno je
prethodno osigurati odredene preduvjete i tzv. preduvjetne programe, $to su opé€i
zahtjevi propisani Pravilnikom o higijeni hrane (u Prilogu Il) kao i sve posebne
zahtjeve propisane Pravilnikom o higijeni hrane Zivotinjskog podrijetla, a koji su
obvezni za sve subjekte u poslovanju s hranom:
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Op¢i zahtjevi za higijenu hrane (preduvjetni programi):

e za objekte (projekt, izgradnja, dizajn, lokacija i veli€ina objekta, prikladno za
odrzavanje higijene; osvjetljenje, ventilacija, odvodnja, temperatura, zastita od
kontaminacije),

e za prostorije (podovi, vrata, zidovi, stropovi, odrzavanje higijene,

kontaminacija, temperatura),

za prijevoz (CiSCenje, spreCavanje kontaminacije, temperatura, hladni lanac),

za opremu (CiS¢enje, kontrolni uredaji),

za otpad nastao u poslovanju s hranom,

za opskrbu s vodom,

za osobnu higijenu,

za hranu (prijem sirovina, krizna kontaminacija, Stetnici, temperatura,

odmrzavanje),

za pakiranje i ambalaZziranje hrane,

e za termiCku obradu,

e zaizobrazbu (trening) osoblja.

Posebni zahtjevi za higijenu hrane:

e za postivanje mikrobioloskih kriterija,

e za pracenje temperature,

e za odrzavanje hladnog lanca,

e za uzorkovanje i analize,

e za ostale postupke potrebne za postizanje ciljeva odredenih ovim Pravilnikom.

REGISTRACIJA OBJEKATA

Obveza za sve subjekte u poslovanju s hranom je i postupak registracije objekta.
Subjekt u poslovanju s hranom na propisan nacin podnosi zahtjev nadleznom
Ministarstvu, za svaki objekt u kojem obavlja djelatnost u bilo kojoj fazi proizvodnje,
prerade i distribucije, kako bi se objekt registrirao (¢1.50., 52., 53. i 54. Zakona o
hrani; Pravilnik o vodenju upisnika registriranih i odobrenih objekata te o
postupcima registriranja i odobravanja objekata u poslovanju s hranom - NN
125/2008;), (web stranica Ministarstva zdravstva i socijalne skrbi www.mzss.hr).

Ministarstvo mora, turizma prometa i razvitka, uz suglasnost Ministarstva zdravstva i
socijalne skrbi, donio je, na temelju Zakona o ugostiteljskoj djelatnosti (NN 138/06),
Pravilnik o razvrstavanju i minimalnim uvjetima ugostiteljskih objekata iz
skupina «Restorani», «Barovi», «Catering objekti» i «Objekti jednostavnih
usluga» (NN 82/07). Njime se ureduje razvrstavanje ugostiteljskih objekata i
definiraju zahtjevi za ispunjavanje minimalnih uvjeta prema vrsti ugostiteljskog
objekta, kao i ispunjavanje opcih minimalnih uvjeta, sukladno navedenom Pravilniku.
Prostori i oprema za pripremanje jela moraju biti sukladni zahtjevima prema
sloZenosti pripremanja jela.
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Dakle, svi subjekti u poslovanju s hranom, koji isto ostvaruju u ugostiteljskim
objektima iz gore nabrojanih skupina, obvezni su, na osnovu kategorizacije, provoditi
sljedece:

Rizi€énost objekta: niska — zahtjev: samo uspostava i provodenje preduvjetnih
programa. Isto je moguce osigurati prema smjernicama iz Vodi€¢a dobre higijenske
prakse; voditi evidencije navedene u poglavlju Evidencije (Popis evidencija i
obrazaca za objekte niskog rizika).

Riziénost objekta: srednja — zahtjev: uspostava i provodenje preduvjetnih
programa (isto je moguce osigurati prema smjernicama iz Vodi€a dobre higijenske
prakse); primjena Plana samokontrole (HACCP) u skladu s izradenim VodiCem za
HACCP (opseg provedbe utvrduje nadlezno Ministarstvo); voditi evidencije navedene
u poglavlju Evidencije (Popis evidencija i obrazaca za objekte srednjeg rizika).

Rizi¢nost objekta: visoka — zahtjev: uspostava i provodenje preduvjetnih
programa, (isto je moguce osigurati prema smjernicama iz Vodi€a dobre higijenske
prakse); primjena Plana samokotrole (HACCP) u skladu s izradenim Vodiem za
HACCP (opseg provedbe utvrduje nadlezno Ministarstvo); voditi evidencije navedene
u poglavlju Evidencije (Popis evidencija i obrazaca za objekte visokog rizika).

Ovaj «Vodi¢ dobre higijenske prakse i HACCP za ugostiteljstvo» izraden je u skladu
s Poglavljem 1l Pravilnika o higijeni hrane (€l. 7. i 8.) na nacin da je sadrzaj primjenjiv
u sektoru kojem je namijenjen te da je prikladan kao vodi¢ za udovoljavanje
zahtjevima iz ¢l. 3. — 5.

Vodi€ je namijenjen ugostiteljskim objektima kako bi na jednostavan i jednak nacin
mogli ispuniti zakonske uvjete za rad po nacelima dobre higijenske prakse i
HACCP-a.

,Vodi¢ dobre higijenske prakse i HACCP za ugostiteljstvo® pozitivho procijenjeni od
Ministarstva zdravstva i socijalne skrbi te ih subjekti mogu primjenjivati kako bi na
jednostavan nacin mogli ispuniti zakonske uvjete. Nadlezna inspekcija ¢e preglede i
kontrole objekata temeljiti na navedenim Vodi€ima.
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SANITARNO TEHNICKI | HIGIJENSKI UVJETI KOJIMA MORAJU
UDOVOLJAVATI PROSTORIJE ZA PROIZVODNJU | PROMET HRANE

L Opci zahtjevi za objekte u kojima se hrana priprema i distribuira

Objekti u kojima se posluje s hranom moraju biti Cisti,
odrzavani i u dobrom stanju.

Projekt, izgradnja, lokacija i veli€ina objekta u kojemu se posluje s hranom moraju biti
takvi da:

e omogucuju odgovarajuée odrzavanje, CiScenje, dezinfekciju, da spreCavaiju ili
smanjuju kontaminaciju putem zraka, osiguravaju odgovarajuci radni prostor
koji omogucuje higijensko obavljanje svih poslova;

e spreCavaju nakupljanje necistoce, doticaj s otrovnim materijalima, unoSenje
Cestica u hranu i stvaranje kondenzacije ili nezeljene plijesni na povrSinama;

e omogucuju dobru higijensku praksu pri rukovanju hranom, uklju€ujuci zastitu
od kontaminacije te, narocito, suzbijanje StetoCina;

e prema potrebi, osiguravaju odgovarajuce temperaturne uvjete za rukovanje i
skladistenje hrane, kapaciteta dovoljnog za odrzavanje hrane na
odgovarajucoj temperaturi koja se moze pratiti i, prema potrebi, biljeziti.
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U objektima je potrebno sljedece:

osigurati odgovarajuci broj WC-a s teku¢om vodom, spojenih na
ucinkoviti odvodni sustav. WC-i ne smiju voditi izravno u prostorije
u kojima se rukuje s hranom.

osigurati odgovarajuéi broj umivaonika za pranje ruku, smjestenih
na prikladnim mjestima. Umivaonici za pranje ruku moraju imati
toplu i hladnu tekuc¢u vodu, sredstva za pranje ruku i higijensko
susenje.

prema potrebi, oprema za pranje hrane mora biti odvojena od
opreme za pranje ruku.

osigurati primjerenu i dostatnu prirodnu ili umjetnu izmjenu zraka.
Mora se izbjegavati umjetno izazvan protok zraka iz onec€iS¢enog
prostora u Cisti prostor. Sustav za izmjenu zraka mora biti tako
konstruiran da filteri i drugi dijelovi koji se moraju Cistiti ili mijenjati
budu lako dostupni. Izmjena zraka mora biti dovoljno ucinkovita
da bi se kontrolirali mirisi i isparavanja te da bi se sprijecilo
nakupljanje vlage

osigurati odgovarajuéu prirodnu ili umjetnu izmjenu zraka u
sanitarnim prostorijama

osigurati prirodno i/ili umjetno osvjetljenje dovoljnog intenziteta
kako bi se mogla vizualno kontrolirati hrana. Postauviti fiziCku
zastitu rasvjetnog tijela radi spre¢avanja prsnuca.

sustavi za odvod otpadnih voda moraju biti svrhoviti. Moraju biti
tako projektirani i izgradeni da se izbjegne opasnost od
kontaminacije. Ukoliko su odvodni kanali u cijelosti ili djelomi¢no
otvoreni, moraju biti tako projektirani da se osigura da voda ne
teCe iz oneciScenog podrucja prema Cistom podrudju ili u Cisto
podrucje, pogotovo u podrucje u kojemu se rukuje hranom koja bi
mogla predstavljati veliku opasnost za krajnjeg potro$aca.

osigurati odgovarajuéi garderobni prostor za osoblje s
odgovarajuéim brojem dvodjelnih garderobnih ormari¢a (za
odvajanje radne i civilne odjece)

sredstva za CiS¢enje i dezinfekciju moraju se skladistiti odvojeno
od prostora u kojima se rukuje hranom.

Umivaonici moraju u odgovaraju¢em broju biti prisutni u sanitarnim ¢vorovima za
zaposlenike; na prostorima u kojima se rukuje s hranom na prikladnim mjestima.
Preporuca se, kad kod je moguce, Kkoristiti na umivaonicima takve slavine koje se
mogu otvarati bez koristenja ruku (na lakat, na pedalu, na senzor).
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L Posebni zahtjevi za objekte u kojima se hrana priprema i distribuira

Prostorije u kojima se priprema, obraduje ili preraduje hrana trebaju udovoljiti, uz
spomenute opce sanitarno tehniCke uvjete, i nize navedene posebne uvjete:
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1. Prostorije u kojima se priprema, obraduje ili preraduje hrana moraju biti tako

projektirane i uredene da omogucuju dobru higijensku praksu pri rukovanju hranom,
uklju€ujuci zastitu od kontaminacije izmedu i tiiekom pojedinih radniji, a posebno:

moraju se odrzavati u dobrom stanju te se moraju lako Cistiti i, prema
potrebi, dezinficirati. One moraju biti od nepropusnog, neupijajuceg,
perivog i neotrovnog materijala, osim ako subjekti u poslovanju s hranom
mogu dokazati nadleznom tijelu da su drugi uporabljeni materijali
primjereni. Ako je prikladno, podovi moraju omogucavati odgovarajucu
povrSinsku odvodnju;

moraju se odrzavati u dobrom stanju te se moraju lako distiti i, prema
potrebi, dezinficirati. One moraju biti od nepropusnog, neupijajuceg,
perivog i neotrovnog materijala te moraju biti glatke do visine primjerene
radnjama koje se obavljaju, osim ako subjekti u poslovanju s hranom
mogu dokazati nadleznom tijelu da su drugi uporabljeni materijali
primjereni;

moraju biti tako izvedeni i izradeni da spre€avaju nakupljanje prljavstine i
smanjuju kondenzaciju vodene pare te da sprecavaju razvoj nezeljene
plijesni i rasipanje Cestica;

moraju biti tako izvedeni da spre€avaju nakupljanje prljavstine. Oni koji
se mogu otvoriti prema vanjskom okoliSu moraju, prema potrebi, imati
zastithe mreze koje spre€avaju ulazak insekata i koje se mogu lako
skidati radi ¢iS¢enja. Ukoliko bi zbog otvorenih prozora moglo do¢i do
kontaminacije, prozori moraju tijekom proizvodnje ostati zatvoreni i
blokirani;

moraju biti takva da se mogu lako distiti i, prema potrebi, dezinficirati.
Njihova povrSina mora biti glatka i od neupijaju¢eg materijala, osim ako
subjekti u poslovanju s hranom mogu dokazati nadleznom tijelu da su
drugi uporabljeni materijali primjereni;

Povrsine i oprema koje dolaze u dodir s hranom, moraju se odrzavati u
dobrom stanju te biti takve da se lako Ciste i, prema potrebi, dezinficiraju.
One moraju biti od glatkog, perivog i neotrovnog materijala, otpornog na
koroziju i materijala koji ne prenose neugodne mirise na hranu, osim ako
subjekti u poslovanju s hranom mogu dokazati nadleznom tijelu da su
drugi uporabljeni materijali primjereni.

2. Prema potrebi, mora se osigurati odgovarajuci prostor za CiS¢enje, dezinfekciju i
skladi$tenje radnog pribora i opreme. Ti prostori moraju biti od materijala otpornog
na koroziju, moraju se lako Cistiti i imati odgovarajuci dovod tople i hladne vode.

3. Prema potrebi, moraju se osigurati odgovarajuci uvjeti za pranje hrane. Svaki
sudoper ili druga oprema predvidena za pranje hrane mora imati odgovarajuci
dovod tople i/ili hladne vode te se mora redovito Cistiti i, prema potrebi, dezinficirati.
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L Zahtjevi za opremu u objektima u kojima se priprema i distribuira hrana

Svi predmeti, pribor i oprema s kojima hrana dolazi u dodir moraju:

e biti uginkovito o&i$éeni i prema potrebi, dezinficirani. Ciséenje i dezinfekcija se
moraju obavljati dovoljno ¢esto da se izbjegne svaka opasnost od
kontaminacije;

e biti tako izradeni, od takvog materijala i odrzavani u tako dobrom stanju da se
opasnost od kontaminacije smanji na hajmanju mjeru;

e iskljuCujuéi spremnike i ambalazu za jednokratnu uporabu, moraju biti tako
izradeni, od takvog materijala i odrzavani u tako dobrom stanju da ih je
moguce Cistiti i, prema potrebi i dezinficirati;

e biti postavljeni tako da omogucuju odgovarajuce €iS¢enje opreme i okolnog
podrucja.

Prema potrebi, na opremi mora biti postavljen odgovarajuci kontrolni uredaj kako bi
se osiguralo ispunjavanje zahtjeva propisanih uvjeta.

Ukoliko se za spreCavanje korozije opreme i spremnika moraju upotrebljavati
kemijski dodaci, oni se moraju upotrebljavati u skladu s dobrom praksom.
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L1 Zahtjevi za vodoopskrbom u objektima u kojima se priprema i distribuira

hrana

Mora biti osigurana dovoljna opskrba vodom za pi¢e koju je obvezno
upotrebljavati kad god je potrebno, kako bi se sprije€ila kontaminacija
hrane.

Vodoopskrba

Moze se upotrebljavati za cjelovite proizvode ribarstva. Moze se
upotrebljavati i za vanjsko pranje. Ako se upotrebljava takva voda,
moraju se osigurati odgovarajuci uredaji za opskrbu.

MozZe se upotrebljavati za Zive SkoljkaSe, bodljikase, plastenjake i
morske puZeve.

Reciklirana voda koja se upotrebljava u preradi ili kao sastojak ne
smije predstavljati opasnost od kontaminacije. Ona mora odgovarati
normama vode za pi¢e, osim ako se nadleznom tijelu dokaze da
kakvoca vode ne moze utjecati na zdravstvenu ispravnost hrane u
njezinom kona¢nom obliku.

Led koji dolazi u doticaj s hranom ili koji moze kontaminirati hranu
mora biti od vode za pi¢e, a ako se upotrebljava za poledivanje
cjelovitih proizvoda ribarstva, moze biti i od Ciste vode. On mora biti
proizveden, njime se mora rukovati i mora se skladistiti u uvjetima koji
ga Stite od kontaminacije.

Para koja se upotrebljava u neposrednom dodiru s hranom ne smije
sadrzavati tvari koje predstavljaju opasnost za zdravlje ili koje bi
mogle kontaminirati hranu.

Ukoliko se hrana termicki obraduje u hermeticki zatvorenim
spremnicima, mora se osigurati da voda koja se rabi za hladenje
spremnika nakon termic¢ke obrade ne bude izvor kontaminacije hrane.

Voda koja nije za pi¢e ne smije se spajati sa sustavima za vodu za
pi¢e niti otjecati u takve sustave.

Ako se upotrebljava voda koja nije za pice, primjerice za gaSenje
pozara, proizvodnju pare, hladenje i druge sli¢ne svrhe, ona mora
protjecati posebnim, pravilno obiljeZzenim sustavom.
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Zahtjevi za pokretne i/ili privremene objekte u kojima se redovito priprema

hrana u svrhu stavljanja na trziste

Pokretni i/ili privremeni objekti (kao $to su Satori, Standovi na trznicama, pokretna

vozila za prodaju), objekti koji se u prvom redu koriste kao privatni stambeni prostori

ali u kojima se redovito priprema hrana u svrhu stavljanja na trziSte i automati za

prodaju, moraju udovoljiti sljede¢im zahtjevima:

1. Prostori i automati za prodaju moraju, koliko god je to izvedivo, biti tako
smjesteni, izgradeni, CiSceni i odrzavani da se sprijeCi opasnost od

kontaminacije, posebice putem Zivotinja ili Stetnih organizama.
2. Prema potrebi, treba posebno osigurati sljedece:

na raspolaganju mora biti odgovarajuci prostor za odrZzavanje osobne
higijene (ukljuCujuci prostor za higijensko pranje i suSenje ruku,
higijenske sanitarne ¢vorove i prostore za presvlacenje);

povrsine koje dolaze u doticaj s hranom moraju biti u dobrom stanju i
moraju se lako Cistiti i, prema potrebi, dezinficirati. Iste moraju biti od
glatkog, lakoperivog, inertnog i neotrovnog materijala otpornog na
koroziju, osim ako subjekti u poslovanju s hranom mogu dokazati
nadleznom tijelu da su drugi uporabljeni materijali primjereni;

mora se osigurati odgovaraju¢a mogucénost CiS¢enja i, prema potrebi,
dezinfekcije radnog pribora i opreme;

ukoliko se u sklopu poslovanja s hranom obavlja i €iS¢enje hrane, mora
se osigurati moguc¢nost obavljanja navedenog posla na higijenski nacin;
na raspolaganju mora biti dostatna opskrba toplom i/ili hladnom vodom
za pice;

na raspolaganju moraju biti odgovarajuca rjeSenja i/ili prostori za
higijensko skladiStenje i odlaganje opasnih i/ili nejestivih tvari i otpada
(tekuceg ili krutog);

na raspolaganju moraju biti odgovaraju¢a oprema i/ili rjeSenja za
odrzavanje i prac¢enje temperaturnih uvjeta prikladnih za hranu;

hrana mora biti smjeStena tako da se izbjegne opasnost od
kontaminacije koliko god je to izvedivo.
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CISCENJE

Jedan od preduvjeta koji ima za svrhu oCuvanje zdravstvene ispravnosti hrane je
odrzavanje Cistoce.

Necisto¢a pogoduje rastu i razmnozavanju mikroorganizama od kojih mnogi mogu
biti uzroCnici zaraznih bolesti.

Pravilnim odrzavanjem CistoCe smanjujemo broj mikroorganizama na prihvatljivu
razinu.

e Pribor, oprema i povrSine koje dolaze
u kontakt sa hranom kao i prostori u
kojima se hrana priprema moraju se
odrzavati u Cistom stanju. To
podrazumijeva redovito CiScenje,
pranje i dezinfekciju.

e Prilikom CiS¢enja potrebno je Koristiti
zastitnu opremu kao Sto su gumene
rukavice, pregaca, vodootporna obuca
i sl.

e Vazno je da se postupak CiScenja
izvede na ispravan nacin.

Posebnu pozornost treba obratiti ¢iS¢enju opreme i uredaja koji se
mogu rastaviti. Potrebno je pridrzavati se uputa proizvoda¢a o nacinu
rastavljanja opreme i uredaja i/lili o specificnom nacinu higijenskog
odrzavanja.

SREDSTVA ZA ODRZAVANJE HIGIJENE

Postoje razliCita sredstva koja se koriste za odrZzavanje higijene, medutim potrebno je
poznavati naCine kada i kako ih pravilno koristiti.

Sva sredstva koja se koriste moraju biti prikladna za ¢iS¢enje pribora, uredaja i
povrSina koje dolaze u kontakt s hranom.

Za provedbu €iS¢enja koristimo pribor, opremu i kemijska sredstva.

Pribor i oprema moraju biti namjenski (krpe, spuzvice, metle, «jogeri» i sl.) te se
redovito moraju mijenjati kada uslijed koriStenja postanu neupotrebljivi za pravilnu
izvedbu cis¢enja.

Potrebno je osigurati prostor ili zaseban ormar za odlaganje pribora i opreme za
vrijeme kada se ne koriste.

Sredstva za CiS¢enje i dezinfekciju moraju se skladistiti odvojeno od prostora u
kojima se rukuje s hranom.

RazliCita kemijska sredstva za pranje ne mijesati jedno s drugim, jer navedeno moze
dovesti do kemijske reakcije koja ponistava njihov ucinak.
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Potrebno je slijediti upute proizvodac¢a o nacinu pripreme i uporabe. Sva
sredstva moraju biti propisno oznaena, ne smiju se pretakati u
neoriginalnu ambalazu.

Prema osnovnoj podijeli, kemijska sredstva za CiS¢enje dijele se na detergente i
dezinficijense.

Detergenti su kemijska sredstva koja se koriste za uklanjanje masnoca, necistoca i
ostataka hrane, a djelomicno mehanicki uklanjaju i mikroorganizme.

Dezinficijensi su kemijska sredstva koja uniStavaju mikroorganizme. Prije postupka
dezinfekcije potrebno je sa predmeta i povrsina ocistiti sve tragove masnoca,
necistoca i ostataka hrane, dakle potrebno je prvo provesti postupak pranja.

Na trziStu postoje i kemijska sredstva koja sadrze obje komponente te se
istovremeno provodi pranje i dezinfekcija.

Prilikom koristenja odredenog kemijskog sredstva, pozornost treba obratiti na
preporucenu koncentraciju i potrebno kontaktno vrijeme djelovanja.

Vecina je sredstava za CiS¢enje koncentrirana te se dodaju u vodu u to€¢no
odredenim razrjedenjima.

Potrebno je slijediti upute proizvodaca sredstva o nainu pripreme kako bismo
ucinkovito proveli postupak &is¢enja, pranja i dezinfekcije.

Ukoliko imamo nisku ili visoku koncentraciju, sredstvo nece pravilno djelovati.
Povecana koncentracija kemijskog sredstva moze predstavljati opasnost za osobu
koja ga primjenjuje.

Takoder je potrebno drzati se uputa proizvodaca o potrebnom vremenu djelovanja

koje oznaCava minimalno vrijeme kontakta sredstva s predmetom ili povrSinom koju
peremo ili dezinficiramo.
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POSTUPCI CISCENJA, PRANJA | DEZINFEKCIJE

Postupci €iS¢enja, pranja i dezinfekcije

mehani¢ko uklanjanje necisto¢a podrazumijeva Cetkanje, struganje,
metenje, brisanje i sl. Predstavlja po€etnu tocku u procesu €iséenja,
pranja i dezinfekcije. Kako bi proces pranja i dezinfekcije bio uspjesan,
obvezno je provodenje mehanickih metoda koje omogucuju uklanjanje
grubih necistoéa u kojima mogu biti prisutni mikroorganizmi.

primjena fizikalnih metoda podrazumijeva koriStenje temperature,
isuSivanja, tlaka i zraCenja. U ugostiteljskoj djelatnosti najcesée se
koristi poviSena temperatura koja smanjuje broj mikroorganizama, a
koristi se kao poviSena temperatura vode prilikom pranja ili kao
poviSena temperatura povrsina prilikom gla¢anja.

primjena kemijskih sredstava (detergenti, dezinficijensi) koja
omogucuju adekvatno odrZzavanje Cistoce.

Nacin primjene kemijskih sredstva: brisanje/prebrisavanje, pranje,
potapanje i prskanje.

Brisanje/prebrisavanje i pranje naj¢esci su nacini primjene detergenata.
Navedenim nacinima uklanjamo oneciS¢enja te omogucéujemo da provedba
dezinfekcije bude uspjesna.

Pranje se takoder koristi i uz primjenu dezinficijensa prilikom pranja ruku i strojnog
pranja posuda.

Potapanje se koristi prilikom ruénog pranja posuda, pribora i dijelova uredaja i
opreme. Podrazumijeva pripremu vodene otopine dezinficijensa to¢no odredene
koncentracije te potapanje navedenih predmeta kroz odredeno vrijeme.

Prskanje se uglavnom koristi prilikom rué¢nog pranja i dezinfekcije vecih povrsina i
uredaja. Pomocu prskalice nanosimo otopinu dezinficijensa to¢no odredene
koncentracije.

Postupak pranjai dezinfekcije:

ukloniti ostatke hrane,

pranje toplom vodom i detergentom (uklanjanje masnoca i necistoca),
ispiranje, kako bi se uklonili tragovi detergenta,

dezinfekcija, kako bi se unistile bakterije (patogeni mikroorganizmi),
finalno ispiranje, kako bi uklonili tragove dezinficijensa (po potrebi),
susenje na zraku.
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Sredstva i pribor za €iS¢enje drzati u
zasebnom prostoru, odvojeno od prostora
za rad s hranom
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Plan ¢iséenja

Za ucinkovito provodenje CiScenje potrebno je izraditi Plan Ciséenja.

Plan ¢iS¢enja

U planu CiSc¢enja treba navesti sve $to dolazi u kontakt s hranom
ili moze imati utjecaj na hranu:

radne povrsine,

pribor za pripremanje hrane,
oprema za pripremanje hrane,
uredaji za pripremanje hrane,
rashladni uredaji ,

police/ ormari za odlaganje €istog pribora i opreme,
kuhinjska nape,

podne povrSine,

zidne povrsine,

stropne povrsine,

kante za otpad,

kanalizacijski odvodi,
staklene povrsine.

Potrebno je navesti:

koje kemijsko sredstvo se koristi,

nacin doziranja za odredenu koncentraciju,
potrebno kontaktno vrijeme djelovanja,

temperatura otopine,

nacin primjene sredstva: brisanje, pranje, potapanje,
prskanje,

e radna uputa za opremu i pribor.

Potrebno je, za svaku stavku koja zahtijeva CiS¢enje, to€no utvrditi

dinamiku €iS¢éenja npr.:

Vv s

u tijeku rada, obvezno je CiS¢enje nakon svakog zaprljanja,
izmedu razli¢itih procesa rada

e dnevno,

e tjedno,

e mjesecno.

Potrebno je definirati osobu ili osobe zaduzene za &iScenje, koje

viv 7

moraju biti educirane za pravilan postupak ciS¢enja te svojim
potpisom odgovarati za u€injeno.
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Proces CiS¢enja uvijek se odvija od Cistog dijela prema necistom dijelu, kako bi se
sprijeCila mogucnost kontaminacije prostora, pribora i opreme.

Prema planu CiS¢enja vodi se i evidencija €iS€enja koja se pohranjuje i sluzi za
potrebe provodenje unutarnjeg (internog) i vanjskog nadzora procesa Cis¢enja
(sanitarna inspekcija).

Prilog; «Plan cis¢enja prostora, pribora i opreme» i «Evidencija ¢iS¢enja, pranja i
dezinfekcije».

KONTROLA HIGIJENE OBJEKTIVNIM METODAMA

Procesi CiS¢enja, pranja i dezinfekcije vazni su za zadovoljavanje higijenskih uvjeta u
radu sa hranom. Stoga se zapisi trebaju uredno voditi i pohranjivati.

Kontrola provedbe ovih mjera provodi se vizualno (pregled izgleda prostora, opreme i
zaposlenika — vizualna Cistoca i urednost); pregledom vodenja zapisa i provodenja
postupaka Cis¢enja, pranja i dezinfekcije prema Planu. Za objektivhu kontrolu koja
sluzi kao potvrda ispravnih postupaka Cis¢éenja pranja i dezinfekcije i kao potvrda
funkcioniranja nadzora nad KKT, mora se primjenjivati objektivha metoda kontrole
uzimanjem otisaka sa povrsina opreme, uredaja, pribora i ruku osoblja kao indikatora
higijene procesa rada te uzimanjem uzoraka hrane kao indikatora utvrdivanja
zdravstvene ispravnosti hrane. Isto je potrebno i kao potvrda provodenja opcih mjera
DDD-a prema Zakonu o zastiti pu€anstva od zaraznih bolesti.

Otisci i uzorci hrane uzimaju se najmanje dva puta godiSnje na mjestima koja se
procjene kao znacCajna za provjeru nadzora i ucinkovitosti odrzavanja higijene.
Ukoliko se laboratorijskom analizom uzetih uzoraka i otisaka mikrobioloSka Cistoca
procjeni kao nezadovoljavaju¢a, potrebno je ponavljanje uzorkovanja sve do
zadovoljenja mikrobioloSke Cistoce.

Kontrola higijenskih uvjeta i mikrobioloske Cistoce provodi se prema Planu.

Prilog: , Plan provedbe kontrole objektivnim metodama“i zapis ,Verifikacija HACCP
plana“

Provedbu postupaka samokontrole objektivnim metodama nadzire sanitarna
inspekcija.
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KONTROLA PRISUTNOSTI STETNIKA

Kontrola Stetnika u objektima koji proizvode i distribuiraju hranu iznimno je vazna s

obzirom da su Stetnici prenositelji uzroCnika zaraznih bolesti, a takoder izazivaju

oStecenja hrane i prostora u kojem se hrana proizvodi, priprema i i distribuira.

Opcenito govoredi, Stetnici su zivotinje, ptice ili insekti koji mogu zagaditi hranu

direktno ili indirektno.

Najces¢i Stetnici koji mogu ugroziti zdravstvenu ispravnost hrane jesu:
e glodavci; Stakori i miSevi, 14

muhe i leteCi insekti,

Zoharri,

mravi,

ptice,

Zisci i drugi kukci.

Opasnosti vezane uz Stetnike:
e bakterije kojih su Stetnici prenositelji,
o tijela Stetnika, jajasca, dlake, izmeti sl.,
e kemijska sredstva npr. sredstva koristena
kao mamci za Stetnike.

Kontrolne mjere za suzbijanje Stetnika

Objekt mora biti izgraden na nacin da se onemoguci prodor Stetnicima. Navedeno se
moze posti¢i na sljedeci nacin:
e postaviti mreZe na ventilacijskim otvorima,
e zatvoriti mrezama i zvonima sifona odvodne kanale i druge otvore kroz koje bi
Stetnici mogli prodrijeti u objekt,
e podove, zidove, krovove, vrata i prozore koji se otvaraju drzati u dobrom
stanju bez oStecenja i otvora.

Mreze protiv insekta

Prozori koji se otvaraju trebaju biti zasticeni mrezama koje zadrzavaju leteée insekte
(preporugena veli¢ina otvora mreze 2mm?).
Mreze moraju imati mogucnost skidanja radi €iS¢enja.

Vrata
Vrata koja dijele prostor za rad s hranom od vanjske sredine (okolisa) ili vrata koja se
duZe vrijeme drze otvorena, moraju biti izvedena na nacin da se sprije€i prodor

Stetnicima (mreze, zrane zavjese, drvena vrata oblozena metalnom oblogom u visini
30 cm od poda). Vrata moraju prianjati uz okvir i imati pravilno izveden prag.
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Elektri€ni uredaji za lete¢e insekte

Za unistavanje letecih insekata preporuca
se uporaba elektriCnih uredaja. Proizvodadi
daju savjete o mjestima postavljanja,
nacinu odrzavanja i CiSCenju opreme.

Dobra higijenska i dobra proizvodacka praksa

Prilikom dostave hrane potrebno je izvrsiti detaljan pregled dostavnog vozila kao i
hrane koja se zaprima, kako se s ambalazom i zaprimljenom hranom u objekt ne bi
unijeli Stetnici.

Postrojenja za pripremu hrane, kao i skladi$ni prostori moraju biti organizirani na
nacin da se mogu lako prati i Cistiti i da su zasticeni od prodora Stetnika.

Hrana koja Ceka za daljnju obradu ili se odmrzava mora biti pokrivena.

Organski otpad mora se odmah maknuti iz prostora u kojem je nastao, a potrebno ga
je drzati do krajnje dispozicije u posudama s poklopcem.

Hrana se mora skladistiti odmaknuta od poda i zidova.

Gdje je moguce, hrana se mora skladistiti u hermeti¢ki zatvorenim kontejnerima
(sprijeCen kontakt s glodavcima).

Vanjske povrSine objekta potrebno je odrzavati Cistima.

Stetnici se mogu pojaviti:

e iz samog produkta,

e iz pakiranja (npr. kartonske kutije i transportni boksovi),

e prilikom transporta npr. gusto zbijene palete u transportnim sredstvima koja
pruzaju glodavcima skroviste, ali se drvenim paletama mogu prenijeti i insekti
koji se zavuku u drvo,

e prilikom transporta hrane iz skladista koja se nalaze izvan objekta za
proizvodnju hrane, kroz vanjsku sredinu u prostore za pripremu i obradu,

e kroz prozorska okna koja nemaju zastitnu mrezicu,

e iz odvodnih kanala kroz oStecene zastitne reSetke i sifone,

e kroz komunikacije objekta s vanjskom sredinom (prostor oko toplovodnih
instalacija, klimatizacijskih cijevi, vanjski otvori ventilacije i druga oStecenja),

e zbog neadekvatnog zbrinjavanja otpada radi neprikladnog prostora za
odlaganje, nedovoljnog broja i kapaciteta spremnika za odlaganje, nedostatne
dinamike odvoza koji predstavlja hranu za rast i razvoj StetocCina,

e zbog visoke vlage koja, osim Sto pogoduje rastu plijesni i gljivica, predstavlja
povoljne uvjete za umnozZavanje Stetnika.
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Nadzor prisutnosti Stetnika od strane zaposlenika

Sastoji se iz vizualne detekcije Stetnika koju provode educirane i obu¢ene osobe u
samom objektu.

1. Detekcija insekata:
e pracenje pojave uginulih insekata i dijelova skeleta koji se odbacuje prilikom
sazrijevanja insekta,
e pracenje pojave zivih insekata na mjestima potencijalnih skrovista,
e pracenje pojave insekata na lovkama (elektri¢ni uredaiji, ljepljive lovke),
e pojava malih tunela i rupica na pakiranjima hrane.

2. Detekcija glodavaca:

prisutnost izmeta,

pojava oglodanih pakiranja hrane,

pojava rupa u zidovima,

pronalazak gnijezda u skladistima ili hrani (u vreéama brasnaii sl.),

pojava specificnog mirisa u pojedinim prostorijama, koji ukazuje na prisutnost
glodavaca,

e pojava miSeva i Stakora u objektu.

UGOVORNI IZVOPAC DDD MJERA

Voditelji objekta odgovorni su za odabir kompetentnog izvodaca (pravna ili fiziCka
osoba) koji ¢e saciniti plan i program provodenja mjera za suzbijanje Stetnika.

Osobe koje koriste sredstva za suzbijanje Stetnika ista moraju upotrebljavati na nacin
da ne dode do zagadenja hrane i okolisa.

U Hrvatskoj se za navedenu namjenu mogu koristiti samo sredstva koja su
registrirana i dopustena za primjenu u Republici Hrvatskoj te koja posjeduju RjeSenje
Ministarstva zdravstva i socijalne skrbi.

Obveze ugovornog izvodaca propisane su Zakonom o zastiti pu€anstva od zaraznih
bolesti NN 79/07; Pravilnikom o uvjetima kojima moraju udovoljavati pravne i fizicke
osobe koje obavljaju djelatnost obvezatne dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije kao
mjere za spre€avanje i suzbijanje zaraznih bolesti pu€anstva NN 35/07 te
Pravilnikom o nacinu provedbe obvezatne dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije NN
35/07.
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Ugovorni izvoda¢ DDD mjera duzan je

odrediti stanje povrSina i prostora u odnosu na onecis¢enje
mikroorganizmima i prisustvo Stetnih insekata i Stetnih glodavaca,

utvrditi stupanj infestacije i nastalu Stetu,

odrediti vrstu uzro€nika Stete i odrediti mjere s kojima ce se
smanijiti, zaustaviti rast i razmnozavanije ili potpuno ukloniti
mikroorganizmi, Stetni insekti i Stetni glodavci,

utvrditi »kriticne to¢ke«, odnosno ekoloske niSe, hranilista i
nastale Stete.

napisati preporuke za edukaciju osoba (osoblje mora znati
prepoznati znakove prisutnosti Stetnika i poznavanje akcija koje
su duzni poduzeti ukoliko iste primijete) koje rade u objektu koji
posluje hranom (napisati i podijeliti upute i instruktivne letke),

napisati preporuke za sanacijske mjere u okoliSu i na «kritiénim
to¢kamay,

napisati preporuke i prijedloge za provedbu vrste obvezatnih DDD
mjera.

popis prihvatljivih pesticida s kojima ¢e se obraditi povrsina,
prostor ili objekt,

shemu objekta na kojoj se oznacavaju mjesta na koja se
postavljaju sredstva i mjesta na kojima su uoceni tragovi Stetnika,

detaljno razraden prostorni raspored rada i rokove obavljanja
mjera,

nacin obrade povrSina, prostora ili objekta primjenom jedne ili vise
mjera,

mjere opreza, zastitu osoba, prostora, objekta i okolisa,

prijedlog dodatnih mjera za obavljanje popravaka tijekom

provedbe obvezatnih DDD mjera (dopunska obrada ili promjena
mjere).

prosuditi uspjeh intervencije izvidom i sustavnim pra¢enjem
(monitoring) te anketom korisnika obvezatnih mjera za kontrolu
Stetnika,

izraditi prijedlog za neskodljivo i trajno otklanjanje Steta u
objektima koji posluju s hranom.
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Izvodac po zavrSetku radova treba izraditi detaljni izvjestaj o koli€ini, nazivu i nacinu
aplikacije preparata.

Prilikom odabira izvodaca koji ¢e provoditi preventivhe mjere dezinfekcije,
dezinsekcije i deratizacije, voditelj objekta mora postaviti odredene preduvjete.

Izvoda€ mora provoditi kompletan nadzor nad objektom i uzim okoliSem te po uvidu u
postojece stanje napisati izvjeStaj s preporucenim aktivnostima koje je potrebno
provesti.

Voditelj objekta prilikom izrade HACCP plana definira naCin provedbe mjera
dezinsekcije i deratizacije, kao i vlastite uvjete za izvodaca, uz one definirane
postojecom zakonskom regulativom za izvodace.

Prilikom provodenja mjera za kontrolu Stetnika, moraju se obuhvatiti svi prostori
objekta:
e prostori za skladistenje hane,
e prostori za skladistenje sredstava za CiS¢enje i dezinfekciju, raznog inventara i
slicno,
kotlovnice,
praonice rublja,
podrumski prostori,
prostor kuhinje,
prostor za smjestaj gostiju,
prostor namijenjen smjestaju kontejnera za otpad,
kanalizacijski sustav.

Efektivna kontrola Stetnika zahtjeva brzu detekciju i identifikaciju vrsta koje mogu
uzrokovati Stete, uz poznavanje njihovog Zivotnog ciklusa, $to predstavlja
ekonomic€an i siguran nacin njihove eliminacije.

Osnovne metode eliminacije glodavaca:

o fizikalne metode,
e kemijske metode.

U prostorijama za pripremu hrane Cesto su prikladnije fizikalne metode zbog hvatanja
glodavaca i onemogucavanja njihova kontakta s hranom, uz uvjet stalnog nadzora i
promptnog uklanjana uhvacéenih jedinki.

Ponekad uporaba fizikalnih metoda nije dovoljna pa je potrebna uporaba kemijskih
sredstava.

Prilikom uporabe otrova potrebno je mamce postavljati na nacin da ne dodu u dodir s
hranom.

Deratizacijske kutije u koje se postavljaju deratizacijski mamci, moraju biti zatvorene i

napravljene od materijala (plastika ili metal) koji ¢e omoguciti nesmetano pranje i
CiS¢enje tretiranih prostorija, a pritom biti otporan na vlazenje.
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Mjesto na kojem su postavljeni mamci mora se oznaciti prikladnim oznakama na
zidu. Oznake moraju biti postavljene na nacin da ih je lako uoditi.

Mora biti izradena shema postavljanja mamaca.

Ukoliko unutar objekta postoji sustav energovoda i toplovoda, deratizacija se provodi
na nacin da se deratizacijska sredstva postavljaju vezana na Zicu.

Izvedba objekta mora biti takva da onemoguci ugnjezdivanje ptica ili se moraju
primijeniti odgovaraju¢e metode i sredstava za kontrolu istih.

Ukoliko postoje osobe koje su alergi¢ne na odredena sredstva koja se koriste za
DDD mijere, navedena populacija mora biti na vrijeme obavijeStena o aktivnostima
primjene istih u njihovoj radnoj sredini.

Kvalitetno proveden sustav nadzora kriti¢nih mjesta omogucéava:

e akcije ogranienog opsega s racionalnom uporabom sredstava,

e unosenje neznatnih koli¢ina Stetnih tvari,

e lako i pravodobno suzbijanje Stetnika (€im se primijeniti i jedna jedinka
Stetnika, opasnost za sigurnost hrane je prisutna) i jednostavnu
dekontaminaciju.
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ZBRINJAVANJE OTPADA

Otpad se smatra bilo koji dio hrane, materijala za pakiranje pa i dijelova odjece,
pribora za CiS¢enje, koji viSe nisu prikladni za daljnju uporabu.

Otpad predstavlja rizik od moguceg fiziCkog zagadenja hrane i privlaci Stetnike. |
hrana koja je unitena i kojoj je proSao rok trajanja predstavlja opasnost od
unakrsnog zagadenja patogenim mikroorganizmima na drugu hranu (krizna
kontaminacija).

Kanta za otpatke u kuhiniji:

Zbrinjavanje otpada

organski otpad kao i ostali otpad mora se ucestalo uklanjati iz prostora u
kojem se rukuje s hranom,

posude za otpad moraju se nalaziti na svim mjestima gdje otpad i nastaje, a
moraju biti s poklopcem,

pedala na posudama za otpatke obvezna je kako bi se izbjegao kontakt ruku s
poklopcem posude za otpad,

spremnici za otpad, koji se koriste za odlaganje otpada do konacne
dispozicije, trebaju imati dobro prijanjajuée poklopce koji se moraju drzati
zatvorenim te moraju biti od materijala koji se lako pere i dezinficira,

prostori za odlaganje otpada moraju biti izgradeni na nacin da se mogu lako
higijenski odrzavati (pranje, €iS¢enje, po potrebi dezinfekcija). Moraju biti
izgradeni na nacin da se sprijecCi prodor Stetnika. Idealno je da su prostori za
odlaganje otpada smjesteni izvan prostora u kojem se rukuje hranom i
prostora za prijem hrane,

otpad, kao $to su kartoni i papiri, ne treba biti odlozen u zasebnoj prostoriji, ali
mora biti izdvojen od hrane i na nacin da ne predstavlja rizik od unakrsnog
zagadenja hrane,

mora se osigurati zbrinjavanje otpadnog ulja i drugog otpada sukladno
posebnim propisima,

odgovornost je objekta koji posluje s hranom da osigura redovito uklanjanje
otpada iz objekta na nacin da se ne ugrozi sigurnost hrane.

od lako perivog materijala,
S poklopcem,

pedala za nozno otvaranje,
pvc vrecica u kanti.
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Vanjske kante za otpatke ili kontejneri:

e objekt mora imati svoj vlastiti vanjski kontejner za otpad,

e mora biti s poklopcem,

e potrebno ga je redovito Cistiti i prati, a posebno ucestalo ljeti (po potrebi nakon
svakog praznjenja),

e otpaci zivotinjskog podrijetla moraju biti pohranjeni u zavezanim dvostrukim
debelim PVC vre¢ama i tako odlagani u vanjske kontejnere, uz ucestalo i
redovito odvozenje.
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ODRZAVANJE OPREME

Odrzavanje opreme vazan je segment kontrole, a u svezi osiguravanja zdravstveno
ispravne hrane, ponajprije zbog toga da ne dode do kvara opreme (npr. rashladni
uredaji, strojevi za pranje posuda, rashladne vitrine i sl.) tjekom samog procesa
pripreme, obrade ili posluzivanja hrane i da time ne ugroze zdravstvenu ispravnost
hrane.
Osim tehnickih karakteristika opreme, vazno je redovito CiS¢éenje, pranje i dezinfekcija
opreme kako bi se izbjegla krizna kontaminacija u kontaktu s hranom.
Iz tog razloga potrebno je sastauviti:
1. plan tehni¢kog odrzavanja opreme odnosno redovitog preventivhog
odrzavanja i servisiranja opreme,
2. plan higijenskog odrZavanja opreme tj. plan ¢iS¢éenja, pranja i dezinfekcije
opreme, koji sadrzi popis opreme za svako odredeno podrucje u procesu
proizvodnje hrane i nacin higijenskog odrzavanja iste.

Osnovna je namjena plana odrzavanja opreme identificirati kriticne toCke koje treba
kontrolirati, dok je sekundarna namjena plana definiranje i nadzor svega onoga sto
treba kontrolirati na svakoj identificiranoj tocki, npr.:
e provjera brtvila na rashladnim uredajima,
e kontrola odvodnih kanala - eliminirati moguénost prodora glodavaca u objekt,
e kontrola podmazivanja liftova koji sluze za transport hrane (vazno je
napomenuti da sredstvo koje se koristi za podmazivanje liftova mora biti takvo
da ne djeluje Stetno na zdravstvenu ispravnost hrane ukoliko postoji
mogucnost medusobnog kontakta) itd.

Ucinkovito odrzavanje opreme od vaznosti je i za adekvatno odrzavanje higijene i za
kontrolu Stetnika.

Nedostatno odrzavanje takoder moze dovesti do kontaminacije hrane fizickim
agensima.

Slabo odrzavana oprema, kao $to je oprema za hladenje, ili grijanje, mozZe dovesti do
nepostizanja zahtijevanih temperatura koje su neophodne u pripremi i osiguranju
zdravstveno ispravne hrane.

Objekt je potrebno redovito kontrolirati i pregledavati kako bi se uocila bilo kakva
strukturalna ostecenja i problemi s opremom.

U slu€aju ostecenja ili kvara opreme, istu je potrebno u najkracem vremenu otkloniti.

Prilikom provedbe odrzavanja opreme kod objekata niskog i srednjeg rizika, potrebno
je arhivirati raCune od izvodacCa kao dokaz provedbe mjera, a kod objekata visokog
rizika potrebno je voditi i evidenciju odrzavanja opreme.
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U sklopu odrzavanja potrebno je obratiti paznju na:

Odrzavanje

Zahtjevi

Sve povrsine unutar prostora u kojem se proizvodi i posprema hrana
moraju biti glatke, neostecene i izvedene na nacin da se mogu lako CEistiti,
prati i po potrebi dezinficirati.

Sva ostec¢enja nastala unutar prostora ili na opremi koja se koristi u
proizvodniji i pripremi hrane moraju se odmah sanirati (npr. oStecenja na
Zbuki zida, razbijene ploCice, ostecenja na zidovima, stropovima, rupe u
zidovima, stropovima ili prozorima, osteéenja na stolovima za pripremu
hrane).

Za spreCavanje prodora Stetnika, podovi, zidovi, krovovi, prozori moraju biti
u dobrom stanju bez vidljivih oStec¢enja i otvora.

Odvodni sustavi moraju biti bez oStecenja i bez blokada kako bi voda
nesmetano otjecala.

Sva oprema koja dolazi u kontakt s hranom mora biti od materijala koji se
lako pere, Cisti i dezinficira.

Sva ostecenja na opremi moraju se hitno sanirati ili, ukoliko je moguce,
zamijeniti novom funkcionalnijom opremom.

Na ostecenoj opremi mogu se nakupljati i razmnozavati patogene bakterije
(mikrobioloSka opasnost).

Dijelovi oSte¢ene opreme mogu dospjeti u hranu (kemijska opasnost).
Ostecene daske, panjevi za meso i drugi oStec¢eni pribor moraju se ukloniti
i zamijeniti novima.

Sva mjesta na kojima je pribor o$te¢en pogodna su za zadrzavanije i
razmnozavanje bakterija (bioloSka opasnost).

Razbijena i oStecena rasvjetna tijela potrebno je Sto hitnije zamijeniti
(fizicka opasnost).

Odredena oprema zahtijeva servisiranje u redovitim vremenskim
intervalima, npr. oprema za kuhanje, za drzanje hrane na toplom, rashladni
uredaji i zamrzivadci, ventilacijski sustavi i perilice za sude.

Potrebno je redovito kontrolirati jedinice za provjetravanje i filtere kako bi
bili sigurni da su ispravni i Cisti.
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OSOBNA HIGIJENA
Svaka osoba koja radi s hranom mora odrzavati visoki stupanj osobne higijene i

uredan vanjski izgled. Osobna higijena je izuzetno vazna za osoblje koje radi s
hranom kako bi se o€uvala zdravstvena ispravnost hrane.

L Zahtjevi za osobnu higijenu zaposlenika

Svaki zaposlenik mora imati dvodijelni garderobni ormarié€, odnosno ormari¢ takve
izvedbe da se drzi odvojeno radna odjeca i obuca od civilne odjece i obuce.

Na radnom mjestu potrebno je nositi €istu radnu odjecéu koja treba biti svijetle boje
te Cistu kapu i obucu.

Radnu odjeéu potrebno je redovito mijenjati.
Osobna odje¢a ne smije se nositi ispod radne odjece.

Nokti moraju biti kratko podrezani, Cisti i nelakirani.

U tijeku rada zabranjeno je nositi nakit (prstenje, narukvice,
lancici, nausnice), ru¢ni sat i sl.

Pranje ruku je neophodno dovoljno €esto provoditi u procesu rada s hranom.
Zaposlenici su obvezni nositi pokrivala za glavu na nacin da se sva kosa zahvati
pokrivalom.

Kapu je potrebno namjestiti prije ulaska u sam kuhinjski prostor i prije po€etka rada,
jer je ¢eSljanjem, ¢eSanjem ili popravljanjem kose moguée rukama prenijeti
mikroorganizme na hranu.

Na poslovima grube obrade hrane (riba, meso, povrée) i u praonicama posuda
(bijelo, crno) potrebno je nositi zastitne pregace.

Kod pranja posuda obavezno je nositi gumene zastitne rukavice.

Kod rada s lako pokvarljivom i visokorizicnom hranom obavezno je nositi rukavice za
jednokratnu uporabu.

Ozljede (rane, posjekotine, zZuljevi i sl.) je potrebno pravilno zastititi (vodootporni
flasteri i sl. te obvezno koristiti rukavice u radu s hranom do zacjeljenja ozljede).

Zabranjeno je pusiti u kuhinji i pripadaju¢im prostorima.

Zaposlenici ne smiju konzumirati hranu u kuhinji i pripadajuéim prostorima.
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Zdravstveni pregled na kliconostvo: zaposlenici koji dolaze u neposredan dodir s
hranom moraju prije zapoSljavanja obaviti zdravstveni pregled na kliconostvo, a zatim
periodicki svakih Sest mjeseci u tijeku zaposlenja.

Zaposlenici moraju proéi zakonski obvezan program edukacije i 0 zdravstvenoj
iIspravnosti namirnica i osobnoj higijeni osoba koje rade u proizvodnji i prometu
namirnica (NN 23/94). Osim toga trebaju provoditi internu izobrazbu za siguran nacin
rada s hranom prema planu izobrazbe.

Prilog: ,Plan obuke zaposlenika“i ,Evidencija edukacije zaposlenika“

SANITARNA - —
ISKAZNICA POTVRDU

£ suma - . LU

Zaposlenici su obavezni odgovornoj osobi prijavljivati simptome u vezi zaraznih
bolesti prenosivinh hranom: prehlada, grlobolja, povracanje, proljev i drugo;
«Individualna izjava o znakovima bolesti» (prilog obrazac).

Osobe koje nisu zaposlene u kuhinji, u kuhinjski prostor mogu uéi samo u zastitnoj
odjedi.

Dobavljaci hrane ne smiju ulaziti u kuhinjski prostor.

Popravci i radovi obavljaju se izvan radnog vremena, pri c¢emu je
potrebno sprijeciti bilo kakav negativni utjecaj na hranu.

Po zavrSetku radova provodi se CiS¢enje i dezinfekcija cijelog
kuhinjskog prostora.

Ukoliko je potrebno da se radovi obave prilikom rada kuhinje, majstori moraju nositi
zastitnu odjedu.
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PRANJE RUKU

Pravilno pranje i dezinfekcija ruku, na za tu namjenu predvidenom umivaoniku, s
priborom za higijensko pranje i suSenje ruku, smanjuju mogucnost mikrobioloSke
kontaminacije hrane putem ruku.

Osoblje mora biti dobro educirano o vaznosti pranja ruku pri radu s hranom kao i o
postupku pravilnog nacina pranja ruku.

Umivaonici za ruke stalno moraju biti opremljeni tekucim
sapunom i papirnatim ubrusima te teku¢éom hladnom i toplom
vodom.

Kada prati ruke

po dolasku na posao/prije oblacenja radne odjece i obuce,

prije poCetka rada,

po izlasku iz sanitarnog ¢vora,

nakon rukovanja sirovom hranom ili obavljanja necistih poslova,
prije pristupanja radu s termi¢ki obradenom hranom i/ili hranom spremnom za
posluzivanje,

nakon pusenja,

nakon kihanja, kasljanja,

prije i poslije jela,

nakon dodira s kosom, nosom, usima, o€ima,

nakon dodira koZe lica i/ili vlasista,

prije stavljanja ili mijenjanja rukavica za jednokratnu upotrebu,
povremeno, tijekom dugotrajnog obavljanja Cistih poslova.

Preporuka: Uputu ili skicu o pravilnom pranju ruku staviti na vidljivo mjesto kraj
umivaonika.
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Kako prati ruke

Postupak higijenskog pranja ruku

Preporuka - za prevenciju zagadenja ruku kod koriStenja slavine: uporaba
alternativnih nacina pustanja vode na slavini: senzor, pedalai sl.
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Postupak higijenskog pranja ruku: skica

Isprepletite prste i
trijajte da bi oprali
prostor medu njima.

Kruznim kretnjama stisnutih
prstiju trljajte dlan.

Osusite ruke
papirnatim ruénikom.

Pustite toplu vodu, namocite
ruke i nanesite sapun.

Prsti sklopljeni u $aku, polozeni
u dlan suprotne ruke.

Trljajte zapeséa i
rucni zglob.

Zatvorite slavinu
papirnatim ruénikom.

Kruznim kretnjama dlana
peremo palac.

perite ruke teku¢om,
toplom vodom.

Bacite papirnati rucnik
u kos za smece.
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Uporaba jednokratnih rukavica

Koristenje jednokratnih rukavica sluzi za spre€avanja krizne kontaminacije samo ako
se pravilno i namjenski koriste:

prije uporabe jednokratnih rukavica ruke se moraju dobro oprati,
potrebno je mijenjati rukavice pri promjeni radnog procesa,
nakon rada sa sirovim mesom, piletinom, ribom,

prije rada s termiCki obradenom hranom,

prije rada s hranom spremnom za jelo (sir, naresci),

nakon dodirivanja spremnika za otpad,

rukavice se moraju baciti nakon svake uporabe.

Zabranjeno je ponovno koristenje ve¢ rabljenih rukavica.

Pravilno kusanje hrane:

e 0dvojiti malenu koli€inu hrane na poseban tanjur,
e uporabiti Zlicu za kuSanje hrane,
e ukloniti uporabljenu Zlicu i tanjur u praonicu posuda.

Zabranjeno je ponovo koriStenje vec rabljene prljave Zlice za kuSanje.
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ZDRAVSTVENO STANJE ZAPOSLENIKA

Zaposlenici u procesu rada s hranom odgovorni su za svoje
zdravstveno stanje.

Zabranjuje se zaposlenicima ulaz i rad u prostore u kojima se odvija proces rada s
hranom:

e Kkoji boluju od zaraznih bolesti prenosivih hranom,
e za koje se sumnja da su oboljeli od istih i koji su
e kliconoSe (nosioci uzro€nika) zaraznih bolesti koje se prenose hranom.

U slu€aju sumnije ili dokaza o postojanju zdravstvenih smetnji, poslodavac mora
doti€nog zaposlenika upultiti lijecniku.

Zaposlenici koji sudjeluju u procesu rada s hranom osobno su odgovorni da u slucaju
zdravstvenih smetnji poslodavca obavijeste o svom zdravstvenom stanju Prilog:
«Individualna izjava o znakovima bolesti».

Zdravstvene smetnje kod kojih je potrebno zaposlenika ukloniti iz procesa rada s
hranom ili ga uputiti na drugo radno mjesto jesu:

dugotrajno kasljanje,

dugotrajno kihanje,

povracanje,

proljev,

bolovi u trbuhu i ostale tegobe probavnog trakta,

gnojne promjene na kozi, gnojne rane, ozljede koze i sl.,
iscjedak iz usiju, oc€iju ili nosa,

zdravstvene tegobe respiratornih organa.

Rasprsivanje kapljica
nakon kihanja
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IZOBRAZBA OSOBLJA

Svaki zaposlenik na radnom mjestu u radu s hranom od pripreme do posluZivanja
mora imati znanja za siguran nacin rada sa hranom.

Redovita izobrazba propisana je Zakonom o zastiti pu€anstva od zaraznih bolesti
(NN 23/94) i predvida opseg i teme koje je potrebno savladati. Uz to, sukladno
Zakonu o hrani (NN 46/07) i Pravilniku o higijeni hrane (NN 99/07) za provedbu
preventivne samokontrole higijenskih postupaka u radu sa hranom po nacelima
HACCP-a, potrebno je provoditi internu edukaciju, minimalno jednom godi$nje.

Svaki objekat treba imati godisSnji plan obuke zaposlenika te voditi evidenciju o
provedenoj edukaciji. Isto treba arhivirati za potrebe provjere provedbe tijekom
internog nadzora odnosno verifikacije HACCP plana i za potrebe dokazivanja
provedbe kod nadzora sanitarne inspekcije.

Prilog: , Plan obuke zaposlenika“i ,Evidencija edukacije zaposlenika“

Izobrazba zaposlenika ukljucuje:

e Teorijsku edukaciju za dobivanje znanja
e Prakti¢énu obuku za usvajanje odredenih vjestina
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Pravilno koristenje ubodnog termometra

Ubodni termometar Koristi se za provjeru
temperature hrane:
e pri termi¢koj obradi hrane (kuhanje,
pecenje, friganje i dr.),
kod podgrijavanja hrane,
kod gotove hrane za hladno serviranje,
pri kontroli temperature tople kupelji,
pri kontroli temperature hladnog stola/pulta.

Ubodni termometar treba odrzavati ¢istim.

Prije koriStenja i nakon svake uporabe treba ga oprati i dezinficirati kako ne bi doSlo

do kontaminacije hrane.

Prilikom mjerenja temperature treba sacekati da se vrijednost
temperature na pokazivacu stabilizira i tek ju tada ocitati.

Interna provjera termometra - umjeravanje

Pravilan rad s termometrom podrazumijeva i postupak interne provjere ispravnosti
termometra (umjeravanje).

Postupak interne provjere termometra mora se provoditi za sve termometre koji se
koriste za kontrolu temperature hrane i uredaja u proizvodnom procesu.

Zaposlenici moraju biti dobro educirani i odgovorni su za pravilnu provjeru
(umjeravanje) termometara.
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Postupak interne provjere termometra - umjeravanje

u malu koli€inu hladne vode (0,51) dodati vec¢u koli¢inu sitnog leda
(ljuskasti ili usitnjeni led),

nakon kra¢eg vremena (3 do 5 minuta) mjeriti temperaturu vode
umjerenim termometrom i termometrom kojeg umjeravamo,

instrument kojeg umjeravamo mora pokazivati temperaturu jednaku
temperaturi koju pokazuje umjereni termometar +/- (plus/minus)
odstupanje prema deklaraciji proizvodaca instrumenta,

u maloj koli¢ini kipuc¢e vode (0,51) neposredno prije pocetka
klju€¢anja mjeriti temperaturu umjerenim termometrom i
termometrom kojeg umjeravamo,

instrument kojeg umjeravamo mora pokazivati temperaturu jednaku
temperaturi koju pokazuje umjereni termometar +/- (plus/minus)
odstupanje prema deklaraciji proizvodaca instrumenta.

Neispravan termometar ne smije se koristiti.
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DOBRA PRAKSA U POSLOVANJU S HRANOM

NABAVA, DOSTAVA I ZAPRIMANJE HRANE

Narucivanje hrane

Ovisno o jelovniku i jelima koja se nalaze u ponudi, bitno je unaprijed procijeniti
koliCine pojedinih sirovina koje su potrebne za pripremu hrane u odredenom
vremenskom razdoblju. Na ovaj se nacin osigurava optimalna koli¢ina zalihe
uskladistenih sirovina u objektu. Ovisno o kolicini preostalih zaliha, hrana se naru€uje
tako da uvijek imamo optimalnu koli€inu.

Dobavljaci hrane

Pocetna to€ka u sigurnom poslovanju s hranom jest koriStenje zdravstveno ispravnih
sirovina od kojih ¢e se u daljnjim postupcima pripremiti gotova hrana. Kako bi se
osiguralo da namirnice koje narucujemo budu zdravstveno ispravne, bitno je odabrati
adekvatnog dobavlja¢a (zahtjev za sljedivost).

Vazno je imati dobavljaca u kojeg mozemo biti sigurni da s hranom rukuje na siguran
nacin, kao i da moZze uvijek dostaviti hranu u trazeno vrijeme. U Ugovor s
dobavljacem pozeljno je staviti sve zahtjeve koji trebaju biti ispunjeni, a u svrhu
zaprimanja zdravstveno ispravnih sirovina.

Prilikom odabira dobavljaa preporuka je da isti mora zadovoljiti odredene kriterije:

e registriran za svoju djelatnost

e skladisti, pakira, transportira i rukuje s hranom na nacin koji ¢e oCuvati
zdravstvenu ispravnost,

e uz hranu dostavlja i svu propisanu dokumentaciju (dostavnica, potvrda o
zdravstvenom stanju poSilike, za hranu Zivotinjskog podrijetla koja se otprema
prijevoznim sredstvom u unutrasnjem prometu (obrazac HVI 1-3) ili ovjera
ovlastenog veterinara na otpremnici),

e ima sustav samokontrole,

e daje jamstvo kvalitete za svoje usluge.

Takoder je prilikom odabira dobavljata pozeljno raspitati se i kod drugih ugostitelja ili
ugostiteljskih asocijacija o preporukama za pojedinog potencijalnog dobavljaca.

Potrebno je imati listu dobavljaCa s detaljima o svakom pojedinom dobavljacu.

Prilog: , Lista dobavljaca”

Kako bi se zadovoljila zakonska regulativa vezana uz sljedivost hrane, potrebno je
arhivirati svu popratnu dokumentaciju koja se dostavlja prilikom zaprimanja hrane.
Arhiviranje se provodi na nacin koji c¢e omoguciti jednostavno pretraZivanje
dokumentacije (npr. po datumu, vrsti hrane i sl.).
Ako s dobavljatem nastanu problemi, moze se uciniti sljedece:

e kontaktirati dobavljaca putem telefona,
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e kontaktirati dobavljaca pisanim putem,
e promijeniti dobavljaca,
e kontaktirati ugostiteljske asocijacije za savjet.

Dostava hrane

Tijekom transporta hrana moze biti kontaminirana uslijed Stetnog djelovanja fizi¢kih,
kemijskih i bioloskih ¢imbenika. Transport hrane podrazumijeva prijevoz svih
namirnica u ugostiteljski objekt gdje ¢e biti upotrijebljena za pripremu jela.

Vozila i spremnici za transport trebaju biti odrzavani u prikladnom stanju Cistoce i ispravnosti.

Kada se isto vozilo ili spremnik koristi za transport razli€ite hrane ili neprehrambenih artikala,
izmedu utovara treba primijeniti u€inkovito ¢iS¢enje i, kada je nuzno, dezinfekciju.

Kada je prikladno, posebice kod prijevoza u spremnicima, spremnici i vozila trebaju biti
odredeni i oznaceni samo za prijevoz hrane i koriSteni samo u tu namjenu.

Prijevozna sredstva i/ili spremnici koji se koriste za prijevoz hrane moraju se redovito Cistiti i
odrZavati u dobrom stanju kako bi se hrana zastitila od kontaminacije te moraju, prema
potrebi, biti tako oblikovani i izradeni da omogucuju odgovarajuce €iSéenje i/ili dezinfekciju.

Prijevozno sredstvo i/ili spremnici ne smiju se koristiti za prijevoz bilo ¢ega drugoga osim
hrane, ukoliko to mozZe dovesti do kontaminacije.

Ako se prijevozna sredstva i/ili spremnici koriste za prijevoz razliCite hrane istodobno, hrana
mora biti ucinkovito fiziCki odvojena kako bi se sprijeCila opasnost od krizne kontaminacije.

Hrana u obliku tekucine, granula ili praha, koja je u rasutom stanju, mora se prevoziti u
vozilima i spremnicima namijenjenima isklju€ivo za prijevoz hrane.

Spremnici se moraju vidljivo i na neizbrisiv nacin oznadciti tako da je vidljivo da sluze za
prijevoz hrane, ili se moraju oznaciti oznakom: ,samo za hranu®.

Ukoliko se prijevozna sredstva i/ili spremnici koriste za prijevoz bilo ¢ega drugoga osim
hrane ili za prijevoz razli€ite hrane, oni se moraju temeljito oCistiti izmedu pojedinih
utovaral/istovara, kako bi se izbjegla opasnost od kontaminacije.

Hrana u prijevoznim sredstvima i/ili kontejnerima mora biti tako smjeStena i zasticena da je
opasnost od kontaminacije svedena na najmanju moguéu mjeru.

Prijevozna sredstva i/ili spremnici koji se koriste za prijevoz hrane koja zahtijeva poseban

temperaturni rezim (hladni lanac) moraju biti takvi da se hrana u njima moze odrzavati na
odgovarajucoj temperaturi koja se moze pratiti.
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Zaprimanje hrane

Kako bi se ugostiteljski objekt osigurao da zaprima zdravstveno ispravnu hranu koju
koristi kao polaznu «sirovinu» u pripremi jela, na samom je prijemu potrebno pratiti
odredene parametre koji osiguravaju samu zdravstvenu ispravnost hrane (Prilog
obrazac «Prijem Hraney).

Opce stanje prijevoznog sredstva (Cisto¢a, robno susjedstvo hrane,
opremljenost mjeracima temperature).

Omogucen temperaturni rezim prijevoza gdje je to prilikom prijevoza
hrane potrebno.

Rok upotrebe.

Istaknuta deklaracija.

Namjenska ambalaza.

Senzorska svojstva (boja, miris, izgled).

Odgovarajuc¢a klasa, kvaliteta.

Temperatura hrane u dostavnom vozilu za hranu koja zahtijeva
poseban temperaturni rezim.

Radna zastitna odjec¢e za djelatnika tijekom isporuke hrane.

Potvrda o zdravstvenom pregledu poSiljke proizvoda Zivotinjskog
porijekla, koja se otprema prijevoznim sredstvom u unutrasnjem
prometu.

U samom ugostiteljskom objektu dostava hrane bi trebala biti u €istom prostoru koji je
odvojen od kuhinjskog dijela. Dostavljaci ne bi trebali ulaziti u kuhinjske i skladiSne
prostore.

e Po zaprimanju hrane, a prije spremanja u skladiste ili rashladne uredaje,
vanjska transportna ambalaza bi se trebala ukloniti, kako bi se izbjegla
mogucnost kontaminacije uskladiStene hrane, prostora i rashladnih uredaja.

e Hranu koja zahtijeva poseban temperaturni rezim potrebno je odmah po
dostavi uskladistiti na adekvatnu temperaturu, kako bi se izbjegla mogucnost
porasta broja mikroorganizama.

e Ukoliko se obavlja prepakiranje hrane iz originalnog pakiranja u namjenske

posude ili kontejnere, potrebno je sauvati originalnu deklaraciju ili biljeZiti
podatke o vrsti hrane, sastojcima, nacinu skladistenja te roku uporabe.
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e Prilikom mjerenja temperature hrane na prijemu, preporuka je osigurati
zasebne ubodne termometre za razliCite vrste hrane, kako bi se izbjegao rizik
od kontaminacije hrane putem ubodne sonde termometra.

PILECA PRSA |

kontrola
emperature

Prijem hrane, zahtjevi:

1. namjensko dostavno vozilo,

2. kontrola deklaracije,

3. vizuelna kontrola,

4. mjerenje temperature (postivanje odrzavanja hladnog lanca i udovoljavanje
zahtjevima o praéenju temperature za hranu),

5. evidencija prijema hrane (objekti niskog i srednjeg rizika vode evidenciju o
prijemu hrane samo u slu¢aju kada zahtjevi za prijem hrane ne odgovaraju;
objekti visokog rizika vode evidenciju prijema hrane za svaki prijem).

Prilog: ,,obrazac ,Evidencija prijema hrane”
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Postupak: NABAVA, DOSTAVA, ZAPRIMANJE HRANE

Sto moze krenuti Sto je moguée Na koji naéin provesti Kako
krivo? poduzeti? kontrolu? popraviti?
(Opasnost) (Kontrola/kriti€na (Nadzor/verifikacija) (Popravna
granica) radnja)
Kontaminacija Nabava hrane od Kontrola dostavljaca Odbiti prijem
stgtmm o provjere nlhvdoba\_/lja_ca, Kontrola Cisto¢e dostavnog h_r ane u
mikroorganizmima izrada i odrzavanije liste ; situacijama
: . vozila ;
odobrenih dobavlja¢a kada sumnjate
Pregled i inspekcija da je ista
prostora dobavljaca u sigurna za
kojem isti skladisti hranu potrosnju
do dostave
Uvjeriti se da je hrana  Kontrolirati pakiranje i Odbiti prijem

prilikom transporta hranu na znakove
propisno zasticena i da oSteéenja i kontaminacije

hrane koja nije
zasti¢ena, koja

se nalazi u se nalazi u

odgovaraju¢oj ambalazi oStecenoj
ambalazi ili
hranu koja je
vidljivo

kontaminirana

Rast Stetnih
mikroorganizama u
hladnoj hrani

Uvjeriti se da je hrana
koja zahtjeva
odrzavanije hladnog

Provjeriti temperaturu
hrane te provjeriti da
smrznuta hrana nije

Odbiti prijem
hrane koja nije
dostavljena na

spremnoj za lanca dostavljena na odmrznuta. propisanoj
konzumaciju temperaturi do 8°C, temperaturi.
odnosno smrznuta Odbiti prijem
hrana na -18°C. zaledene hrane
na kojoj su
vidljivi znakovi
odledivanja.
Provjeriti da sva hrana  Provijeriti rokove uporabe Odbiti prijem
ima odgovarajuci rok na hrani koja se zaprima. hrane kojoj je
uporabe istekao rok
uporabe.
Rast Stetnih Ukoliko objekt zaprima  Provjeriti temperaturu Odbiti prijem

mikroorganizama u termicki obradenu hrane.
toploj hrani spremnoj  (toplu) hranu,
za konzumaciju temperatura hrane koja

se dostavlja mora biti

minimalno 65°C

hrane koja nije
dostavljena na
propisanoj
temperaturi
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Postupak: NABAVA, DOSTAVA, ZAPRIMANJE HRANE - nastavak

Sto moze krenuti Sto je moguée Na koji naéin vrsiti Kako
krivo? poduzeti? kontrolu? popraviti?

(Opasnost) (Kontrola/kritiéna (Nadzor/verifikacija) (Popravna
granica) radnja)
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SKLADISTENJE HRANE

Skladistenje hrane koja ne zahtijeva poseban temperaturni rezim (suho
skladistenje)

Vecina konzervirane hrane i hrana s niskim postotkom vode (tjestenina, koncentrati,
Secer, brasno, mlijeko u prahu i sl.) ne zahtijeva poseban temperaturni rezim i moze
se sigurno skladistiti na sobnoj temperaturi u skladiStu hrane. Potrebno je osigurati
adekvatnu ventilaciju skladista hrane (prirodna ili umjetna ventilacija).

Prilikom skladiStenja potrebno je pridrzavati se sljedecih uputa:

rotirati hranu po principu «Prvo uskladidteno prvo upotrijebljeno»,

redovito kontrolirati rokove trajanja hrane,

ukloniti vanjsku ambalazu prilikom skladistenja hrane prije no Sto se hrana
odlozZi na police, s obzirom da vanjska ambalaza moZe biti kontaminirana,
rinfuzna pakiranja i prepakirana hrana trebaju biti uskladisteni u lako perivim
posudama i namjenskim kontejnerima s poklopcem,

ukoliko se hrana prepakira iz originalnog pakiranja u namjenske posude ili
kontejnere, potrebno je saCuvati originalnu deklaraciju te prepakiranu hranu
oznaciti datumom prepakiranja,

vidljivo ostec¢ene i napuhnute (bombaza) konzerve ne smiju se koristiti te ih je
potrebno neskodljivo ukloniti,

kod pojave plijesni ili insekata na uskladistenoj hrani ista se ne smije Koristiti
te ju je potrebno neskodljivo ukloniti,

hrana se ne smije odlagati direktno na pod prostorije skladista i mora biti
odmaknuta od zida,

hranu odlagati na police ili palete koje su izradene od materijala koji se lako
Cisti, pere i dezinficira.
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Postupak: SKLADISTENJE HRANE U SUHOM SKLADISTU

Sto moze krenuti
krivo?

(Opasnost)

Rast Stetnih
mikroorganizama u
hrani skladistenoj u
suhom skladistu

Kontaminacija
Stetnim mikroorgani-
zmima hrane koja se
skladisti u suhom
skladistu

Sto je moguée
poduzeti?

Na koji nacin vrsiti
kontrolu?

(Kontrola/kriti€na
granica)

(Nadzor/verifikacija)

Kontrolirati rokove
uporabe

Rotirati hranu po
principu ,Prvo
uskladiSteno-prvo
upotrijebljeno®.
Osigurati da je visoko
rizi€na hrana pravilno
oznacena datumima.
Osigurati adekvatne
uvjete temperature,
vlage i strujanja zraka,
u skladu s propisanim
uvjetima za pojedinu
vrstu hrane

Kontrolirati temperaturu
zraka u skladistu

Provoditi kontrolu nad
nac¢inom skladistenja
hrane

Skladistiti hranu
odmaknutu od poda i
zida. Za skladistenje
koristiti police i opremu
od materijala koji se
lako pere i po potrebi
dezinficira

Kako
popraviti?

(Popravna
radnja)

Neskodljivo
ukloniti hranu
kojoj je rok
uporabe istekao i
hranu na kojoj je
doslo do vidljivih
promjena (boja,
miris, okus,
konzistencija)

Neskodljivo
ukloniti hranu
koja se skladisti u
skladistu, a za
koju se sumnja
daje
kontaminirana
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SKLADISTENJE SVJEZEG VOCA | POVRCA

Svjeze voce i povrée skladisti se u ventiliranoj prostoriji ili u rashladnom
uredaju

Prilikom skladiStenja voca i povrca potrebno je pridrzavati se sljedecih uputa:

¢ prilikom skladistenja ukloniti vanjsku ambalazu prije nego $to se odlozi na
police ili u rashladni uredaj, s obzirom da vanjska ambalaza moze biti
kontaminirana,

e prepakirati u namjenske posude izradene od lakoperivog materijala,

e rotirati hranu po principu «Prvo uskladiSteno prvo upotrijebljeno», kako bi se
osiguralo da se uvijek prvo upotrijebi hrana koja je prva uskladistena,

e svakodnevno provjeravati znakove kvarenja te neSkodljivo ukloniti trulo voce i
povrce,

e svakodnevno provjeravati svjezinu i uklanjati vanjske listove sa zelenog
povrca ukoliko pozuti.

Ukoliko se voce i povrce skladisti u rashladnom uredaju, mora biti u zasebnom
uredaju kako bi se izbjegla moguénost krizne kontaminacije.
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SKLADISTENJE HRANE U RASHLADNOM UREBPAJU

Pojedine vrste hrane i sirovina zahtijevaju poseban temperaturni rezim skladiStenja
kako bi se odrzala zdravstvena ispravnost, npr.:

e hrana kojoj je na deklaraciji definirana temperatura skladiStenja,

¢ hrana kojoj je na deklaraciji definirano da se nakon otvaranja mora skladistiti u

rashladnom uredaju,

e ohladena termicki obradena hrana,

e hladna predjela,

e pripremljene salate.

Prilikom skladiStenja hrane potrebno je osigurati ispravnost uredaja za hladenje.
Potrebno je pridrzavati se uputa proizvodaca o ispravnom rukovanju s uredajima.
Potrebno je redovito kontrolirati temperaturu rashladnih uredaja - najmanje 2 puta
dnevno, odnosno jednom u smjeni.

Prilog: obrazac ,Evidencija temperature u rashladnim uredajima*“

Ukoliko se temperatura rashladnih uredaja ocCitava sa pokazivaca na/u samom
uredaju, potrebno je redovito umjeravati isti pomo¢u umjerenog termometra.

Iz prakti€nih razloga kontrole potencijalnog rizika kvara rashladnog uredaja tijekom
noci, pozeljno je temperaturu prvi put mjeriti ujutro na poCetku smjene, drugi put na
kraju smjene po zavrSetku posla. Tijekom radnog dana, koristenje rashladnog
uredaja u procesu rada s hranom podrazumijeva i odgovornost djelatnika da reagira
u smislu korektivne akcije ukoliko uoCi neadekvatnu temperaturu rashladnog
uredaja.Prilikom skladiStenja hrane u rashladnom uredaju potrebno je pridrzavati se
sljedecih uputa:

e hranu odmah po zaprimanju uskladistiti u rashladni uredaj,

e osigurati adekvatnu temperaturu rashladnog uredaja ovisno o definiranoj
temperaturi skladistenje na deklaraciji hrane,

e ukloniti vanjsku ambalazu prilikom skladistenja hrane prije no $to se hrana
odlozi u uredaij, jer vanjska ambalaza moze biti kontaminirana,

¢ rashladni uredaji ne smiju se pretrpavati da se ne bi onemogucila cirkulacija
hladnog zraka,

e hranu biljnog i Zivotinjskog podrijetla odvojeno skladistiti u zasebnim
rashladnim uredajima,

e termiCki obradenu i sirovu hranu odvojeno skladistiti u zasebnim rashladnim
uredajima,

e termiCki obradenu hranu potrebno je skladistiti u zatvorenim lakoperivim
posudamai ili u otvorenim posudama prekrivenim zastithom folijom,

¢ hranu koja nije u originalnom pakiranju potrebno je skladistiti u namjenskim
zatvorenim lakoperivim posudama ili u otvorenim posudama prekrivenim
zastitnom folijom,

¢ prije skladidtenja u rashladni uredaj, termicki obradenu hranu potrebno je
ohladiti na propisan nacin,

e odmrzavati hranu u rashladnom uredaju koji se koristi za istovrsnu hranu (npr.
odmrzavanje mesa u rashladnom uredaju za svjeze meso),
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e rotirati hranu po principu «Prvo uskladiSteno prvo upotrijebljeno»,

¢ oznaciti datum skladiStenja na uskladistenu, prepakiranu i termicki obradenu
hranu,

e redovito kontrolirati rok trajanja hrane te neskodljivo ukloniti hranu kojoj je
istekao rok trajanja,

e kod kvara rashladnog uredaja potrebno je provesti vizualnu kontrolu i
temperaturu hrane; ako je hrana ispravna prebaciti je u drugi rashladni uredaj,
u protivnom je neskodljivo ukloniti.
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Hrana koja nije u originalnom pakiranju treba biti obiljezena: datum prepakiranja i rok
trajanja.
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Postupak: SKLADISTENJE HRANE U RASHLADNIM UREDAJIMA

Sto je moguée

Sto moze krenuti Na koji nacin vrsiti | Kako popraviti?

poduzeti?

krivo? kontrolu?
o (Popravna
(Opasnost) (Kontrolalkritiéna |\ 1, verifikacija) radnja)
granica)
Rast Stetnih Skladistiti hranu na Mijeriti temperaturu Ukoliko je
mikroorganizama u temperaturi ozna¢enoj  hrane u rashladnim izmjerena
hrani spremnoj za na deklaraciji uredajima na nadinda temperatura hrane
konzumaciju koja se se: veca od
skladisti u maksimalno

- mjeri temperatura
povrsine ili sredista
pripremljene hrane s

rashladnom uredaju dopustene na

deklaraciji potrebno

prethodno opranim i J€:

dezinficiranim -baciti hranu ako je
umjerenim ista bila temperaturi
termometrom vecoj od

-mjeri temperatura g,osr;:ztﬁinf Uz e
rashladnih uredaja u nepoznatom
kojima se hrana nalazi, razF:jobIju

S umjerenim

termometrom -hranu je potrebno

hitno premjestiti u

-kontrolira temperatura . : :
ispravni rashladni

na pokazivacu

temperature i
smjeStenom na -provijeriti rad
rashladnom uredaju rashladnog uredaja
(periodicki je potrebno i podesiti ga ukoliko
provjeriti ispravnost je potrebno
E&I}grz:ntiﬁqmperature S -ukoliko se ne moze
posti¢i temperatura
termometrom)

manja od
dopustene potrebno
je zvati servisera
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Postupak: SKLADISTENJE HRANE U RASHLADNIM UREDAJIMA - nastavak

Sto moze krenuti e f drg;gtlij?ce Na koji nacin vrsiti oK?l;?/i o
krivo? P . kontrolu? bop :
(Opasnost) et ey !(rltlcna (Nadzor/verifikacija) (Popra\_/na
granica) radnja)
Rast Stetnih Rotirati hranu po Dnevno kontrolirati Neskodljivo
mikroorganizama u principu ,Prvo rokove uporabe ukloniti hranu
hrani spremnoj za uskladisteno prvo kojoj je rok
konzumaciju koja se  upotrijebljeno®. Osigurati uporabe istekao
skladisti u da je visoko rizi¢na

rashladnom uredaju  hrana pravilno
oznacena datumima

Kontaminacija Skladistiti hranu Svakodnevno provoditi Neskodljivo
Stetnim mikroorgani- spremnu za kontrolu nad naginom ukloniti hranu
zmima hrane konzumaciju odvojeno u  skladistenja hrane u spremnu za
spremne za zasebnom rashladnom rashladnim uredajima. konzumaciju koja
konzumaciju koja se  uredaju. se skladisti u
skladisti u rashladnom
rashladnom uredaju uredaju za koju
Ukoliko nije moguce, se sumnja da je
hranu spremnu za kontaminirana

konzumaciju skladistiti
iznad sirovog mesa na
zasebnim policama u
namjenskim zatvorenim
lakoperivim posudama

Izdanje 1, Hrvatska obrtnicka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ, veljaca 2009. 50



SKLADISTENJE HRANE U UREPAJIMA ZA DUBOKO SMRZAVANJE
HRANE

Smrznuta hrana moze se skladistiti dulji vr.emenski period s obzirom da niske
temperature usporavaju rast mikroorganizama, plijesni i gljivica.

Smrznutu hranu potrebno je odmah nakon zaprimanja uskladistiti
u uredaj za skladistenje zamrznute hrane.

Potrebno je osigurati ispravne uredaje za skladistenje smrznute hrane te pridrzavati
se uputa proizvodaca o ispravnom rukovanju.

Potrebno je redovito kontrolirati temperaturu uredaja za skladiStenje smrznute hrane,
najmanje dva puta dnevno odnosno jednom u smjeni.

Prilog: obrazac “Evidencija temperature u uredajima za skladistenje smrznute hrane”

Ukoliko se temperatura ocCitava sa pokazivaCa na samom uredaju potrebno je
redovito obavljati umjeravanje istog pomoc¢u umjerenog termometra.
Prilikom skladiStenja smrznute hrane potrebno je pridrzavati se sljedecih uputa:

osigurati adekvatnu temperaturu uredaja za skladiStenje zamrznute hrane
(—18 °C ili nize),

ukloniti vanjsku ambalazu prilikom skladiStenja hrane prije no $to se hrana
odlozi u uredaj, s obzirom da vanjska ambalaza moze biti kontaminirana,
ukoliko se obavlja prepakiranje hrane iz originalnog pakiranja, potrebno je
sacuvati originalnu deklaraciju te oznaciti datumom skladistenja prepakiranu
hranu,

rotirati hranu po principu «Prvo uskladiSteno prvo upotrijebljeno»,

redovito kontrolirati rok trajanja hrane te neskodljivo ukloniti hranu kojoj je
istekao rok trajanja,

jednom odmrznuta hrana ne smije se ponovno smrzavati.

Ukoliko dode do kvara uredaja te temperatura poraste, na osnovu vizualne kontrole i
mjerenja temperature potrebno je uciniti sljedece:

hrana koja je joS smrznuta moZe se prebaciti u drugi uredaj za skladistenje
smrznute hrane, ukoliko nema drugog uredaja hranu je potrebno odmrznuti,
hranu koja se zapocela odmrzavati potrebno je odmrznuti do kraja te odmah
upotrijebiti,

odmrznutu hranu termicki obraditi u Sto kracem vremenu,

odmrznutu hranu koja nije predvidena za termi¢ku obradu neskodljivo ukloniti.
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Postupak: SKLADISTENJE HRANE U UREDAJIMA ZA DUBOKO SMRZAVANJE

Kako
popraviti?

Sto Je moguce Na koji nacin vrsiti
poduzeti?

kontrolu?

Sto moze krenuti
krivo?

(Kontrola/kriti€na (Popravna

(Opasnost)

Rast Stetnih
mikroorganizama u

hrani koja se skladisti

u zamrzivacdima

granica)

Skladistiti hranu na

temperaturi oznacenoj

na deklaraciji

(Nadzor/verifikacija)

Mijeriti temperaturu hrane
u zamrzivac¢ima na nacin
da se:

-mjeri temperatura
povrSine hrane
infracrvenim umjerenim
termometrom

-mjeri temperatura
zamrzivaca u kojima se
hrana nalazi, s
umjerenim termometrom

-kontrolira temperatura
na pokazivacu
temperature smjestenom
na zamrzivacu (periodicki
je potrebno umjerenim
termometrom provijeriti
ispravnost prikaza
temperature)

radnja)

Ukoliko je
izmjerena
temperatura
hrane veca od
maksimalno
dopustene na
deklaraciji,
potrebno je:

-hranu hitno
premijestiti u
ispravni
zamrzivac

-provjeriti rad
zamrzivaca i
podesiti ga
ukoliko je
potrebno

-ukoliko se ne
moze postici
temperatura
manja od
dopustene,
potrebno je zvati
servisera

-baciti hranu
ukoliko je ista bila
na temperaturi
vecoj od
dopustene duze
od 4 satailiu
nepoznatom
razdoblju u kojem
se hrana odledila
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Postupak: SKLADISTENJE HRANE U UREDAJIMA ZA DUBOKO SMRZAVANJE — nastavak

Sto je moguée Na koii nacin vr&iti Kako
oduzeti? a Koji hacin Vrsit popraviti?
P : kontrolu? :

Sto moze krenuti
krivo?
(Popravna
radnja)

(Kontrola/kriti€na
granica)

(Opasnost) (Nadzor/verifikacija)

Rotirati hranu po

Rast Stetnih principu ,Prvo . .
; . o Neskodljivo

mikroorganizama u  uskladisteno prvo o .

S oo Kontrolirati rokove ukloniti hranu
hrani koja se upotrijebljeno L

s ; e uporabe kojoj je rok
skladisti u Osigurati da je visoko X

L e . uporabe istekao

zamrziva¢ima rizi€na hrana pravilno

oznacena datumima

Kontaminacija
Stetnim
mikroorganizmima
hrane koja se
skladisti u
zamrzivaCima

Neskodljivo
ukloniti hranu za
koju se sumnja
daje
kontaminirana

Obavljati kontrolu nad
nacinom skladistenja
hrane u rashladnim
uredajima

Hranu skladistiti u
zasebnim
zamrzivacima po vrsti
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Zahtjevi temperature pri odrzavanju hladnog lanca razli€itih vrsta hrane (prema deklaraciji
proizvodaca hrane i zahtijevanim temperaturama)

Maksimalno dopustena temperatura

RHECHEE skladistenja i transporta hrane ( °C)

+2°

+4°
+4°

+3°

+2°
+3°
-18°
Temperatura otapajuceg leda
-18°
-18°
+8°
+10°
+4°
+4°
+4°
+8°

+4°
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Sprecavanje krizne kontaminacije prilikom skladiStenja hrane:

e razdvajanje sirove i pripremljene hrane (termicki obradena hrana, porcionirana
hrana, pripremljene salate, hladna predjela i sl.),

e odvojeno skladistiti u zasebnim rashladnim uredajima svjezu i pripremljenu
hranu,

o prilikom skladiStenja hranu je potrebno adekvatno zastititi kako bi se izbjegla
mogucnost mikrobioloske i fizicke kontaminacije. Ovo je vazno za vec
pripremljenu hranu.

Hranu skladistiti i razvrstavati u rashladnim uredajima ovisno o
stupnju obrade, nac¢inu obrade i prema vrsti hrane.

Za adekvatnu zastitu uskladistene hrane koristiti:

¢ namjenske lakoperive posude s poklopcem,
e vrecice za zamrzavanje hrane,
e zastitnu foliju.

KONTROLA ZALIHA HRANE

Kontrola zaliha hrane vazan je dio u odrzavanju zdravstvene ispravnosti hrane.
Potrebno je pravilno planiranje kako bi se izbjeglo stvaranje prevelikih koli¢ina hrane.

Plan nabave podrazumijeva:

¢ planiranje potrebnih koli€ina hrane koje ¢e se narucCivati za svaku poSiljku,
educiranje osoblja o adekvatnom odredivanju koliine hrane koja se narucuje,
osiguranje dobavljaCa koji ¢e obaviti opskrbu na vrijeme,
kontrolu zaliha uskladiStene hrane,
neskodljivo uklanjanje hrane kojoj je istekao rok uporabe,

planiranje osiguravanja dovoljnih koli€¢ina hrane u zalihi prilikom revidiranja
jelovnika.

Kako bi postojala mogucnost pracenja roka uporabe potrebno je:

e svu hranu koja nije u originalnoj ambalazi oznaciti naljepnicom ili nekom
drugom sigurnom metodom oznacavanja. Na naljepnicu upisati datum kada je
hrana prepakirana ili pripremljena i do kojeg datuma se moze upotrijebiti,

e rotirati hranu po principu «Prvo uskladiSteno prvo upotrijebljeno»,

¢ redovito kontrolirati ispravnost provedbe kontrole zaliha hrane.
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RUKOVANJE HRANOM NA SIGURAN NACIN

KRIZNA KONTAMINACIJA

U procesu rada s hranom postoji potencijalna opasnost od krizne kontaminacije
(unakrsnog zagadenja). To je prijenos mikroorganizama (bakterije, virusi, paraziti) do
kojeg moze doci na sljedeci nacin: s jedne hrane na drugu hranu, sa kontaminiranog
(zagadenog) pribora, opreme, povrsina, sa osoblja na hranu. Do krizne kontaminacije
moze dodéi i zbog neadekvatne organizacije procesa i prostora u radu s hranom.

Krizna kontaminacija dovodi do pojave bolesti koje se prenose hranom. Hrana se
moze zagaditi mikroorganizmima (bakterijama, virusima, paraziti) iz razliitih izvora
tijekom procesa pripreme ili skladistenja hrane. Sprje€avanje krizne kontaminacije
vazan je korak u prevenciji bolesti koje se prenose hranom.

Postoje tri glavna nacina kako dolazi do krizne kontaminacije:

e s hrane na hranu,
e s pribora na hranu,
e s osoblja na hranu,

Preporuke za sprec¢avanje krizne kontaminacije od strane osoblja:

e prati ruke izmedu rukovanja s razli€itim vrstama hrane,

e rukavice za jednokratnu uporabu redovito mijenjati pri promjeni radnog
procesa,

e Koristiti rukavice za jednokratnu uporabu prilikom manipulacije s termicki
obradenom hranom, prilikom pripreme hladnih predjela i zgotovljavanja
hladnih salata,

e za pripremu lakopokvarljivih namirnica (kremasti kolaci, sladoled, dresinzi,
majoneza i sl.) koristiti rukavice za jednokratnu uporabu i zastitne maske za
lice,

e izbjegavati dodirivanje lica, koze i kose; ruke odmah oprati nakon takve
radnje,

e izbjegavati brisanje ruku o radnu odjecu vec¢ za to koristiti papirnate ubruse za
jednokratnu uporabu,

e upotrebljavati iskljucivo Cisti i dezinficirani pribor i opremu koja dolazi u kontakt
S hranom,

e manipulaciju s hranom spremnom za konzumiranje obaviti, kad god je to
moguce, adekvatnim priborom tj. izbjegavati direktan kontakt rukama.

Preporuke za sprecavanje krizne kontaminacije za postupak s hranom

Ovisno o stupnju obrade hrane, nacinu obrade hrane i prema vrsti hrane (neoprano
voce i povrce, svjeze meso, svjeze meso peradi, svjeza riba, svjeza jaja,
suhomesnati proizvodi, mlijeCni proizvodi, termicki obradena hrana) potrebno je
postivati sljedece:

e odvojeno skladistenje,

e upotrebljavati zasebne radne povrsine, daske i pribor za obradu,
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¢ razliCite boje ili oznake pribora i opreme,

e odvojeni prostor ili pripremnica u kuhiniji,

e izmedu razli€itih procesa temeljito ocistiti i dezinficirati radne povrsine, pribor i
opremu,

e organizirati proces rada tako da se izbjegne krizanje Cistih i neCistih puteva;
put hrane od niskog rizika ka visokom riziku - prijem, pred obrada, obrada i
priprema (topla, hladna), serviranje,

e hranu koja je pripremljena za konzumaciju tijekom ¢uvanja drzati pokrivenu,

e ako postoji sumnja da je hrana spremna za konzumaciju dosla u kontakt sa
sirovom hranom, istu je potrebno neskodljivo ukloniti,

e hranu koja se posluzuje sirova npr. Skoljke, tatarski biftek, sushi, carpaccio sl.
treba Cuvati odvojeno od ostale hrane.
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Postupak: RUKOVANJE S HRANOM NA SIGURAN NACIN

Sto moze krenuti
krivo?

(Opasnost)

Rast Stetnih
mikroorganizama u
hrani spremnoj za
konzumaciju

Kontaminacija
Stetnim mikroorgani-
zmima hrane
spremne za
konzumaciju putem
ruku zaposlenih,
odjece, pribora,
opreme, povrsina i
sirove hrane

Sto je moguée
poduzeti?

(Kontrola/kriti€na
granica)

Skratiti vrijeme u kojem
hrana nije u
rashladnom uredaju.

Prilikom pripreme vaditi
manje koli¢ine hrane iz
rashladnog uredaja

Prati ruke prije
rukovanja s hranom
spremnom za
konzumaciju ili
rukovanja priborom,
opremom i povrS§inama
koje se koriste za
pripremu.

Koristiti rukavice
prilikom pripremanja
hrane.

Izbjegavati kontakt ruku
bez rukavica s hranom,
koristiti hvataljke i sl.

Ukoliko je moguce,
hranu pripremati
odmah nakon §to se
izvadi iz rashladnog
uredaja

Na koji nacin vrsiti
kontrolu?
(Nadzor/verifikacija)

Nadzirati postupke
zaposlenika prilikom
pripreme i rukovanja s
hranom

Nadzirati postupke
zaposlenika prilikom
pripreme i rukovanja s
hranom

Kako
popraviti?

(Popravna
radnja)

Neskodljivo
ukloniti hranu za
koju sumnjamo
da je zdravstveno
neispravna.

Dodatna
edukacija
zaposlenika o
sigurnim
nacinima
pripreme hrane

Neskodljivo
ukloniti hranu za
koju sumnjamo
da je zdravstveno
neispravna.

Dodatna
edukacija
zaposlenika o
sigurnim
nacinima
pripreme hrane
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Sto moze krenuti
krivo?

(Opasnost)

Kontaminacija Stetnim
mikroorganizmima
hrane spremne za
konzumaciju putem
ruku zaposlenih,
odjece, pribora,
opreme, povrsina i
sirove hrane

( nastavak )

Sto je moguée
poduzeti?

(Kontrola/kriticna
granica)

Koristenje Cistog
pribora, opreme i
radnih povrSina za
pripremu hrane

KoriStenje zasebnog i
oznacenog pribora,
opreme, radnih
povrsina i prostora za
pripremu hrane
spremne za
konzumaciju

Ukoliko nije moguce
osigurati koriStenje
zasebnog i oznacenog
pribora, opreme,
radnih povrSina i
prostora, potrebno je
iste odistiti, oprati i
dezinficirati prije
pripreme hrane
spremne za
konzumaciju

Koristiti pribor i
opremu u bojama od

kojih svaka predstavlja
oznaku odredene vrste

hrane

Na koji nacin vrsiti
kontrolu?
(Nadzor/verifikacija)

Nadzirati Cisto¢u pribora,
opreme i radnih povrSina
koje se koriste prilikom
pripreme hrane

Nadzirati pravilno
koristenje zasebnog i
oznacenog pribora,
opreme, radnih povrSina i
prostora za pripremu
hrane spremne za
konzumaciju

Nadzirati proces
¢iSéenja, pranja i
dezinfekcije.

Nadzirati Cisto¢u pribora,
opreme i radnih povrSina
koje se koriste prilikom
pripreme hrane

Nadzirati postupke
zaposlenika prilikom
pripreme i rukovanja
priborom i opremom u
bojama

Kako
popraviti?

(Popravna
radnja)

Ocistiti pribor,
opremu i radne
povrsine.
Popraviti ili
zamijeniti opremu
koja se ne moze
adekvatno
oCistiti. Revidirati
plan ¢iséenja

Dodatna
edukacija
zaposlenika o
sigurnim
nacinima
pripreme hrane

Revidirati plan
ciscenja

Revidirati plan
edukacije
zaposlenih.
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Postupak: RUKOVANJE S HRANOM NA SIGURAN NACIN — nastavak 2

Sto je moguce Na koji nacin vrsiti
poduzeti?

kontrolu?

Sto moze krenuti
krivo?

(Kontrola/kriti€na
granica)

(Nadzor/verifikacija)

(Opasnost)

Kontaminacija Provesti detaljno Vizualni nadzor
Stetnim mikroorgani- CiS¢enje, guljenje i

zmima voca i povréa pranje voca i povréa

spremnog za

konzumaciju

Nakon svake uporabe  Nadzirati Cisto¢u pribora,

o istiti, oprati i opreme, sudopera i
dezinficirati pribor, radnih povrsina koje se
opremu, sudopere i koriste prilikom pripreme

radne povrsine za
pripremu voca i povréa
spremnog za
konzumaciju

Kako
popraviti?

(Popravna
radnja)

Detaljnije ocistiti,
oguliti i oprati ili
neskodljivo
ukloniti voce i
povrce

Revidirati

planove &iS¢enja i
edukacije
zaposlenih
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HLADNO SERVIRANJE

Hladenje

Odredena vrsta hrana mora se do konzumacije Cuvati na hladnom, kako bi se
odrzala sigurnom za konzumaciju.

Hrana koja zahtjeva rashladni rezim Cuvanja:

hrana na ¢ijoj je deklaraciji oznaCeno da se mora drzati na hladnom,
hrana koja je proizvedena, pakirana i oznaena kao hrana koju je nakon
otvaranja pakiranja potrebno drzati u rashladnom uredaju,

hrana koja je termiCki obradena, a nec¢e se odmah posluziti,

hrana spremna za konzumaciju, npr. salate, deserti i sli¢no.

Ukoliko se ova vrsta hrane ne drzi u odgovaraju¢em temperaturnim uvjetima, moze
doci do rasta i razmnozavanja bakterija i oboljenja kod ljudi (trovanje hranom).

Za hranu koja se izlaze na rashladnim pultovima potrebo je Kkoristiti opremu koja je
ispravna i koja ¢e omoguciti odrZzavanje odgovarajuce temperature.

Preporuka je da temperatura u rashladnim uredajima bude 4 °C.

Zahtjev je da temperatura u rashladnim uredajima bude maksimalno 8 °C.
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Prilikom ¢uvanja hrane u rashladnom uredaju potrebno je:

e hranu staviti u vec¢ rashladeni (temperatura maksimalno 8°C) rashladni ureda;,

e hranu spremnu za konzumaciju, Cuvanu u rashladnom uredaju, treba potrositi
u Sto kracem roku,

e hrane u rashladnim uredajima treba biti izlozena kroz Sto kra¢e vremensko
razdoblje (hranu je potrebno $to prije utrositi).

Kontrolu temperature rashladnog uredaja potrebno je provoditi minimalno dva puta
dnevno, odnosno jednom u smjeni.

Ako oprema za hladenje (rashladni uredaj, rashladni pultovi i sl.) ima digitalni prikaz
temperature, potrebno je s umjerenim termometrom povremenu kontrolirati prikaz.
Kontrola temperature hrane u rashladnom uredaju moze se provesti:

e ubodnim termometrom,
e senzorskim termometrom.
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Kvar rashladnog uredaja

Rashladni uredaj koji je u kvaru ne smije se koristiti. Ukoliko hranu nije moguce drzati
na odgovarajucoj temperaturi (do 8°C) dok je oprema u kvaru, hranu je potrebno
baciti. S hranom iz neispravnog rashladnog uredaja treba postupiti prema uputi za
korektivne mjere navedene u tablici.

Izlaganje hrane izvan rashladnog uredaja

Ohladena hrana mora se drzati na temperaturi do 8°C. Kada se takva hrana izlaZze na
«buffet» stolovima, potrebno je koristiti opremu koja ¢e omoguciti odrzavanje
zahtijevane temperature (rashladni pultovi i sl.).

Ako nema hladnog stola ili pulta, onda je hranu kod posluzivanja dozvoljeno izloZiti
maksimalno dva sata nakon $to je izvadena iz rashladnog uredaja.

Hrana vec izloZzena na stolovima ne smije se nadopunjavati na istom pladnju ili
posudi s novom hranom kasnije izvadenom iz rashladnog uredaja. Time se spre€ava
da servirana hrana ne bude izlozena duze od 2 sata.

Izbjegavanje zagadenja izlozene hrane

Vazno je poduzeti mjere za spreCavanje zagadenja kada je hrana izlozena za
konzumaciju.

Osoblje mora biti educirano da izbjegava kontakt ruku s gotovom hranom izlozenom
za konzumaciju.

Prije rada s izlozenom hranom, potrebno je staviti Ciste rukavice.

Pri uporabi rukavica, iste se moraju koristiti prema pravilima dobre higijenske prakse
(vidi poglavlje odrZzavanje osobne higijene i spreCavanja krizne kontaminacije).

Kod odabira opreme potrebno je izabrati takvu koja ¢e omogucditi sigurnu
manipulaciju s izlozenom hranom (buffet stolovi s pokrovom).
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Postupak: HLADNO SERVIRANJE

Sto moze krenuti Sto je moguée Na koji naéin vrsiti Kako
krivo? poduzeti? kontrolu? popraviti?
(Opasnost) (Kontrola/kriti€na (Nadzor/verifikacija) (Popravna
granica) radnja)
Rast Stetnih Odlagati pripremljenu Mijeriti temperaturu hrane u  Ukoliko je
mikroorganizama u hranu za posluZivanje rashladnim uredajima na izmjerena
hrani spremnoj za na temperaturi nizoj od nacin da se: temperatura
konzumaciju 8°C hrane vec¢a od

- mjeri temperatura

(o} ia*
povrSine ili sredista FO [palliEeie

pripremljene hrane s - baciti hranu
prethodno opranim i ukoliko je ista
dezinficiranim umjerenim bila na
termometrom temperaturi

vecoj od 8°C
duze od 4 sata
ili u nepoznatom

- mjeri temperatura
rashladnih uredaja u
kojima se hrana nalazi, s

umjerenim termometrom feteet

- kontrolira temperatura na 'rgﬁgg r{E hitho

pokazivacu temperature potrebno

smjestenom na ArEmEsL L
ispravni

rashladnom uredaju
(periodicki je potrebno
provjeriti ispravnost prikaza -provijeriti rad
temperature s umjerenim rashladnog
termometrom) uredaja i
podesiti ga
ukoliko je
potrebno

rashladni uredaj

-ukoliko se ne
moze postici
temperatura
manja od 8°C,
potrebno je zvati
servisera
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Postupak: HLADNO SERVIRANJE- nastavak 1

Sto moze krenuti

krivo?
(Opasnost)

Rast Stetnih
mikroorganizama u
hrani spremnoj za
konzumaciju

Kontaminacija
pripremljene hrane
Stetnim
mikroorganizmima
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Sto je moguée
poduzeti?

(Kontrola/kriti€na
granica)

Ukoliko se hrana do
pripreme ne moze
odlagati u rashladnom
uredaju, potrebno je
ograniciti vrijeme
izlaganja hrane

Koristiti €istu opremu,
postrojenja i radnu
odjecu i obucéu

Hranu zastititi u
zatvorenim rashladnim
vitrinama; pokrivena
hrana

Na koji nacin vrsiti
kontrolu?
(Nadzor/verifikacija)

Kontrolirati vrijeme
izlaganja hrane

Kontrolirati
opremu/postrojenja/odjecu
i obu¢u. Kontrolirati
postupak Cis¢enja

Kontrola izlozene hrane

Kako
popraviti?

(Popravna
radnja)

Ohladiti hranu
na temperaturu
ispod 8°C

Baciti svu
hranu koja je
bila izlozena na
temperaturi
vecoj od 8°C
duze od 4 sata

Ocistiti opremu
/postrojenjal,
osigurati Cistu
radnu odjecu i
obucu
Zamijeniti
opremu koja se
ne moze
pravilno Cistiti

Ukloniti hranu
ukoliko postoji
sumnja da je
ista
kontaminirana
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Postupak: HLADNO SERVIRANJE- nastavak 2

Sto moze Sto je moguée Na koji naéin vrsiti Kako
krenuti krivo? poduzeti? kontrolu? popraviti?
(Opasnost) (Kontrola/kriti€na (Nadzor/verifikacija) (Popravna
granica) radnja)
Kontaminacija Osigurati da se svo Kontrola osobne higijene UcCestaliji
pripremljene hrane osoblje pridrzava pravila  osoblja i higijene pribora i nadzor,
Stetnim odrzavanja osobne opreme edukacija
mikroorganizmima higijene (radna odjeca, osoblja

obuca, pranje ruku prije
rukovanja s hranom
spremnom za
posluzivanje)

Osigurati da se odrzava
higijena prostora, pribora
i opreme

Osoblje treba koristiti
hvataljke i drugi pribor za
rukovanje pripremljenom
hranom

Osoblje treba nositi
rukavice za jednokratnu
uporabu samo za
odredenu radnju i u
situacijama koje su
definirane proizvodnim
procesom
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ODMRZAVANJE HRANE

Ispravan postupak odmrzavanja hrane vazan je za spreavanje rasta bakterija
potencijalno opasnih za zdravstvenu ispravnost hrane.

Hrana mora biti paZljivo odmrznuta prije termicke obrade.

Ukoliko je hrana nepotpuno odmrznuta, duze Ce trajati i postupak termicke obrade.
Vanjska strana hrane moze izgledati potpuno termicki obradena, medutim sredina
moze ostati sirova, Sto predstavlja rizik zbog mogucnosti prezivljavanja potencijalno
opasnih bakterija.

Prilikom odmrzavanja, meso peradi, ostalo meso, riba kao i ostale vrste hrane moraju
se odvojeno drzati, kako bi se sprijeCila krizna kontaminacija.

Jednom odmrznutu hranu potrebno je odmah uporabiti!

Najbolji je na¢in za odmrzavanje hrane u rashladnom uredaju.
Jednom odmrznutu hranu ne smije se ponovno smrzavati!

Prije odmrzavanja, hranu je potrebno:

deambalazirati (kartonska ambalaza i sl.),

pripremiti manje konfekcije, odnosno odvoijiti slojeve smrznute hrane,
zastititi od vanjskih utjecaja (pvc folija, alu folija, poklopci i sl.),

oznaciti datum i sat kada je odmrzavanje zapocelo u rashladnom uredaju.
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Razli¢iti nacini odmrzavanja hrane:

Stavljanje hrane u rashladni uredaj na temperaturu do 8°C odrzat
Ce istu u sigurnim uvjetima tijekom odmrzavanja.

Hranu je potrebno odmrzavati u rashladnom uredaju na
temperaturi do 8°C tijekom maksimalno 24 sata. Odmrzavati u
posudi s reSetkama kako bi se osiguralo otjecanje sukrvice.

Maniji komadi hrane mogu se staviti u posudu s poklopcem te
posudu staviti pod tekuéu hladnu vodu. Tekuéa hladna voda
ubrzat ¢e postupak odmrzavanja. Ukoliko se meso peradi
odmrzava na ovaj nacin, treba paziti da voda, koja pri tom prska,
ne kontaminira drugu hranu ili okolne povrsine. Nakon postupka
odmrzavanja potrebno je temeljito pranje i dezinfekcija sudopera
te okolnog podrucja.

Brzi je naCin odmrzavanje hrane uporaba mikrovalova. Navedena
metoda nije preporucljiva za odmrzavanje hrane koja se ne¢e
odmah termicki obraditi. Mikrovalovi prodiru u unutrasnjost hrane i
time se temperatura moze povisiti do opasne zone za rast i razvoj
bakterija.

Ova metoda odmrzavanja moze se primijeniti za odmrzavanje
manijih porcija hrane.

Kontrola odmrznute hrane

Kada je postupak odmrzavanja zavrsSio, vazno je hranu provjeriti kako bi bili sigurni
da je potpuno odmrznuta. lzvana hrana moze izgledati odledena, medutim unutra
moze biti joS uvijek zaledena.

Stoga je potrebno kontrolirati hranu na ostatke komadi¢a leda u unutrasnjosti hrane.
Kontrola odmrznute hrane moze se raditi rukama, ili o$trim priborom.

Ruke i koristena oprema moraju biti oprane i dezinficirane prije i poslije uporabe.

Za kontrolu odmrznute peradi potrebno je provijeriti da su svi dijelovi pokretni.

U slucaju kada hrana nije potpuno odmrznuta, potrebno je:

e nastaviti postupak odledivanja dok na hrani viSe nema ostataka leda,

e prije termiCke obrade hranu ponovo pregledati,

e ubrzati postupak odledivanja koristeéi hladnu tekucu vodu ili mikrovalnu
pecnicu,

e kada nema vremena za daljnje odmrzavanje, zamijeniti predvideno jelo drugim
slicnim koje je spremno za posluzivanje.

U slu€aju problema s odmrzavanjem hrane potrebno je:
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promijenite metodu odledivanja,

odledivati manje porcije hrane,

osigurati dovoljno vremena za odmrzavanje,

provjeriti znanje i dodatno educirati osoblje o primjeni sigurnih metoda
odmrzavanja,

uvesti nadzor osoblja,

e osigurati dodatni prostor i opremu (komore, rashladni uredaj) ukoliko se
odmrzavaju velike koli€ine hrane.
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Postupak: ODMRZAVANJE HRANE

Sto moze

krenuti krivo?

(Opasnost)

Rast Stetnih
mikroorganizama

Krizna
kontaminacija sa
sirove hrane na
hranu spremnu za
konzumaciju
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Sto je moguée
poduzeti?

(Kontrola/kriti€na
granica)

Uvijeriti se da je smrznuta
hrana, posebno piletina i
veliki komadi drugog
mesa, u potpunosti
odmrznuta (osim ako
proizvodni postupak za
neka jela ne zahtijeva
drukgcije)

Hranu koja se odledila, a
necée se odmah termicki
obraditi, potrebno je
oznaciti datumom i
vremenom odledivanja te
je pohraniti u rashladnom
uredaju

Prilikom odledivanja
izbjegnuti drzanje sirove
hrane u blizini hrane
pripremljene za
konzumaciju

Na koji nacin vrsiti
kontrolu?
(Nadzor/verifikacija)

Osigurati da se hrana u
potpunosti odledi kroz
kontrolu na ostatke leda u
hrani koristeci se rukama
(prethodno ruke moraju
biti oprane i dezinficirane)
ili Cistim i dezinficiranim
priborom (oStrica noza,
ubodni termometar i sl.).

Kod mesa peradi
kontrolirati fleksibilnost
dijelova tijela

Kontrola provedbe
postupka u skladu s
dobrom proizvoda¢kom
praksom

Kontrola nacina na koji se
hrana odmrzava

Kako
popraviti?

(Popravna
radnja)

Odledivati dulje
vrijeme

Ucestaliji nadzor,
detaljnija obuka
djelatnika

Uklanjanje hrane
pripremljene za
konzumaciju koja
je mogla biti
kontaminirana
Odistiti i
dezinficirati
kontaminirana
podrucja

Ponoviti obuku
djelatnika
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TERMICKA OBRADA HRANE

Hrana Ce biti sigurna za konzumaciju nakon postupka termicke obrade ukoliko se
postuju zahtijevane temperature u sredistu hrane.

Sirova, termicki nepotpuno obradena hrana predstavlja rizik za prezivljavanje, rast i
razmnozavanje bakterija koje mogu dovesti do trovanja hranom. Neke bakterije imaju
toksine otporne na visoke temperature (termostabilni), stoga je vazno da se sa
hranom rukuje oprezno ve¢ i prije postupka termicke obrade hrane (tijekom «sirove
fazey).

Prije termicke obrade hrane potrebno je:

e zagrijati opremu koja Ce se Koristiti za termiCku obradu hrane,

e ako oprema nije prethodno zagrijana, postupak termi¢ke obrade duze ce
trajati,

e ne ostavljati i drzati sirovu hranu u blizini termicki obradene hrane,

e sirova hrana moze sadrZavati patogene bakterije koje mogu u dodiru s
termicki obradenom hranom na nju preci i na taj nacin ju kontaminirati (tzv.
naknadna ili sekundarna kontaminacija).

Kontrola termi¢ki obradene hrane

Termicka obrada hrane osigurava se dobrom proizvodackom praksom (odnos vrste
i/ili veliCine komada hrane, duljina trajanja termicke obrade, nacin termiCke obrade i
sl.).
Kontrola nakon termiCke obrade hrane moZe se provesti dvojako:

e vizualna kontrola,

e mjerenje temperature ubodnim termometrom u srediStu hrane.

Vizualna kontrola ukljuuje provjeru sljedeceg:

e da na mesu i proizvodima od mesa (hamburger, kobasice i sl.) nisu vidljivi
znakovi crvene i roza boje,

e da sokovi koji nastaju prilikom termicke obrade mesa i proizvoda od mesa nisu
crveni ni roza boje,

¢ velike komade mesa i proizvoda od mesa treba provijeriti okretanjem sa svih
strana,

e kod tekuée hrane trebaju biti vidljivi znakovi klju¢anja,

e kod termicki obradene ribe istu treba zarezati u sredini ili blizu kosti kako bi se
provjerila boja i tekstura mesa,

¢ kod tankih komada mesa i proizvoda od mesa i ribe moguce je iskustveno
procijeniti zavrSetak termicke obrade vizualnom kontrolom,

e kod velikin komada mesa, mesnih proizvoda i ribe vizualna kontrola provodi se
ubodom ostrim predmetom u srediste pecenke i kontrolom boje sokova
(sokovi pec€enja kod pravilne termiCke obrade ne smiju biti crvene i ruziCaste
boje),

¢ vizualna kontrola mozZe se nadopuniti mjerenjem temperature u sredistu velikih
komada hrane

Zahtijevana temperatura iznosi minimalno 73°C/30 sekundi
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Preporuke za kontrolu

e Kod termicki obradene piletine temperaturu je potrebno mijeriti u najdebljem
dijelu batka.

o Kod termiCke obrade velike koli€ine teku¢e hrane preporuca se povremeno
mijeSanje kako bi se postigla traZzena temperatura u svim dijelovima hrane
(npr. juhe, umaci, gulas i sl.).

e Temperature debljih i veCih komada hrane koji su tezi od 2,5 kg (npr. tuna,
palamida, svinjsko pecenje i sl.) mijeriti ubodnim termometrom u sredistu.

e Po zavrSetku termiCke obrade ribe istu zarezati u sredini ili blizu kosti i
provjeriti boju i teksturu mesa.

e Veliki komadi mesa za termi¢ku obradu zahtijevaju duze vrijeme.

¢ Kod tankih komada mesa i proizvoda od mesa te ribe moguce je iskustveno
procijeniti zavrSetak termicke obrade vizualnom kontrolom.

Kontrola temperature termicki
obradene hrane ubodnim termometrom
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Postupak: TERMICKA OBRADA HRANE

Kako
popraviti?

Sto je moguée

Sto moze poduzeti?

krenuti krivo?

Na koji nacin vrsiti
kontrolu?

(Kontrola/kriti€na
granica)

(Popravna

(Opasnost) radnja)

(Nadzor/verifikacija)

Prezivljavanije Zagrijavati dok se  Kontrola temperature u srediStu  Nastauviti

bakterija koje u srediStu hrane ne  hrane ubodnim termometrom zagrijavanje

uzrokuju trovanje  postigne dok se u

zbog temperatura od sredistu hrane

neodgovarajuceg 73°C ne postigne

podgrijavanja temperatura od
73°C

Vizualna kontrola PovrSina mesa mora biti bez Produziti
termiCke obrade sokova crvene ili roza boje vrijeme

hrane termicke
obrade hrane
dok seu
Tekucine moraju kljucati sredistu ne
postigne
temperatura
0d73°C ili visa
Povecati
temperaturu na
uredaju za
termicku
obradu

Na mesu i piletini ne smije biti
ruziCastih ili crvenih dijelova

Boja i tekstura ribe mijenja se u
sredistu ili kod kostiju

Popraviti ili
zamijeniti
uredaj za
termicku
obradu hrane
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HLAPENJE HRANE NAKON TERMICKE OBRADE

Hladenje termicki obradene hrane vazan je postupak za spreCavanje bolesti koje se
prenose hranom.

Ako se termicki obradena hrana odmah ne posluzi gostu, potrebno je brzo je ohladiti i
Cuvati u zasebnom hladnjaku odvojeno od ostale hrane.

Sporo hladenje hrane uzrokuje brzi rast bakterija i predstavlja potencijalnu opasnost.
Tijekom skladiStenja, termiCki obradenu hranu potrebno je zastititi folijom ili
odgovarajucim poklopcem.

Moramo biti sigurni da je prilikom hladenja u srediStu namirnice postignuta
temperaturi od +4°C ili manja.

Postupak hladenja hrane
Termiéki obradena hrana hladi se u tri faze:

e faza: do +60°C na sobnoj temperaturi (maksimalno 30 minuta),
e faza: brzo hladenje u rashladnom uredaju do +10°C u roku 4 sata,
e faza: brzo hladenje u rashladnom uredaju do +4°C za narednih 2 sata.

Kako bi se ubrzao proces hladenja, hranu podijeliti u manje porcije.
Kontrola temperature:

e temperaturu mjeriti ubodnim termometrom u srediStu hrane,
e kod hrane kojoj se temperatura ne moze mijeriti ubodnim termometrom (npr.
tvrdo kuhana jaja) upisati temperaturu rashladnog uredaja.

Ucestalost mjerenja:

e nakon zavrSetka termicke obrade (inicijalna temperatura),
e nakon Sest sati hladenja.

Ohladenu hranu oznadciti datumom pripreme kako bi se mogao primjenjivati sistem
«Prvo uskladisteno - prvo upotrijebljeno».

Za hladenje hrane bez uporabe uredaja za brzo hladenje, potrebno je voditi
evidenciju pracenja kriticne kontrolne toCke 2.

Za sigurnije hladenje preporu¢a se uporaba uredaja za brzo hladenje/zamrzavanje
hrane. Ovaj nacin predstavlja najsigurniji nacin hladenje, jer se temperatura termicki
obradene hrane u veoma kratkom vremenu spusta na temperaturu od +4°C ili nizu i
posebno je praktiCan za pripremu vece koli€ine ranije pripremljene hrane.

Za hladenje hrane pomocu uredaja za brzo hladenje nije potrebno voditi evidenciju.
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U slu€aju problema u postupku hladenja hrane treba:

e provjeriti uinkovitost primijenjene metode te je po potrebi prilagoditi,

e izbjegavati kuhanje velikih koliCina hrane unaprijed ili u tu svrhu upotrebljavati
uredaj za brzo hladenje/smrzavanje hrane,

e provjeriti je li je termiCki obradena hrana razdijeljena u dovoljno male porcije,

e educirati osoblje o pravilnim postupcima hladenja hrane,

e ucinkovito nadzirati osoblje.

Ako se hrana nije hladila na siguran nacin, treba je baciti!

SMRZAVANJE HRANE NAKON TERMICKE OBRADE

Obvezna uporaba uredaja za brzo smrzavanje hrane (chill blaster, ,Soker“) ako
objekt sam smrzava hranu.

Smrzavanje termicki obradene hrane:

¢ prilikom smrzavanja hrane treba paziti na sljedivost hrane te sprijeciti
mogucénost krizne kontaminacije,

e vece komade hrane prije smrzavanja treba porcionirati te omotati u
individualnu ambalaZzu,

e postupak smrzavanja termiCki obradene hrane treba provesti brzo kako bi se
sprije€ila mogucnost rasta i razmnozavanja bakterija,

e hranu treba podijeliti u manje porcije kako bi se smrzavanje provelo u sto
kracem vremenu,

e pakiranja obiljeziti podacima o vrsti hrane i datumu smrzavanja.
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Postupak: HLADENJE TERMICKI OBRADENE HRANE

Sto moze
krenuti krivo?

(Opasnost)

Rast i
razmnozavanje
bakterija koje
mogu uzrokovati
trovanje

Krizna
kontaminacija
termicki obradene
hrane bakterijama
koje mogu
uzrokovati trovanje

Sto je moguée
poduzeti?

(Kontrola/kriti€na
granica)

Temperaturu termicki
obradene hrane
smanijiti na +4° C u
roku od 4 sata

Porcioniranje termicki
obradene hrane u Ciste
i dezinficirane
spremnike prekrivene
folijom ili
odgovarajué¢im
poklopcem

Odrzavanje osobne
higijene

Na koji nacin vrsiti
kontrolu?
(Nadzor/verifikacija)

Kontrola
temperature/vremena
hladenja

Ucestalost mjerenja:

e prilikom zavrSetka
termiCke obrade
(inicijalna temperatura)

e nakon dva sata
hladenja

e nakon Cetiri sata
hladenja

Provjeravati kako se i
na koji nacin hrana
hladi

Nadzor osoblja

Kako popraviti?

(Popravna
radnja)

Pobolj3ati
ucinkovitost
procesa hladenja

Baciti hranu ako
nije hladena na
propisan nacin

Ne upotrebljavati
hranu ako postoji
mogucnost da je
kontaminirana.

Pobolj$ati nadzor

Obuka/ponovna
obuka osoblja
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PODGRIJAVANJE HRANE

Prilikom postupka podgrijavanja hrane koja je prethodno bila termicki obradena i
ohladena, potrebno je posti¢i temperaturu od minimalno 73°C/30 sekundi u sredistu
hrane.

Uredaji za podgrijavanje hrane moraju biti ispravni kako bi se postigla trazena
temperatura.

U koliko su temperature podgrijavanja nize od 73°C, postoji rizik za prezivljavanje
bakterija koje mogu dovesti do trovanja hranom.

Odmah nakon podgrijavanja hranu je potrebno posluziti ili pohraniti u toploj kupelji
(«Bagna Maria»). Temperatura podgrijane hrane u toploj kupelji ne smije pasti ispod
65 °C.

U slu€aju pada temperature u toploj kupelji, postoji rizik za preZivljavanje bakterija
koje mogu dovesti do trovanja hranom.

Kontrola temperature provodi se ubodnim termometrom u srediStu hrane koja se
podgrijava.
Za pojedina¢ne komade hrane dovoljna je vizualna kontrola.

Posebnu pozornost treba obratiti podgrijavanju hrane u mikrovalnoj peénici.
Prilikom podgrijavanja u mikrovalnoj pec¢nici moze doci do velikog zagrijavanja
rubova hrane, dok u srediStu hrana moze ostati hladna.

Prilikom koriStenja mikrovalne pecnice treba obratiti paznju da se u sredistu hrane
postigne temperatura od minimalno 73°C.

Podgrijanu hranu koja se nije upotrijebila nije dozvoljeno ponovno
podgrijavati, hladiti ili smrzavati!

U slu€aju problema kod podgrijavanja hrane treba poduzeti sljedece:

e provijeriti da li su uredaji koje koristimo za podgrijavanje ispravni,

e provijeriti u€inkovitost metode podgrijavanja (promjena temperature i vremena
podgrijavanje te zagrijavanje manijih porcija hrane),

e educirati osoblje o postupku ispravnog podgrijavanja,

e provoditi/poboljSati nadzor osoblja.
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Postupak: PODGRIJAVANJE TERMICKI OBRADENE HRANE

Sto moze Sto je moguée Na koji naéin vrsiti Kako
krenuti krivo? poduzeti? kontrolu? popraviti?

(Opasnost) (Kontrola/kritiéna (Nadzor/verifikacija) (Popravna
granica) radnja)

Produzite
vrijeme
podgrijavanja

Pobolj3ati
nadzor osoblja

Popravak ili
zamjena

opreme kojom
se podgrijava
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CUVANJE HRANE NA TOPLOM

Termicki obradena hrana koja se ¢uva na toplom, bez izuzetaka,
mora biti na temperaturi ve¢oj od 65°C.

Kod nizih temperatura Cuvanja hrane (tzv. «opasna zona») postoji rizik za rast i
razmnozavanje bakterija koje mogu uzrokovati trovanje hranom.

Hranu mozemo odrzavati toplom drzeci je na Stednjaku ili u toploj kupelji («<Bagna
Maria» i sl.).

TermiCki obradenu hranu staviti u prethodno zagrijanu toplu kupelj. Hrana mora biti
potpuno termicki obradena ili podgrijana na temperaturi minimalno 73°C prije nego
zapocne njezino Cuvanje na toplom.

Za hranu koja tijekom €uvanja na toplom moze gubiti na kvaliteti, treba skratiti
vrijeme Cuvanja, a nikako ne snizavati temperaturu.

U slu€aju da temperatura hrane u toploj kupelji padne ispod 65 °C, u vremenu
manjem od dva sata moze se Ciniti sljedece:

a) podgrijati hranu tako da se u sredistu postigne temperatura minimalno 73°C te
ponovno vratiti u toplu kupelj i viSe ne podgijavati,
b) neSkodljivo ukloniti ukoliko je hrana vec bila jednom podgrijana.

Ako je hrana viSe od dva sata na temperaturi niZoj od 65°C, ne smije se posluzivati
gostu.

Podgrijavanje hrane moguce je samo jednom!

Temperature hrane ¢uvane na toplom kontrolira se ubodnim termometrom.

Hrana koja se ve¢ nalazi u toploj kupki ne smije se mijeSati s novom, kasnije
pripremljenom, hranom. Nova termicki obradena hrana ne mijeSa se s hranom koja je
veé u toploj kupki. U tom slu¢aju moglo bi se dogoditi da prethodno stavljena hrana
bude izloZena predugo vrijeme.

U slu€aju problema prilikom ¢uvanja hrane na toplom, treba poduzeti sljedece:

e provjeriti ispravnost opreme,

e prilagoditi nacin Cuvanja hrane na toplom (upotrijebiti viSu temperaturu, hranu
podijeliti u manje porcije),

e educirati osoblje o pravilnom nacinu ¢uvanja hrane na toplom,

¢ ucinkovito nadzirati osoblje.

Izdanje I, Hrvatska obrtnicka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ, veljaca 2009. 79



Postupak: CUVANJE HRANE NA TOPLOM

Sto je moguée

Sto moze : Na koji nacin vrsiti | Kako popraviti?
S poduzeti?
krenuti krivo? kontrolu?
o (Popravna
(Kontrola/kriti€na o :
(Opasnost) : (Nadzor/verifikacija) radnja)
granica)
Rast i Hranu Cuvati na Ako se hrana ¢uva na  Ako temperatura
razmnozavanje temperaturi vecoj od toplom duze od dva tijekom Cuvanja
bakterija koje 65°C sata, temperaturu je padne na
mogu uzrokovati potrebno provjeravati vrijednosti nize od
trovanje svakih dva sata 65°C treba uciniti
sliedece:

- brzo je ohladiti i
skladistiti u
hladnjaku, prije
serviranja zagrijati
na 73°C, ili
posluziti hranu

-zagrijati na 73°C
te ju dalje Euvati
na temperaturi od
65°C ili viSoj

- baciti hranu ako
je duze od dva
sata bila na
temperaturi manjoj
od 65°C(hranu je
moguce podgrijati
samo jednom)

- neodgovarajuci
uredaj popraviti ili
zamijeniti novim
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Postupak: CUVANJE HRANE NA TOPLOM- nastavak 1

Sto moze
krenuti krivo?

(Opasnost)

Krizna
kontaminacija
hrane bakterijama
koje mogu
uzrokovati
trovanje

Sto je moguée
poduzeti?

(Kontrola/kriti€na
granica)

Koristiti Cisti i
dezinficirani pribor i
opremu

Hranu zastititi
odgovarajuéim
pokrovom

Obuka osoblja o
rukovanju sa hranom
(koristenje hvataljki i
Zlica)

Kontrola pranja ruku

prije rukovanja sa
hranom

Na koji nacéin vrsiti
kontrolu?

(Nadzor/verifikacija)

Provjera distoce
pribora i opreme

Nadzirati rad osoblja

Kako popraviti?

(Popravna
radnja)

Pranje i
dezinfekcija
opreme i pribora

Popravak ili
zamjena pribora i
opreme koja se ne
oprati na
odgovarajuéi nacin

Baciti hranu ako
postoji sumnja da
je kontaminirana

PoboljSati nadzor
osoblja

Obuka ili ponovna
obuka osoblja
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HRANA KOJA ZAHTIJEVA POSEBNU POZORONOST PRILIKOM PRIPREME

Visokorizi¢na (lako pokvarljiva) hrana je ona u kojoj bakterije lako rastu. To su gotova

jela i jela koja se termicki obraduju na niskim temperaturama koje nece unistiti

eventualno prisutne bakterije.
Visokorizi€na hrana ukljucuje:

kuhano meso i meso peradi kao Sto su gotova jela, pite i ostala jela
pripremljena s mesom,

kuhana, dimljena riba kao Sto je losos, skusa, bakalar i sl.,

Skoljke, npr. sirove i slabo kuhane, kamenice,

mlijeCni proizvodi i jela napravljena s sirom, jajima ili mlijekom, ukljuCujuci
Sato, deserti na bazi mlijeka i slabo kuhani ili sirovi proizvodi od jaja,
meki sirevi i sirevi s plijesni,

sva hrana koja ne zahtijeva termi¢ku obradu, npr. salate, sendvici i sl.,
kuhana riza,

hrana koja sadrzi sirovo ili slabo termicki obradeno meso, ribu ili jaja.

Jaja

Prilikom kuhanja jaja i jela koja sadrze jaja
potrebno je kuhanje provesti potpuno na nacin da
se hrana termicki obraduje u klju€aloj vodi. Jaja
mogu sadrzavati patogenu bakteriju (Salmonella).

Preporuka je uporaba pasteriziranih jaja za
pripremu sve hrane koja nece biti termicki
obradena ili se termiCki obraduje kratko vrijeme i
na niskim temperaturama. Pasterizacija je
postupak kojim se Stetne bakterije uniStavaju pa je

uporaba pasteriziranih jaja najsigurnija opcija. Jaja kojima je istekao rok trajanja ne
smiju se upotrebljavati.

Skoljke i rakovi

Nabauvljati Skoljke i rakove od provjerenih
dobavljaca, kako bi bili sigurni da su ulovljeni i
manipulirani na propisan nacin.

Prije pripreme Skoljki bacite otvorene i oSteCene
komade.

Temeljem Odjeljka VII, Poglavlja I, Pravilnika o
higijeni hrane Zivotinjskog podrijetla (,Narodne
novine“ 99/07) zZivi se Skoljkasi smiju stavljati na
trziSte samo preko otpremnog centra (objekt s

odobrenim veterinarskim brojem).

Izdanje I, Hrvatska obrtnicka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ, veljac¢a 2009.

82



Osim na zive SkoljkaSe, ovi se uvjeti odnose i na Zive bodljikase, plastenjake i
morske puzeve.
Zivi 8koljkasi primaju se u originalnom pakiranju na kojem mora biti deklaracija koja
mora sadrzavati sljedecCe podatke:
e opci zahtjevi vezani za identifikacijsku oznaku navedeni u Prilogu II, Odjeljku |
Pravilnika o higijeni hrane Zivotinjskog podrijetla,
e vrsta Skoljkasa (uobicCajeni hrvatski naziv i znanstveni naziv),
e datum pakiranja (dan i mjesec),
e rok trajanja mozZe se zamijeniti tekstom ,ove Zivotinje moraju biti Zive u
trenutku prodaje“.

Prilikom primanja, potrebno je provjeriti propisanu pratecu dokumentaciju.

Zivi 8koljkasi moraju imati organolepticke karakteristike svojstvene svjezim i vitalnim
Skoljkasima, ljuStura im ne smije biti prljava, moraju primjereno odgovarati na
perkusiju i moraju imati normalnu koli¢inu meduljusturne tekucine.

Zive $koljkase potrebno je skladistiti na temperaturi koja ne utjede na njihovu
zdravstvenu ispravnost ili vitalnost. Preporuka je temperatura od +4 do +7°C.

Zivi 8koljkasi ne smiju se nakon prijema ponovno uranjati u vodu ili prskati vodom
(npr. mrezice sa Skoljkasima uroniti u more ispred restorana).

Prije pripreme Skoljki bacite otvorene i osteCene komade. Da bi bili sigurni da su
Skoljke potpuno skuhane, vazno je voditi raCuna da su Skoljke otvorene nakon
kuhanja, a da se meso Skoljke drzi za unutradnju stranu ljuske. Ukoliko se Skoljka
nije otvorila tijekom kuhanja, potrebno ju je baciti.

Svjezi proizvodi ribarstva

'Proizvodi ribarstva' su sve slatkovodne ili morske Zivotinje (osim zivih §koljkasa, zivih
bodljikasa, zivih plastenjaka i zivih morskih puzeva te svih sisavaca, gmazova i zaba) bilo
divlje ili iz uzgoja, ukljucujuci i sve jestive oblike, dijelove i proizvode tih zivotinja.

Pri prijemu svjezih proizvoda ribarstva potrebno je provjeriti propisanu pratecu
dokumentaciju.

Samo oni subjekti u poslovanju s hranom koji su se registrirali kao prvi kupci, smiju
primati svjeze proizvode ribarstva direktno od ribara. Svi ostali nabavljaju svjeze
proizvode ribarstva iz odobrenih objekata (objekti s veterinarskim brojem).

Prilikom prijema svjezih proizvoda ribarstva potrebno je izvrsiti organolepticki pregled
proizvoda ribarstva. Ne primaju se sljedeci proizvodi ribarstva:

A. Bijelariba:

koza - pigmentacija bez sjaja,

koZna sluz — Zuckasto siva,

oko — konkavno u sredini, siva zjenica, mlije¢no bijela roznica,

Skrge — Zuckaste, mlije¢no bijela sluz,

potrbusnica (kod ribe bez utrobe) — ne prianja,

miris Skrga i trbusne Supljine — kiseo,

meso — mekano, mlitavo ljuske se lako odvajaju od koze, povrsina prilicno
naborana.

Dodatni kritriji za grdobinu bez glave

swv s
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B. Plava riba

koZa — vrlo mutna pigmentacija; koZza se odvaja od mesa,
koZna sluz - zuckasto siva, tamna sluz,

kompaktnost mesa - mekano (mlitavo),

Skrzni poklopci — Zuckasti,

oko - konkavno u sredini; siva zjenica; mlijeCnobijela roznica,
Skrge Zuckaste; mlije¢no bijela sluz,

miris Skrga trulo, kiselo.

C. Hrskavi¢njace
D. Glavonosci
E. Rakovi (kozice i Skampi)

Prilikom manipulacije sa hrskavi¢njatama, glavonoscima, rakovima treba posvetiti
posebnu paznju slijede¢em :

e svjeze ribe i drugi proizvodi ribarstva moraju biti skladiSteni na temperaturi
koja je priblizna temperaturi otapajuceg leda,

e zamrznuti proizvodi ribarstva moraju biti pohranjeni na temperaturi jednakoj ili
nizoj od -18°C,

e hladni lanac ne smije biti prekinut. Temperatura u rashladnim uredajima mora
se redovito kontrolirati,

¢ sljedivost mora biti osigurana,

e proizvodi ribarstva koji se Cuvaju zivi moraju se odrzavati na temperaturi i na
nacin koji ne utjeCe Stetno na zdravstvenu ispravnost hrane i odrzZivost
proizvoda.

Riza

/ ' Prilikom pripreme rize, vazno je voditi racuna o
pravilnom rukovanju s istom kako bi bila sigurna za
\ : | konzumaciju.
' Nedovoljno kuhana riza moze sadrzavati spore
, : . ~ Bacillus cereus, koje mogu dovesti do trovanja
F - : * hranom.
i : ’ Kuhanjem u riZi mogu prezivjeti bakterijske spore,
A, St . . % pa ukoliko se kuhana riza ostaviti na sobnoj
- - _ . temperaturi iz spora se mogu razviti vegetativni
' bakterijski oblici. Bakterije se mogu rapidno
umnoziti i proizvesti toksine koji izazivaju povracanje i proljev kada se takva riza
konzumira. Podgrijavanjem rize nec¢e se unistiti nastali toksini.
Iz navedenog razloga, rizu je nakon kuhanja potrebno brzo ohladiti pod mlazom vode
i dijeledi je u manje porcije.
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Mahunarke

Za pripremu mahunarki potrebno je pridrzavati se
uputa proizvodaca, posebno je vazno paZljivo
postupati sa crvenim grahom. Naime, mahunarke
mogu sadrzavati prirodne toksine koji mogu izazvati
oboljenje ljudi ukoliko isti nisu unisteni pravilnim
postupkom kuhanja.

Biftek polupecen, tartar biftek, carpaccio

Zbog samog nacina pripreme i konacne
konzumacije (sirovo, polugotovo) bezuvjetno je
potrebno koristiti dnevno svjeze meso i ribu
kontroliranog podrijetla, uz obvezno postivanje
hladnog lanca (na najnizoj temperaturi), a samu
. pripremu provesti u skladu s dobrom higijenskom i
- proizvodackom praksom (meso posebno
pripremljeno na posebnoj dasci i sli¢no).
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POVLACENJE PROIZVODA

Ako subjekt u poslovanju s hranom smatra ili opravdano sumnja da hrana koju je
uvezao, proizveo, preradio, izradio ili distribuirao ne udovoljava zahtjevima
zdravstvene ispravnosti hrane, mora:

e odmah pokrenuti postupak povlacenja te hrane iz prometa u sluajevima kada
ta hrana viSe nije pod njegovom neposrednom kontrolom te o tome obavijestiti
nadlezno tijelo,

e ako je hrana vec stigla do potroSaca, subjekt u poslovanju s hranom mora
ucinkovito i to€no obavijestiti potroSace o razlogu njezinog povlacenja i, ako je
potrebno, od potroSaca zatraziti povrat hrane kojom su ve¢ opskrbljeni, kada
ostale mjere nisu dovoljne za postizanje visoke razine zastite zdravlja.

Subjekt u poslovanju s hranom u maloprodaiji ili distribuciji, koji nema izravnog
utjecaja na ambalaZzu, oznaCavanje, zdravstvenu ispravnost ili na cjelovitost hrane,
mora, u okvirima svoje djelatnosti, pokrenuti postupak povlacenja s trzista proizvoda
koji ne udovoljavaju zahtjevima zdravstvene ispravnosti hrane i sudjelovati u
osiguranju zdravstvene ispravnosti hrane, dajuci odgovarajuce informacije
neophodne za sljedivost hrane, suradujuéi u radnjama koje poduzimaju proizvodacdi,
preradivadi, izradivaci hrane i/ili nadlezno tijelo.

Subjekt u poslovanju s hranom mora:

e bez odgode obavijestiti nadlezno tijelo ako smatra ili opravdano sumnja da
hrana koju je stavio na trziSte moze biti Stetna za zdravlje ljudi,

e obavijestiti nadlezno tijelo o poduzetim mjerama za spre€avanje rizika za
krajnjeg potrosSaca,

e ne smije sprecCavati ili odgovarati drugu osobu da suraduje, u skladu s
propisima o hrani i pravhom praksom, s nadleznim tijelom, kada to moze
sprijeCiti, smanijiti ili ukloniti rizik koji proizlazi iz hrane.

Subjekti u poslovanju s hranom suraduju s nadleznim tijelom u poduzimanju mjera u
svrhu izbjegavanija ili smanjivanja rizika koji potjeCe od hrane kojom oni opskrbljuju ili
su opskrbljivali trziste.

Opoziv ili povlaCenje prehrambenog proizvoda postupak je koji je posljedica
plasiranja proizvoda koji bi mogao ugroziti zdravlje ljudi.

Opoziv se provodi kada postoji mogucnost da je proizvod ve¢ kod potro$aca i zato je
vazno provesti obavjescivanje potrosaca, odnosno javnosti.

Povlaéenje je, za razliku od opoziva, postupak koji se provodi dok je hrana jos u
distribucijskom lancu i nije u cijelosti dospjela do potroSaca te nije potrebno provesti
obavjestavanje potro$aca, odnosno javnosti.

Prilikom povlagenja proizvoda:
e zahtjev za povlacenje proizvoda daje inspekcijska sluzba, proizvodac, ili
dobavljac,
¢ nakon prijema obavijesti o potrebi poviacenja proizvoda potrebno je izdvojiti
zalihe hrane i spremiti ih na zasebno mjesto za povrat dobavljacu,
e ispuniti obrazac za povlacenje proizvoda.
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Povlacenje se izvodi i u slucaju:
e da je istekao rok uporabe,
e da je oSte¢ena ambalaza, ako senzorska (boja, miris, okus) svojstva hrane
nisu primjerena,
e ako je temperatura hrane neodgovarajuca.

VERIFIKACIJA

Subjekt u poslovanju s hranom odgovoran je za redovito provjeravanje izvrSenja svih
zahtjeva propisanih u vodicu.

Verifikacija se provodi u svrhu provjere ucinkovitosti uvedenog nadzora nad sigurnim
poslovanjem hrane, a koji se temelji na zahtjevima propisanim u vodiCu.

Verifikacija se provodi najmanje jednom godisnje.

Subjekt u poslovanju s hranom mora osigurati higijenske uvjete i mikrobioloSku
CistoCu prostora, pribora i opreme za manipulaciju s hranom. U provedbi postupaka
samokontrole primjenjuju se i laboratorijske analize uzoraka hrane na zdravstvenu
ispravnost i uzoraka otisaka na mikrobioloSku Cisto¢u objekta, minimalno dva puta
godisnje.

Postupak verifikacije ukljuuje vizualnu kontrolu, provjeru vodenja evidencija i zapisa,;
potvrdu funkcioniranja nadzora nad KKT objektivnom metodom uzimanja
uzoraka/otisaka i kontrolu funkcioniranja HCCP plana.

Prilog: obrazac ,Verifikacija HACCP plana“
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KONTROLA ZDRAVSTVENE/MIKROBIOLOSKE ISPRAVNOSTI HRANE

Za kontrolu postupaka rada s hranom na siguran nacin kao i za provjeru nadzora nad
KKT potrebno je provoditi i objektivnu procjenu mikrobioloSke ispravnosti hrane
laboratorijskom analizom uzoraka, takoder za provjeru nadzora nad KKT.

Kontrola zdravstvene ispravnosti hrane objektivnim metodama mora se provoditi
minimalno dva puta godisnje.

Potrebno je izraditi plan uzorkovanja hrane, a nalaze pohranjivati za potrebe internog
nadzora i za potrebe nadzora sanitarne inspekcije.

Prilog: obrazac ,Plan provedbe kontrole objektivnim metodama*
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POJMOVI | DEFINICIJE

ANALIZA OPASNOSTI je proces sakupljanja i procjene podataka o opasnostima i
uvjetima koji dovode do takve pojave kako bi se odlucilo koje su bitne za zdravstvenu
ispravnost namirnica i zbog toga bi trebale biti zastupljene planom HACCP-a.

ANALIZA RIZIKA je proces je koji se sastoji od tri medusobno povezane
komponente: procjene rizika, upravljanja rizikom i obavjestavanja o riziku. Procjena
rizika znanstveno je utemeljen proces koji se sastoji od Cetiri koraka: identifikacije
opasnosti, karakterizaciji opasnosti, procjene izlozenosti i karakterizacije rizika.

AMBALAZIRANJE/AMBALAZA je stavljanje jednog ili vise komada zapakirane
hrane ili pakovine u drugi spremnik, a uklju€uje i sam spremnik; unutradnja ambalaza
je ona koja dolazi u neposredan dodir s hranom, vanjska ambalaza je ona koja ne
dolazi u neposredan dodir s hranom.

AUDIT je sistematicno i nezavisno ispitivanje koje se provodi kako bi se utvrdilo da
su aktivnosti i rezultati u skladu s dokumentiranim procedurama i da su te procedure
efikasno primijenjene i pogodne za postizanje ciljeva.

CIP (eng. clean in place) je termin koji podrazumijeva postupke pranja, Cis¢enja i
dezinfekcije koji se primjenjuju na mjestu gdje se sama oprema i nalazi (najcesce je
to zatvoren sustav pranja; primjenjuje se u industrijskoj proizvodnji hrane).

CODEX ALIMENTARIUS je zbornik medunarodno usvojenih prehrambenih normi
opisanih na istovrstan nacin.

COP (eng. clean out of place) je termin koji podrazumijeva postupke pranja, €iS¢enja
i dezinfekcije koji se provode na nacin da se oprema rastavlja te se Cisti, pere i
dezinficira u posebnom, za tu namjenu predvidenom, mjestu (primjena u
ugostiteljstvu).

CP (eng. control point) je kontrolna tocka.

CISTA MORSKA VODA je prirodna, umijetna ili progiséena morska ili bo¢ata voda
koja ne sadrzi mikroorganizme, Stetne tvari ili otrovne morske planktone u koli¢inama
koje mogu izravno ili neizravno utjecati na zdravstvenu ispravnost hrane.

CISTA VODA je &ista morska voda i slatka voda sliéne kakvoce.

DEKLARIRANJE ILI OZNACAVANJE je stavljanje pisanih oznaka, trgovackih
oznaka, zastitnog znaka, naziva marke, slikovnih prikaza ili simbola koji se odnose
na hranu ili hranu za Zivotinje, a stavljaju se na ambalazu, naljepnicu ili privjesnicu ili
na mjesto vidljivo potroSacu za nepakiranu hranu.

DERATIZACIJA je skup razli€itih mjera koji se poduzimaju s ciliem smanjenja
populacije Stetnih glodavaca ispod praga Stetnosti, zaustavljanja razmnozZavanja ili
potpunog unidtenja nazo¢ne populacije Stetnih glodavaca koji su prirodni rezervoari i
prijenosnici uzro€nika zaraznih bolesti ili skladisni Stetnici. Deratizacija
podrazumijeva i sve mjere koje se poduzimaju radi spreCavanja ulazenja,

Izdanje I, Hrvatska obrtnicka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ, veljaca 2009. 89



zadrZavanja i razmnozavanja Stetnih glodavaca na povrSinama, u prostoru ili
objektima.

DEZINFEKCIJA je skup razli€itih mjera koji se provode s ciliem uniStavanja,
usporavanja rasta i razmnozavanija ili uklanjanja vecine mikroorganizama.

DEZINSEKCIJA je skup razliCitih mjera koje se poduzimaju s ciljiem smanjenja
populacije najmanje do praga Stetnosti, zaustavljaju rast i razmnozavanje ili potpuno
uniStavaju nazoCnu populaciju Stetnih Clankonozaca koji prenose uzroCnike zaraznih
bolesti, parazitiraju na tijelu Covjeka, uzrokuju alergijske reakcije, imaju toksicno
djelovanje ili su uznemirivadci ili skladi$ni Stetnici na hrani. Dezinsekcija
podrazumijeva i nacCin spre€avanja ulazenja i zadrzavanja Stetnih ¢lankonozaca na
povrsinima, u prostoru ili objektu.

DIJAGRAM TIJEKA je sistematiCan prikaz redoslijeda faza postupaka koristenih u
proizvodnii ili izradi odredenog prehrambenog artikla. Omogucuje lakSe
prepoznavanje stupnja koji je KKT.

DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA (DHP) predstavlja zahtjeve koji se odnose na
osobnu higijenu zaposlenika, higijenu radnog okoli$a, higijenu tehnoloSke opreme i
proizvodnu higijenu.

DOBRA PROIZVODACKA PRAKSA (DPP) predstavlja zahtjeve koji se odnose na
stanje samih objekata. Dakle, prikladnu opremu, materijal opreme, lokaciju i dizajn
objekata, kontrolu Stetnika, dizajn okolida lokacije proizvodnje (zahvata, prerade).

DOKUMENT je kljuéni dio sustava upravljanja kvalitetom. Mora opisati sve procese
sustava, odgovornosti i upute za provodenje odredenih procesa.

FAZE POSTUPAKA su djelovanje u prehrambenom pogonu, kao $to je primanje,
skladiStenje, prerada, kuhanje i sl.

FAZA PROCEDURE je pojedina¢na radnja u primjeni ovog vodi¢a na operaciji u
prehrambenim poduzecima.

FAZA PROIZVODNJE, PRERADE | DISTRIBUCIJE - je bilo koja faza, ukljuCujuci
uvoz i primarnu proizvodnju, preradu, skladistenje, prijevoz, prodaju ili opskrbu
krajnjeg potro$aca hranom i, gdje je to u vezi, uvoz, proizvodnju, izradu, skladistenje,
prijevoz, distribuciju, prodaju hrane za Zivotinje te opskrbu hranom za Zivotinje.

HACCP (eng. Hazard Analysis Critical Control Point - analiza opasnosti i kontrola
kriticnih toCaka) sustav je koji prepoznaje, procjenjuje i kontrolira opasnosti i koji je
znacCajan za zdravstvenu ispravnost namirnica.

HACCP KONTROLNA TABLICA je dio HACCP plana koji sadrzi podatke o
opasnosti, kontrolnim mjerama, kriticnim grani¢nim vrijednostima, sustavu nadzora
(monitoringa), popravnih postupaka i odgovornosti za nadzor svake KKT.

HACCP PLAN je dokument sastavljen u skladu s nacelima HACCP-a kako bi se
osigurala kontrola opasnosti, a koji je zna€ajan za zdravstvenu ispravnost namirnica
u segmentu prehrambenog lanca koji je prou€ava. Pisani je dokument utemeljen na
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nacelima HACCP-a, a opisuje proceduru koju treba primjenjivati radi osiguranja
kontrole nad odredenim procesom ili procedurom.

HACCP SUSTAV je rezultat provodenja principa HACCP-a u postupku koji ima
temeljni, obuhvatan i preduvjetni program u funkciji. Uklju¢uje HACCP plan i sve
SOP-e.

HACCP TIM je grupa ljudi odgovornih za razvoj, provodenje i odrzavanje HACCP
sustava.

HERMETICKI ZATVORENI SPREMNIK je spremnik tako oblikovan da na njegov
sadrZaj ne mogu utjecati opasnosti.

HIGIJENA HRANE podrazumijeva mjere i uvjete potrebne za kontrolu opasnosti i
osiguranje prikladnosti hrane za prehranu ljudi u skladu s njezinom namjenom.

HLADNI LANAC je postupak u kojem se rashladena i zamrznuta hrana od
proizvodnje do potroSnje kontinuirano transportira i skladisti na ispravnoj temperaturi.

KAKVOCA ILI KVALITETA HRANE su sveukupna svojstva hrane koja pridonose
njezinoj sposobnosti da zadovolji potrebe krajnjeg potrosaca.

KRAJNJI POTROSAC je fizitka osoba koja nabavlja hranu za udovoljavanje viastitih
potreba, a ne koristi je niti u jednoj fazi poslovanja s hranom.

HRANA je svaka tvar ili proizvod preraden, djelomi¢no preraden ili nepreraden, a
namijenjen je konzumaciji ili se mozZe opravdano ocekivati da ¢e ga ljudi konzumirati.
Pojam hrane ukljuCuje i vodu za pice, pice, zvakac¢u gumu i bilo koju drugu tvar,
uklju€ujuci i vodu, koja se namjerno ugraduje u hranu tijekom njezine proizvodnje,
pripreme ili obrade.

KONTROLA je upravljanje uvjetima postupaka kako bi se odrzalo udovoljavanje
utvrdenim kriterijima. Prati to€ne procedure i gdje su ispunjeni svi kriteriji.

KRITICNA KONTROLNA TOCAA (KKT) predstavlja operativnu fazu ili proceduru u
procesu, metodi proizvodnije ili receptu, u kojoj se moze kontrolom sprijeciti, smanijiti
ili eliminirati opasnost za zdravstvenu ispravnost namirnica ili opasnost smanjiti na
prihvatljivu razinu.

KONTAMINACIJA je prisutnost ili unoSenje opasnosti.

KONTROLNA MJERA je bilo kakva akcija ili djelovanje koje se moze primijeniti u
spreCavaniju, eliminaciji ili smanjenju vece opasnosti; bilo kakva akcija ili djelovanje
koje se moze primijeniti u spreCavanju ili eliminaciji opasnosti za zdravstvenu
ispravnost namirnica ili ju smanjiti na prihvatljivu razinu.

KONTROLNA TOCKA je bilo koja toka u kojoj se mogu kontrolirati biologki, kemijski
ili fizikalni faktori.
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KOREKTIVNE MJERE su radnje koje poduzima zaduzena osoba kada je prijedena
kriti€na granica, a na Sto upucuju rezultati pracenja kritiCnih kontrolnih to€aka na
kojima se vidi gubitak kontrole.

KRITERIJ su uvjeti na kojima se temelje prosudbe ili odluke.

KRITICNA GRANICA je granica u KKT-u koja se moze izmijeriti i koja se moze pratiti
kako bi se identificirana opasnost suzbila na sigurnu razinu u namirnicama; kriterij je
koji odvaja prihvatljivost od neprihvatljivosti; predstavlja najvecu i/ili najmanju
vrijednost po kojoj se moraju kontrolirati bioloSki, kemijski ili fiziCki parametri u KKT-u
kako bi se sprijeCila, eliminirala ili smanjila pojava opasnosti za zdravstvenu
ispravnost hrane na prihvatljivu razinu.

KRIZNA KONTAMINACIJA je prijenos mikroorganizama sa jedne hrane na drugu ili
sa kontaminirane povrsine, pribora i osoblja na hranu.

NADLEZNO TIJELO je Ministarstvo poljoprivrede, umarstva i vodnoga
gospodarstva koje je sredisnje tijelo drzavne uprave nadlezno za zdravstvenu
ispravnost, higijenu i kakvo¢u hrane i hrane za Zivotinje i organizaciju sluzbenih
kontrola te predstavlja kontakt toCku prema Europskoj komisiji; odredeni poslovi
sluzbene kontrole mogu se prenijeti na druga tijela.

NADZIRANJE je postupak promatranja i mjerenja kako bi se reagiralo ako rezultati
nisu ispod kritiCne granice.

NEPRERADENI PROIZVODI su proizvodi koji nisu bili podvrgnuti preradi, uklju€ujuci
proizvode koji su podijeljeni, razdvojeni, odrezani, razrezani na kriSke, oCis¢eni od
kostiju, kosani, oguljeni, usitnjeni, isjeckani, oCis¢eni, narezani, oljusteni, samljeveni,
rashladeni, zamrznuti, duboko zamrznuti ili odmrznuti;

MIKROORGANIZMI je skupni naziv za bakterije, gljive, viruse i protiste, vidljive pod
mikroskopom.

OBAVJESTAVANJE O RIZIKU je interaktivna razmjena informacija i migljenja
tijekom cijelog procesa analize rizika, a u vezi s opasnostima i rizicima, s rizikom
povezanim Cimbenicima i predodzbama o riziku, izmedu procjenitelja rizika,
nadleznih tijela, potroSaca, proizvodacCa hrane i hrane za Zivotinje, akademske
zajednice i drugih zainteresiranih strana, uklju€ujuci objasnjenje nalaza pri procjeni
rizika te osnove za donoSenje odluka pri upravljanju rizikom.

OPASNOST jest bioloSka, kemijska i fizikalna tvar Stetna za zdravlje ljudi, koja nije
namjerno dodana hrani, a prisutnost koje je u hrani posljedica postupaka tijekom
proizvodnje (uklju€ujuéi postupke izvrsene tijekom uzgoja usjeva i Zivotinja te
primjene veterinarskih lijekova), prerade, pripreme, tretiranja, pakiranja, transporta ili
skladiStenja te hrane, ili posljedica okoliSnog zagadenja bioloSko, kemijsko ili fizikalno
svojstvo koje moze uzrokovati zdravstvenu neispravnost namirnica za ljudsku
prehranu, bioloSko, kemijsko ili fizikalno sredstvo u namirnici ili njezino svojstvo koje
moze uzrokovati negativne zdravstvene posljedice.

PAKIRANJE je stavljanje hrane u omot ili spremnik koji je u neposrednom dodiru s
hranom, a uklju€uje i sam omot ili spremnik.
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POPRAVNI POSTURPCI su bilo koji postupci koje je potrebno provoditi kada rezultat
monitoringa pokazuje da KKT nije pod nadzorom.

POSLOVANJE S HRANOM je poslovni postupak, bez obzira na to je li poduzet zbog
ostvarivanja dobiti ili ne, javni ili privatni, u sklopu kojeg se izvrSavaju poslovi vezani
za bilo koju fazu proizvodnje, prerade, skladistenja, prijevoza ili distribucije hrane.

POTROSAC je fizicka osoba koja nabavlja hranu za udovoljavanje vlastitih potreba,
a ne koristi je niti u jednoj fazi poslovanja s hranom.

POTVRDIVANJE je sastavni dio provjere usredoto¢en na sakupljanje i procjenu
znanstvenih i stru¢nih podataka, kako bi se utvrdilo hoée li ¢e plan HACCP-a
djelotvorno kontrolirati opasnosti, kada se pravilno izvodi. Predstavlja i sakupljanje
dokaza da su elementi plana HACCP djelotvorni.

POSLOVANJE S HRANOM je poslovni postupak, bez obzira na to je li poduzet zbog
ostvarivanja dobiti ili ne, javni ili privatni, u sklopu kojeg se izvrSavaju poslovi vezani
za bilo koju fazu proizvodnje, prerade ili distribucije hrane.

PRERADENI PROIZVODI su proizvodi koji nastaju preradom nepreradenih
proizvoda. Navedeni proizvodi mogu sadrzavati sastojke koji su potrebni za njihovu
proizvodnju ili koji im daju posebne znacajke.

PROCJENA RIZIKA je znanstveno utemeljen proces koji se sastoji od Cetiri faze:
identifikacije opasnosti, karakterizacije opasnosti, procjene izloZzenosti i
karakterizacije rizika.

PROVJERAVANJE ¢&ine postupci, osim praéenja, koji ustanovljuju valjanost HACCP
plana i da sustav radi po planu; metode, procedure ili testovi koje koriste nadzornici,
odredeno osoblje ili regulatori kako bi utvrdili da li sistem zdravstvene ispravnosti
namirnica baziran na HACCP principima kontrolira ustanovljene opasnosti ili su
potrebne preinake.

PREDUVJETNI PROGRAMI su radnje koje ukljuCuju dobre postupke proizvodnje
koji se trebaju uzeti kao primjer, a odnosi se na operativne uvjete i pruzaju temelje
HACCP sustava.

PRIKLADNOST NAMIRNICA je jamstvo da su namirnice prihvatljive za ljudsku
prehranu u skladu s njihovom namjenom.

PRIMARNA PROIZVODNJA je proizvodnja i uzgoj primarnih poljoprivrednih
proizvoda u biljnogojstvu, sto€arstvu i ribarstvu, uklju€ujuci Zetvu i pobiranje plodova,
muznju i uzgoj zivotinja prije klanja, lov i ribolov te sakupljanje samoniklih plodova i
biljaka.

RIZIK je funkcija vjerojatnosti Stetnog u€inka na zdravlje i teZine tog u€inka koji
proizlazi iz opasnosti
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SIGURNOST HRANE predstavlja Cinjenicu da hrana nece izazvati Stetne posljedice
za ljudsko zdravlje ukoliko je pripremljena i konzumirana u skladu s njenom
namjenom.

SLJEDIVOST je mogucnost ulazenja u trag hrani, hrani za zivotinje, zZivotinji koja
proizvodi hranu, odnosno sluzi za proizvodnju hrane, sirovini ili tvari koja je
namijenjena ugradivanju ili se oCekuje da ¢e biti ugradena u hranu ili hranu za
zZivotinje, kroz sve faze proizvodnje, prerade i distribucije.

STANDARDNI OPERATIVNI POSTUPAK (SOP) je pisani nacin kontrole postupanja
u skladu s unaprijed odredenim specifikacijama, kako bi se postigli Zeljeni rezultati.

STANDARDNI SANITACIJSKI OPERATIVNI POSTUPAK (SSOP) predstavlja
postupke koji utvrduju nacin i korake sanitacije s obzirom na mogucnost direktne
kontaminacije vode tijekom proizvodnje odnosno prerade.

SUKLADNOST predstavlja ispunjenje odredenog zahtjeva.

SUBJEKT U POSLOVANJU S HRANOM je fiziCka ili pravna osoba, registrirana za
obavljanje odredenih djelatnosti vezanih uz poslovanje s hranom, odgovorna da
osigura nesmetanu provedbu odredbi propisa o hrani unutar poslovanja kojim
upravlja.

STABLO ODLUCIVANJA je slijed od &etiri pitanja koja pomazu u identificiranju KKT.
SUSTAVNI NADZOR je sustavno i kontinuirano prikupljanje i evidentiranje podataka.

SUSTAV NADZORA (MONITORING) je obiliezavanje odredenih zapazanja ili
mjerenje preventivnin odnosno kontrolnih postupaka da bi ustanovili da li je KKT pod
nadzorom.

STETNI MIKROORGANIZMI (PATOGENI) - gré. pathos - bolest; génsis — postanak;
su uzroc€nici nezeljenih promjena u namirnicama i zaraznih bolesti.

STETNICI su prijenosnici uzroénika zaraznih bolesti, a takoder izazivaju o$te¢enja
hrane i prostora u kojem se hrana proizvodi, priprema i distribuira.

Opcenito govoredi, Stetnici su zivotinje, ptice ili insekti koji mogu zagaditi hranu
direktno ili indirektno.

TOPLI LANAC je postupak u kojem se topla hrana od proizvodnje do potrosnje
kontinuirano transportira i skladisti na ispravnoj temperaturi.

TQM (eng.Total Quality Managment) predstavlja sustav koji objedinjava sve faze i
aktivnosti, poc¢evsi od financijske kontrole, do proizvodnje i tehnickih detalja.

UPRAVLJANJE RIZIKOM je proces kojim se usporeduju razliite moguénosti
postupanja nadleznih tijela u vezi s rizikom, u suradniji sa zainteresiranim
sudionicima, uzimajuci u obzir procjenu rizika i druge relevantne ¢imbenike, a ako je
potrebno i proces odabiranja odgovarajucih preventivnih i kontrolnih mjera.
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VALIDACIJA je inicijalni pregled HACCP tima kako bi se osiguralo da su svi
elementi HACCP plana tocni.

VERIFIKACIJA je pregledavanije, preispitivanje, testiranje, provjeravanje, audit i
svako drugo ustanovljenje ili dokumentiranje jesu li pitanja, procesi, usluge ili
dokumenti u skladu sa specificiranim zahtjevima.

VISOKORIZICNA HRANA s aspekta sigurnosti, je hrana spremna za uporabu koja je
prosla sve predvidene faze pripreme i ne postoje daljnje faze u kojima se mogu
kontrolirati opasnosti.

VisokoriziCna hrana je i hrana koja zahtjeva posebnu pozornost prilikom pripreme
(jaja, Skoljke, riza, mahunarke i sl.) jer sama predstavlja rizik za oboljenje ljudi ukoliko
se prilikom pripreme ne vodi briga o pravilnom postupanju s istom (vidi poglavlje o
hrani koja zahtjeva posebnu pozornost prilikom pripreme).

VODA ZA PICE je voda koja udovoljava odredbama propisanim posebnim
propisima.

ZDRAVSTVENA ISPRAVNOST HRANE je jamstvo da hrana nece naskoditi
potroSacu kada se priprema i/ili konzumira u skladu s njenom namjenom.
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POPIS EVIDENCIJA | OBRAZACA

Red.broj | Naziv Broj
stranica
1. Evidencija pracenja kriticne kontrolne tocke (KKT) 2
termiCka obrada hrane
2. Evidencija pracenja kriticne kontrolne toCke (KKT) 2
hladenje hrane
3. Evidencija prijema hrane 2
4. Evidencija temperature u rashladnim uredajima 2
5. Evidencija temperature u uredajima za skladistenje 2
smrznute hrane
6. Evidencija temperature Cuvanja hrane na toplom 2
7. Evidencija temperature hladnog stola 2
8. Evidencija €iS¢enja, pranja i dezinfekcije uredaja, pribora, |1
opreme, radnih povrSina, podova i zidova
9. Evidencija kontrole Stetnika 2
10. Evidencija interne provjere mjerne opreme 1
11. Evidencija preventivhog odrZzavanja opreme 1
12. Evidencija edukacije zaposlenika 1
13. Suglasnost osobe o obvezi prijavljivanja bolesti koje se 1
prenose hranom
14. Individualna izjava o znakovima bolesti 1
15. Lista dobavljaca 1
16. Evidencija Verifikacija sustava 1
17. Plan higijenskog odrzavanja prostora, pribora i opreme 9
18. Plan obuke zaposlenika 3
19. Plan preventivhog odrzavanja opreme 2
20. Plan provedbe kontrole objektivnim metodama 1
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POPIS EVIDENCIJA | OBRAZACA ZA OBJEKTE NISKOG RIZIKA

Red.broj | Naziv Broj
stranica

Evidencije koje se dnevno ispunjavaju

1. Evidencija prijema hrane 2

2. Evidencija temperature u rashladnim uredajima 2

3. Evidencija temperature u uredajima za skladistenje 2
smrznute hrane

Evidencije koje se mjeseCno ispunjavaju

1. Evidencija kontrole Stetnika 2

2. Evidencija interne provjere mjerne opreme 1

Evidencije koje se ispunjavaju povremeno

1. Evidencija edukacije zaposlenika 1

2. Suglasnost osobe o obvezi prijavljivanja bolesti koje se 1
prenose hranom

3. Individualna izjava o znakovima bolesti 1

Planovi

1. Plan higijenskog odrzavanja prostora, pribora i opreme 9

2. Plan obuke zaposlenika 3

3. Plan preventivhog odrzavanja opreme 2

4. Plan provedbe kontrole objektivnim metodama 1
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POPIS EVIDENCIJA | OBRAZACA ZA OBJEKTE SREDNJEG RIZIKA

Red.broj | Naziv Broj
stranica

Evidencije koje se dnevno ispunjavaju

1. Evidencija pracenja kriticne kontrolne tocke (KKT) 2
termiCka obrada hrane

2. Evidencija pracenja kriticne kontrolne tocke (KKT) 2
hladenje hrane

3. Evidencija prijema hrane 2

4. Evidencija temperature u rashladnim uredajima 2

5. Evidencija temperature u uredajima za skladiStenje 2
smrznute hrane

6. Evidencija temperature Cuvanja hrane na toplom 2

7. Evidencija temperature hladnog stola 2

8. Evidencija €iS¢enja, pranja i dezinfekcije uredaja, pribora, |1
opreme, radnih povrSina, podova i zidova

Evidencije koje se mjeseCno ispunjavaju

1. Evidencija kontrole Stetnika 2

2. Evidencija interne provjere mjerne opreme 1

Evidencije koje se ispunjavaju povremeno

1. Evidencija edukacije zaposlenika 1

2. Suglasnost osobe o obvezi prijavljivanja bolesti koje se 1
prenose hranom

3. Individualna izjava o znakovima bolesti 1

4. Evidencija Verifikacija sustava 1

Planovi

1. Plan higijenskog odrZzavanja prostora, pribora i opreme 9

2. Plan obuke zaposlenika 3

3. Plan preventivhog odrzavanja opreme 2

4 Plan provedbe kontrole objektivnim metodama 1

Izdanje 1, Hrvatska obrtni¢ka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ, veljaca 2009

98




POPIS EVIDENCIJA | OBRAZACA ZA OBJEKTE VISOKOG RIZIKA

Red.broj | Naziv Broj
stranica

Evidencije koje se dnevno ispunjavaju

1. Evidencija pracenja kriticne kontrolne tocke (KKT) 2
termiCka obrada hrane

2. Evidencija pracenja kriticne kontrolne tocke (KKT) 2
hladenje hrane

3. Evidencija prijema hrane 2

4. Evidencija temperature u rashladnim uredajima 2

5. Evidencija temperature u uredajima za skladiStenje 2
smrznute hrane

6. Evidencija temperature Cuvanja hrane na toplom 2

7. Evidencija temperature hladnog stola 2

8. Evidencija €iS¢enja, pranja i dezinfekcije uredaja, pribora, |1
opreme, radnih povrSina, podova i zidova

Evidencije koje se mjeseCno ispunjavaju

1. Evidencija kontrole Stetnika 2

2. Evidencija interne provjere mjerne opreme 1

Evidencije koje se ispunjavaju povremeno

1. Evidencija preventivnhog odrZzavanja opreme 1

2. Evidencija edukacije zaposlenika 1

3. Suglasnost osobe o obvezi prijavljivanja bolesti koje se 1
prenose hranom

4. Individualna izjava o0 znakovima bolesti 1

5. Lista dobavljaCa 1

6 Evidencija Verifikacija sustava 1

Planovi

1. Plan higijenskog odrzavanja prostora, pribora i opreme 9

2. Plan obuke zaposlenika 3

3. Plan preventivhog odrZzavanja opreme 2

4. Plan provedbe kontrole objektivnim metodama 1
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Objekt:

EVIDENCIJA PRA,CENJA KRITICNE
KONTROLNE TOCKE

Termi€ka obrada/ podgrijavanje hrane

Datum: 25.02.20009.

Izdanje: 01

Stranica: 1/2

1. sarza 2. sarza
Datum/ Jelo Korektivna mjera
Dan Vrijeme | Temperatura | Potpis osobe Vrijeme Temperatura | Potpis osobe -potpis
(sat) °C) (sat) C°C)
Datum Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:
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Objekt: Datum: 25.02.20089.

EVIDENCIJA PRACENJA KRITICNE Izdanje: 01

KONTROLNE TOCKE >
Termiéka obrada/ podgrijavanje hrane ranica.

Kriticha granica temperature za termicku obradu hrane je 73C tijekom 30 sekundi.

Nacin mjerenja temperature:

Temperaturu mjeriti ubodnim termometrom u sredistu veliklh komada mesa i ribe koja se termi¢ki obraduje. Ucestalost
mjerenja:

tijekom ili odmah nakon termi¢ke obrade hrane u uredajima i opremi (konvektomat, pec¢nica, kotao, mikrovalna peénica,
posude)

Stupac Sarza 2. koristiti prema potrebi (ukoliko se priprema vedéi broj sarzi potrebno je vise evidentiranja parametara).

*TERMICKA OBRADA PODRAZUMIJEVA | PODGRIJAVANJE HRANE!

KOREKTIVNE MJERE (provodi i ovjerava evidenciju osoba koja obavlja termic¢ku obradu):

Ukoliko temperatura nije dostigla kriti€nu granicu, osoba koja obavlja proces mora podesavanjem temperature i trajanja
termicke obrade postici trazenu vrijednost.

O odstupanjima obavijestiti Sefa kuhinje ili njegovog zamjenika.

NAPOMENA:
Evidenciju temperature termicke obrade hrane arhivirati.

Datum Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:
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Objekt:

EVIDENCIJA PRA,CENJA KRITICNE
KONTROLNE TOCKE
Hladenje hrane

Datum: 25.02.2009.

Izdanje: 01

Stranica: 1/2

Temp. hrane Potpis osobe
Datum | \/rsta hrane Inicijalna adekvatna zaduzene za Korektivna
temp (°C) nakon 6 sati hladenje hrane | mjera potpis
(DA/NE)
Datum Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:
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Objekt: ) ] Datum: 25.02.2009.
EVIDENCIJA PRACENJA KRITICNE

KONTROLNE TOCKE Izdanje: 01

Hladenje hrane Stranica: 2/2

Termiéki obradena hrana se hladi do 60°C na ambijentalnoj temperaturi
(maksimalno 30 minuta), a nakon toga se mora brzo rashladiti u rashladnim
uredajima na 10°C za 4 sata, odnosno do 4°C za ukupno 6 sati.

Nacin mjerenja temperature:

Temperaturu mjeriti ubodnim termometrom u sredistu hrane.

Kod hrane kojoj se temperatura ne moze mjeriti ubodnim termometrom (npr.
tvrdo kuhana jaja) upisati temperaturu rashladnog uredaja.

Ucestalost mjerenja:
- nakon zavrsetka termi¢ke obrade (inicijalna temperatura)
- nakon Sest sati hladenja

KOREKTIVNE MJERE (provodi i ovjerava evidenciju Sef kuhinje):

Ukoliko se ne moze postici trazena temperatura, osoba koja obavlja proces mora o
tome ODMAH obavijestiti Sefa kuhinje.

Moguce je snizavanje temperature hladenja ili smanjivanje sloja hladene namirnice
kako bi se postigla zahtjevana temperatura.

NAPOMENA:
Evidenciju praéenja kriticne kontrolne tocke 2 arhivirati.

Datum Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:
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Objekt:

EVIDENCIJA PRIJEMA HRANE

Datum: 25.02.20009.

lzdanje: 01

Stranica: 1/2

Zahtjevi za prijem

Povrat hrane dobavljacu

Datum Dobavljaé Vrsta hrane DA / NE (navesti oznaku razloga - | Odgovorna osoba za
(RU br.1) prema zahtjevima) prijem/Potpis
Datum Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:
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Objekt: Datum: 25.02.2009.

EVIDENCIJA PRIJEMA HRANE lzdanje: 01

Stranica: 2/2

Zahtjevi za prijem hrane

Uvjetnost vozila:

Opce stanje prijevoznog sredstva (Cistoca, robno susjedstvo hrane, opremljenost mjera¢ima temperature)

Omogucen temperaturni rezim prijevoza (hladena, zamrznuta hrana)

Hrana

Rok upotrebe

Istaknuta deklaracija

Namjenska ambalaza

Senzorska svojstva (okus, miris, izgled)

Odgovarajuca klasa, kvaliteta, pecatura**

Temperatura hrane u dostavnom vozilu:

Maksimalno dopustena temperatura transporta hrane ozna¢ena na deklaraciji - za ohladenu hranu

min. —18°C (ocitano na mjernom uredaju vozila ili mjereno na povrsini hrane infracrvenim termometrom) - za smrznutu hranu
Isporuka: Posjedovanje radne odjece manipulanta hranom

Dokumentacija:

Potvrda o zdravstvenom stanju posiljke proizvoda Zivotinjskog porijekla koja se otprema prijevoznim sredstvom u unutragnjem prometu (obrazac HVI 1-3) ili
ovjera ovlastenog veterinara na otpremnici

Sanitarna knjizica osobe koja manipulira hranom

** Neispunjenje ovih zahtjeva nije razlog za provodenje korektivnih mjera.

KOREKTIVNE MJERE (provodi i ovjerava evidenciju osoba odgovorna za prijem hrane):

Hranu koja ne ispunjava traZene zahtjeve ne zaprimati.

O nedostacima pismeno i usmeno (ODMAH) izvijestiti voditelja objekta koji je duZan o istom pismeno obavijestiti sluZbu nabave dobavlja¢a. Isti su
duzni osigurati adekvatnu dostavu ili je potrebno osigurati alternativnog dobavljaca hrane.

U slu¢aju nemoguénosti pravovremene nabave potrebne hrane izmjeniti jelovnik.

NAPOMENA:
Potvrde i otpremnice (ili njihove preslike) navedene pod j) obavezno zadrzati i arhivirati. Evidenciju prijema hrane arhivirati.
Objekti srednjeg i niskog rizika kontroliraju sve navedene rizike,a ispunjavaju evidenciju samo u slu¢aju da hrana ne udovoljava zahtjevima

Datum Kontrolirao Odobrio
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Objekt:

EVIDENCIJA TEMPERATURE U
RASHLADNIM UREDAJIMA

Datum: 25.02.20009.

Izdanje: 01

Stranica: 1/2

Uredaj: Mjesec, godina:

Datum | Temp. | Potpis Korektivna Datum | Temp. | Potpis Korektivna
(°C) 0sobe mjera (°C) 0sobe mjera

1. 17.

2. 18.

3. 19.

4. 20.

5. 21.

6. 22.

7. 23.

8. 24.

9. 25.

10. 26.

11. 27.

12. 28.

13. 29.

14. 30.

15. 31.

16.

Datum Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:

Izdanje I, Hrvatska obrtni¢ka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ, veljada 2009

106




Objekt: Datum: 25.02.2009.
EVIDENCIJA TEMPERATURE U

RASHLADNIM UREDAJIMA Izdanje: 01

Stranica: 2/2

Ciljne temperature u rashladnim uredajima i kriti¢ne granice
(olitati na postavljenim mjernim uredajima 2 PUTA DNEVNO):

- voce i povrée 4°C Kriti¢na granica __ 8°C
- riba 2°C Kriti¢na granica __ 4°C
- svjeze meso 2°C Kriti¢na granica___4°C
-mljevenomeso  1°C Kriti¢na granica _ 2°C
- jaja 4°C Kriti¢na granica 10°C

- mlijeéni proizvodi 2°C Kriti¢na granica_4°C

- mesni proizvodi 4°C Kriti¢na granica __ 6°C
(salame i sl.)

- gotovi proizvodi  2°C Kriti¢na granica __ 4°C
(salate, namazi i sl.)

- slasti¢arski proizvodi 2°C Kriti¢na granica___ 4°C

KOREKTIVNE MJERE (provodi i ovjerava evidenciju Sef kuhinje):

Ukoliko temperatura u rashladnim uredajima prelazi kriti€ne vrijednosti, osoba
zaduzena za njeno prac¢enje mora o tome ODMAH obavijestiti Sefa kuhinje.

Za sluc€aj kada kvar nije moguce brzo otkloniti (unutar 1 sata), a ne moze
postici potrebna temperatura, potrebno je hranu uskladistiti u drugi,
temperaturom odgovarajuci uredaj.

Prilikom pohrane hrane, odnosno provedbe korektivnih mjera obavezno uzeti u obzir
preporuceni kapacitet uredaja (prema uputama proizvodaca uredaja).

NAPOMENA:
Evidenciju temperature u rashladnim uredajima arhivirati.

Datum Kontrolirao Odobrio
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Objekt:

EVIDENCIJA TEMPERATURE
U UREDAJIMA ZA

SKLADISTENJE

SMRZNUTE HRANE

Datum: 25.02.20009.

Izdanje: 01

Stranica: 1/2

Uredaj: Mjesec, godina:

Datum | Temp. | Potpis Korektivna Datum | Temp. | Potpis Korektivna
(°C) osobe mjera (°C) osobe mjera

1. 17.

2. 18.

3. 19.

4. 20.

S. 21.

6. 22.

7. 23.

8. 24,

9. 25.

10. 26.

11. 27.

12. 28.

13. 29.

14. 30.

15. 31.

16.

Datum Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:
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Objekt: Datum: 25.02.2009.
EVIDENCIJA TEMPERATURE

U UREDPAJIMA ZA Izdanje: 01

SKLADISTENJE Stranica: 2/2
SMRZNUTE HRANE

Kritiéna granica temperature u zamrzivac¢ima je - 18°C
(olitati na postavljenim mjernim uredajima DVA PUTA DNEVNO).

KOREKTIVNE MJERE (provodi i ovjerava evidenciju Sef kuhinje):

Ukoliko temperatura u zamrziva€¢ima prelazi kriticnu vrijednost, osoba
zaduzena za njeno prac¢enje mora o tome ODMAH obavijestiti Sefa kuhinje.

Za sluc€aj kada kvar nije moguce brzo otkloniti (unutar 1 sata) ili se ne moze
postici potrebna temperatura, potrebno je hranu iz zamrziva€a uskladistiti u
drugi, temperaturom odgovarajuéi zamrzivac.

Prilikom pohrane hrane, odnosno provedbe korektivnih mjera obavezno uzeti u
obzir preporucéeni kapacitet uredaja (prema uputama proizvodaca uredaja ili
oznakama u uredajima).

NAPOMENA:
Evidenciju temperature u zamrzivacima arhivirati.

Datum Kontrolirao Odobrio
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Objekt:

EVIDENCIJA TEMPERATURE CUVANJA
HRANE NA TOPLOM

Datum: 25.02.2009.

lzdanje: 01

Stranica: 1/2

Prostor: Datum: od: do: godina:
Datum Termicki obradena Temperatura | Potpis osobe Korektivna mjera-
namirnica t/ °C zaduZene za potpis
mjerenje

1.

2.

3.

1.

2.

3.

1.

2.

3.

1.

2.

3.

1.

2.

3.

1.

2.

3.

1.

2.

3.

1.

2.

3.

1.

2.

3.

1.

2.

3.

1.

2.

3.
Datum Kontrolirao Odobrio
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Objekt 3 Datum: 25.02.2009.
EVIDENCIJA TEMPERATURE CUVANJA

HRANE NA TOPLOM Izdanje: 01

Stranica: 2/2

Kritiéna granica za éuvanje hrane na toplom je 65°C.

Nacin mjerenja temperature:
Temperaturu u toplom lancu mjeriti ubodnim termometrom.

Ucestalost mjerenja na toplom stolu u kuhinji:
Neposredno po odlaganju hrane u topli stol te:
Jos jednom tijekom izlaganja ukoliko je izlaganje kra¢e od 4 sata.
Jos dva puta tijekom izlaganja ukoliko je izlaganje dulje od 4 sata.

Ucestalost mjerenja na toplom stolu u restoranu:
Neposredno po odlaganju hrane u topli stol.

Hrana moze biti posluzena na toplom stolu u restoranu maksimalno dva sata.

KOREKTIVNE MJERE (provodi i ovjerava evidenciju odgovorna osoba za pracenje
temperature):

Ukoliko temperatura hrane posluZzene u toplom lancu prelazi kriticnu vrijednost,
osoba zaduzena za njeno pracenje mora takvu hranu podgrijati ako je bila krac¢e od
dva sata na temperaturi nizoj od 65°C. Dozvoljeno je samo jedanput podgrijavati
hranu.

Ukoliko je hrana bila ve¢ jedanput podgrijana ili je hrana bila dulje od dva sata na
temperaturi ispod grani¢ne vrijednosti istu treba ukloniti iz toplog lanca (bez
mogucnosti ponovnog posluzivanja) i o tome obavijestiti Sefa kuhinje.

NAPOMENA:
Evidenciju temperature ¢uvanja hrane na toplom arhivirati.

Datum Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:
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Objekt:

EVIDENCIJA TEMPERATURE
HLADNOG STOLA

Datum: 25.02.20009.

Izdanje: 01

Stranica: 1/2

Uredaj: Mjesec, godina:

Datum | Temp. | Potpis Korektivna Datum | Temp. | Potpis Korektivna
(°C) 0sobe mjera (°C) 0sobe mjera

1. 17.

2. 18.

3. 19.

4. 20.

5. 21.

6. 22.

7. 23.

8. 24.

9. 25.

10. 26.

11. 27.

12. 28.

13. 29.

14. 30.

15. 31.

16.

Datum Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:
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Objekt: Datum: 25.02.20009.
EVIDENCIJA TEMPERATURE

HLADNOG STOLA |zdanje: 01

Stranica: 2/2

Kritiéna sranica za hladni stol je 8°C.

Nacin mjerenja temperature:
Ocitati temperaturu sa pokazivaca ili
Temperaturu hrane na hladnom stolu mjeriti infracrvenim termometrom.

Udestalost mjerenja:
na pocetku posluzivanja (prilikom postavljanja hrane u vitrinu)

Hrana moze biti posluZena na hladnom stolu maksimalno dva sata.

KOREKTIVNE MJERE (provodi i ovjerava evidenciju odgovorna osoba za pracenje
temperature):

Ukoliko temperatura hladnog stola prelazi kritiCnu vrijednost, osoba zaduzena za
njeno pracenje mora posluZzenu hranu ukloniti sa stola (bez mogucnosti ponovnog
posluzivanja) i o tome obavijestiti Sefa kuhinje.

NAPOMENA:
Evidenciju temperature hladnog stola arhivirati.

Datum Kontrolirao Odobrio
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Datum: 25.02.2009.

Objekt EVIDENCIJA CISCENJA, PRANJA | DEZINFEKCIJE Izdanje: 01
UREDAJA, PRIBORA, OPREME, RADNIH POVRSINA, Stranica: 1/1
PODOVA | ZIDOVA ranica.
Prostor: Mjesec, godina:
Potpis osoba zaduzenih za Potpis osoba zaduzenih za Potpis osoba zaduzenih za Potpis osoba
Datum | ¢iS¢enje, pranje i Datum | ¢iScenje, pranje i Datum | ¢iScenje, pranje i zaduzenih za tjednu
dezinfekciju dezinfekciju dezinfekciju kontrolu ispunjavanja
Smjenal | Smjena 2 Smjena 1 Smjena 2 Smjena 1 Smijena 2 evidencije:
1. 12. 23. Datum i potpis
2. 13. 24.
3 14 o5 Datum i potpis
4, 15. 26. Datum i potpis
5. 16. 27.
6 17 28 Datum i potpis
7. 18. 29. Datum i potpis
8. 19. 30.
9. 20. 31
10. 21.
11. 22.

Napomena: Ci$éenje provoditi sukladno Planu higijenskog odrzavanja prostora, pribora i opreme.
Vlastoruénim potpisom se garantira da je ¢iS¢enje provedeno sukladno Planu higijenskog odrzavanja.

Datum

Kontrolirao

Odobrio
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Objekt:

EVIDENCIJA dane 01
KONTROLE STETNIKA zdanje.

Datum: 25.02.2009.

Stranica: 1/2

Naziv objekta:

Datum pregleda:

Prethodno provedene mjere za suzbijanje Stetnika (datum, izvodag, sredstvo,
nacin aplikacije i koli€ina upotrijebljenog sredstava ):

INFESTACIJA INSEKTIMA:
a) nije prisutna [

b) prisutna (]
[ Zivi, O uginuli

Vrsta insekta:
O muha
O zohar
O mrav

INFESTACIJA GLODAVCIMA:
a) nije prisutna [

b) prisutna (]

MJESTO OPAZENE INFESTACIJE
O kuhinja
0 skladiSte namirnica
0 sanitarni ¢vor
0 kotlovnica

O podrumi
O instalacije

[ oprema i uredaji
O kanalizacijski sustav
Costalo:

MJESTO OPAZENE INFESTACIJE
O kuhinja
0 skladiSte namirnica
O sanitarni ¢vor

0 kotlovnica
O podrumi
Vrsta glodavca: O instalacije
O mis 0 oprema i uredaiji
[ Stakor 01 kanalizacijski sustav
Dostalo:
Datum Kontrolirao Odobrio

Voditel] objekta:
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Datum:
Objekt: EVIDENCIJA

KONTROLE STETNIKA Izdanje:

Stranica: 2/2

Infestacija glodavcima je utvrdena temeljem:

Joglodanih mamaca [Juocenih fecesa CJuocenih zivih glodavaca
[J uoCenih uginulih glodavaca [ anketom uposlenih [ tragova kretanja glodavaca

[JoSteCenja ambalaze [J ostatka oglodane hrane

KOREKTIVNE MJERE:

Cim se primijeti i jedna jedinka $tetnika odmah obavijestiti voditelja objekta i
voditelja tima koji su duzni osigurati provodenje dodatnih mjera dezinsekcije i
deratizacije.

Jedna jedinka Stetnika moze predstavljati opasnost za sigurnost hrane.

NAPOMENA:

Odgovorna osoba za provedbu preventivnih mjera za suzbijanje Stetnika
(kontrola prisutnosti Stetnika i kontakt s izvodac¢ima) u objektu i arhiviranje
zapisa je osoba odredena od strane voditelja tima.

Odgovorna osoba za provedbu preventivnih mjera za suzbijanje Stetnika duzna
je najmanje jedanput mjesec¢no izvrsSiti kontrolu prisutnosti Stetnika te ispuniti
evidencijski obrazac, a kod incidenta i ¢esce.

Evidenciju obavezno arhivirati.

Datum Kontrolirao Odobrio
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Objekt: Datum: 25.02.2009.
EVIDENCIJA INTERNE

PROVJERE MJERNE OPREME Izdanje: 01

Stranica: 1/1

Datum Mjerni uredaj
interne (vrsta, tip, Postignuta | lzvoda€ interne provjere
provjere oznaka ili temperatura | (ime i potpis)

lokacija)

-
o

©RNO|OAIWINE

30.

NAPOMENA:
Internu provjeru mjerne opreme obavljati prema provedenoj edukaciji
zaposlenika.Evidenciju interne provjere mjerne opreme obavezno arhivirati.

Datum Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:
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Objekt:

EVIDENCIJA PREVENTIVNOG
ODRZAVANJA OPREME

Datum: 25.02.2009.

Izdanje: 01

Stranica: 1/1

A
o

Oprema

lzvodac

Datum

©XNO O~ WIN =

NAPOMENA:

IzvjeStaje o provedenom preventivnhom odrzavanju opreme obavezno arhivirati.

Datum

Kontrolirao

Odobrio
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Objekt:

EVIDENCIJA EDUKACIJE
ZAPOSLENIKA

Datum: 25.02.2009.

Izdanje: 01

Stranica: 1/1

Naslov predavanja: Predavac: Godina:

Datum | Ime i prezime zaposlenika Potpis zaposlenika Provjera
znanja/ uspjeh

NAPOMENA:

Evidenciju obuke zaposlenika obavezno arhivirati.
Prilog: diplome, potvrde i sl.

Datum

Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:
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Objekt: Datum: 25.02.2009.
SUGLASNOST OSOBE O

OBVEZI PRIJAVLJIVANJA Izdanje: 01

BOLESTI KOJE SE PRENOSE Stranica: 1/1
HRANOM

Potpisanali suglasan/a, da ¢u odmah obavijestiti
nositelja prehrambene djelatnosti, te da ¢u, ukoliko bude potrebno, obaviti
zdravstvene preglede i/ili prestati s poslom u primjeru sljedecih zdravstvenih
poteskoca:

Prilikom:

povracanja,

proljeva,

dugotrajnog kasljanja,

poviSene temperature,

gnojnih promjena na koZi (gnojne rane, Cirevi, itd.),

iscjedaka iz uha, nosa i o€iju

kao i:

svaki put nakon Sto se preboli zarazna bolest, prije povratka na radno mjesto,

u slucaju pojave proljeva i/ili povracanja u obitelji.

kod povratka na posao, po duzoj odsutnosti, ukoliko sam u tom periodu preboljela/o
proljev ili sam povracala/o ili je netko iz skupine ljudi, s kojima sam bila/o u doticaju
prebolio proljev ili je povracao.

Potpis osobe: Datum:

NAPOMENA:

Suglasnost osobe o obveznosti prijavljivanja bolesti koje se prenose hranom obavezno
arhivirati.

Datum Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:
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Objekt: Datum: 25.02.2009.

INDIVIDUALNA IZJAVA O

ZNAKOVIMA BOLESTI

Izdanje: 01

Stranica: 1/1

Ime i prezime

Adresa

Radno mjesto

Opis znakova bolesti:

Znakovi bolesti DA |NE |Datum pojave simptoma

Povracanje

Proljev

Dugotrajni kasalj

Gnojne promjene na koZi, na noktima,
gnojne rane

Iscjedak iz o€iju, uSiju, nosa

Ukoliko ste na neko od navedenih pitanja odgovorili sa DA, molimo Vas da dodatno

obrazlozite Va$e tegobe:

Potvrdujem, da su odgovori na pitanja te dodatne informacije istiniti.

Potpis osobe: Datum:
Narucen na zdravstveni pregled: DA NE
Potpis odgovorne osobe: Datum:
NAPOMENA:

Individualnu izjavu o znakovima bolesti obavezno arhivirati.

Datum Kontrolirao Odobrio
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Objekt: ] Datum: 25.02.2009.
LISTA DOBAVLJACA -
Izdanje: 01
Stranica: 1/1
DOBAVLJAC ADRESA TEL/ FAX VRSTA HRANE
Listu dobavljaca je potrebno arhivirati
Datum Kontrolirao Odobrio
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Objekt:

VERIFIKACIJA HACCP PLANA

Datum: 25.02.2009.

Izdanje: 01

Stranica: 1/1

Datum:

1. Opis proizvoda

a) Povecan broj proizvoda DA O NE O
b) Svi proizvodi odgovaraju postojeéem opisu DA O NE O
¢) Novi proizvodi opisani u opisu proizvoda DA O NE O
2. Dijagram tijeka

a) Tijek proizvodnje promijenjen DA O NE O
b) Dijagrami tijeka revidirani DA O NE O
c) Dijagrami tijeka potvrdeni u prostoru proizvodnje DA O NE O
3. Analiza opasnosti

a) Za sve proizvode napravljena detaljna analiza DA O NE O
opasnosti

b) Novi momenti proizvodnje koji mogu utjecati na DA O NE O
zdravstvenu ispravnost hrane

¢) Novi momenti ukljuéeni u postoje¢u analizu opasnosti | DA O NE O
d) Analizirane sve potencijalne opasnosti DA O NE O
4. KKT i nadzor nad njima

a) ldentificirane KKT u svim procesima proizvodnje DA O NE O
b) Uredno vodenje nadzora nad KKT DA O NE O
c¢) Potvrda funkcioniranja nadzora nad KKT kroz DA O NE O
mikrobioloSke i kemijske analize nasumce uzetih

uzoraka najmanje 2x godisSnje

5. Dokumenti i evidencije

a) Uredno vodenje obrazaca DA O NE O
b) Dokumenti uredno kontrolirani, datumirani i azurirani | DA O NE O
6. Uskladenost plana sa vaze¢im zakonskim propisima

a) Praéenje novina u zakonskoj regulativi i DA O NE O
prilagodavanje HACCP plana istima

7. Opaske uoc¢enih nedostataka

8. Ovjera zapisa

a) Provjeru obavio/la: B)

c) Odgovorna osoba
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Objekt:

PLAN HIGIJENSKOG ODRZAVANJA
PROSTORA, PRIBORA | OPREME

Datum: 25.02.20009.

lzdanje: 01

Stranica: 1/9

R.b.

Uredaj — Oprema

Nacin odrzavanja

( upisati namjensko sredstvo,

doziranje, nacin primjene,

kontaktno vrijeme djelovanja,

temperaturu)

lzvodaé
odrzavanja

Ucdestalost

¢iSéenja i pranja

Ucestalost
dezinfekcije

PROSTORIJE U KOJIMA SE HRANA PRIPREMA, PRERADUJE | OBRADUJE

1. Odvodni kanali Osoba zaduzena za | Dnevno: na kraju Dnevno: na kraju radnog
pranje povrsina radnog dana dana
2. Sifoni
3. Podne povrSine Osoba zaduZena za | Dnevno, na kraju Dnevno, na kraju radnog
pranje povrsina radnog dana dana
4. Zidne povrsine u Osoba na tom Dnevno: nakon Dnevno: nakon zavrietka
neposrednoj blizini mjesta radnom mjestu zavrSetka rada, a po rada, a po potrebi na
rukovanja sa hranom potrebi na kraju smjene | kraju smjene
5. Zidne povrsine do visine Osoba zaduZena za | Tjedno, a po potrebi i
stropa pranje povrsina cesce
6. Stropne povrsine Osoba zaduZena za | Mjesec¢no, a po potrebi
pranje povrsina cesce
7. Ulazna vrata u prostorije Osoba zaduZena za | Dnevno
gdje se hrana priprema, pranje povrsina
preraduje i obraduje
8. Odrzavanije rasvjetnih tijela Osoba zaduZena za | Mjese¢no
pranje povrsina
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Objekt:

PLAN HIGIJENSKOG ODRZAVANJA
PROSTORA, PRIBORA | OPREME

Datum: 25.02.20009.

lzdanje: 01

Stranica: 2/9

R.b.

Uredaj — Oprema

Nacin odrzavanja
('upisati namjensko
sredstvo, doziranje, nacin
primjene, kontaktno vrijeme
djelovanja, temperaturu)

Izvodac¢
odrzavanja

Ucestalost
CiSéenja i pranja

Ucestalost
dezinfekcije

PROSTORIJE U KOJIMA SE HRANA PRIPREMA, PRERADU

JE | OBRABUJE

9. Prozori Osoba zaduzena za Tjedno, a po potrebi i
pranje povrdina cesce
10. | Staklene povrSine Osoba zaduzena za Tjedno, a po potrebi i
pranje povrsina cedcée
11. | Ventilacijski uredaji Osoba zaduZena za Periodicki, minimalno Periodicki, minimalno 1X
pranje povrsina i 1X godis$nje- sezonski | godiSnje- sezonski
Opreme objekti, 2X godisnje objekti, 2X godisnje
objekti koji rade cijelu objekti koji rade cijelu
godinu godinu
12. | Klima uredaji- filteri Osoba zaduzena za Periodicki, minimalno
pranje povrsina i 1X godisnje
opreme
13. | Umivaonici za pranje ruku Osoba zaduZena za Dnevno: nakon Dnevno: nakon zavrsetka
pranje povrsina i zavrSetka smjene smjene
opreme
14. | Rozete na slavinama Osoba zaduzZena za Mjesecno

pranje povrsina i
opreme

PROSTORI ZA PRANJE | CISCENJE NAMIRNICA

1.

Sudoperi

Osoba zaduzena za
pranje povrsina i
opreme

Dnevno:u tijeku i nakon
zavrSetka rada

Dnevno:u tijeku i nakon
zavrSetka rada
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Objekt: Datum: 25.02.20009.
PLAN HIGIJENSKOG ODRZAVANJA Izdanje: 01
PROSTORA, PRIBORA | OPREME .
Stranica: 3/9
R.b. | Uredaj — Oprema Nacin odrzavanja Izvodac Ucestalost Ucestalost
( upisati namjensko sredstvo, | odrzavanja ciS¢enja i pranja dezinfekcije

doziranje, nacin primjene,

kontaktno vrijeme djelovanja,

temperaturu)

PROSTORI ZA PRANJE | CISCENJE NAMIRNICA

2. Sitan kuhinjski pribor Osoba zaduzena Dnevno: nakon Strojno pranje
za pranje povrSina i | zavrSetka rada
opreme

3. Posude Osoba zaduzena Dnevno: nakon Dnevno: nakon zavr$etka
za pranje povrsina i | zavrSetka rada rada
opreme

4. Stroj za krumpir Osoba zaduzena Dnevno: nakon Dnevno: nakon zavrsetka
za pranje povrSina i | zavrSetka rada rada
opreme

5. Police Osoba zaduZena Dnevno: nakon Dnevno: nakon zavr$etka
za pranje povrSina i | zavrSetka rada rada
opreme

6. Radni stolovi Osoba zaduZena Dnevno:u tijeku i nakon | Dnevno:u tijeku i nakon

za pranje povrsina i
opreme

zavrSetka rada

zavrSetka rada

POVRSINE, OPREMA | POSUBE KOJI DOLAZE U DOTICAJ

S HRANOM PRILIKOM PRIPREME | SKLADISTENJA

1.

Sitan kuhinjski pribor

Osoba zaduzena
za pranje povrSina i

opreme

Dnevno: nakon
zavrSetka rada

Strojno pranje
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Objekt: Datum: 25.02.20009.
PLAN HIGIJENSKOG ODRZAVANJA Izdanje: 01
PROSTORA, PRIBORA | OPREME .
Stranica: 4/9
R.b. | Uredaj — Oprema Nacin odrzavanja Izvodac Ucestalost Ucestalost
( upisati namjensko sredstvo, | odrzavanja ciS¢enja i pranja dezinfekcije

doziranje, nacin primjene,

kontaktno vrijeme djelovanja,

temperaturu)

POVRSINE, OPREMA | POSUDE KOJI DOLAZE U DOTICAJ

S HRANOM PRILIKOM PRIPREME | SKLADISTENJA

2. Posude Osoba zaduzena Dnevno: nakon Dnevno: nakon zavr$etka
za pranje povrSina i | zavrSetka rada rada
opreme

3. Police Osoba zaduzena Tjedno, a po potrebi i
za pranje povrsinai | CeSce
opreme

4. Radni stolovi Osoba na tom Dnevno:u tijeku i nakon | Dnevno:u tijeku i nakon
radnom mjestu zavrSetka rada zavrSetka rada

5. Daske za rezanje, panjevi Osoba na tom Dnevno:u tijeku i nakon | Dnevno:u tijeku i nakon
radnom mjestu zavrSetka rada zavrSetka rada

6. Rashladni uredaiji izvana Osoba zaduzena Tjedno, a po potrebi i Tjedno, a po potrebi i
za pranje povrSinai | CeSce cesce
opreme

7. Rashladni uredaji iznutra Osoba zaduzena Tjedno, a po potrebi i Tjedno, a po potrebi i
za pranje povrSina i | ¢eSc¢e ceSce
opreme

8. Skrinje za duboko Osoba zaduzena Tjedno, a po potrebi i Tjedno, a po potrebi i

zamrzavanje izvana

za pranje povrsina i

opreme

cesScée

CeSce
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Objekt: Datum: 25.02.2009.
PLAN HIGIJENSKOG ODRZAVANJA lzdanje: 01
PROSTORA, PRIBORA | OPREME —
Stranica: 5/9
R.b. | Uredaj — Oprema Nacin odrzavanja Izvodac Ucestalost Ucestalost
( upisati namjensko sredstvo, | odrzavanja CiS¢enja i pranja dezinfekcije

doziranje, nacin primjene,
kontaktno vrijeme djelovanja,
temperaturu)

POVRSINE, OPREMA | POSUDE KOJI DOLAZE U DOTICAJ S HRANOM PRILIKOM PRIPREME | SKLADISTENJA

9. | Skrinje za duboko Osoba zaduzena | Prema potrebi Prema potrebi
zamrzavanje iznutra za pranje povrsina i

opreme

10. | Mjesalice Osoba zaduzena Dnevno: nakon Dnevno: nakon zavrSetka
za pranje povrsina i | zavrSetka rada rada
opreme

11. | Mikseri Osoba zaduzena Dnevno: nakon Dnevno: nakon zavr$etka
za pranje povrSina i | zavrSetka rada rada
opreme

12. | Univerzalna sjeckalica Osoba zaduzena Dnevno: nakon Dnevno: nakon zavrsetka
za pranje povrSina i | zavrSetka rada rada
opreme

13. | Salamoreznica Osoba na tom Dnevno: u tijeku i Dnevno: u tijeku i nakon
radnom mijestu nakon zavrSetka rada zavrSetka rada

14. | Konvektomat Osoba zaduzena Dnevno: nakon
za pranje povrsina i | zavrSetka rada
opreme

15. | Pec¢nica Osoba zaduzena Dnevno: nakon

za pranje povrsina i
opreme

zavrSetka rada
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Objekt:

PLAN HIGIJENSKOG ODRZAVANJA
PROSTORA, PRIBORA | OPREME

Datum: 25.02.20009.

lzdanje: 01

Stranica: 6/9

R.b.

Uredaj — Oprema

Nacin odrzavanja

( upisati namjensko sredstvo,
doziranje, nacin primjene,
kontaktno vrijeme djelovanja,
temperaturu)

Izvodaé
odrzavanja

Ucestalost
¢iSéenja i pranja

Ucestalost
dezinfekcije

POVRSINE, OPREMA | POSUDE KOJI DOLAZE U DOTICAJ S HRANOM PRILIKOM PRIPREME | SKLADISTENJA

16. | Grill povrSina Osoba zaduzena Dnevno: nakon
za pranje povrSina i | zavrSetka rada
opreme
17. | Friteza Osoba zaduzena Dnevno: nakon
za pranje povrsina i | zavrSetka rada
opreme
18. | Kotao Osoba zaduzena Dnevno: nakon
za pranje povrsina i | zavrSetka rada
opreme
19. | Kiper Osoba zaduzena Dnevno: nakon
za pranje povrSina i | zavrSetka rada
opreme
20. | Topli stol Osoba zaduzena Dnevno: nakon Dnevno: nakon zavrsetka
za pranje povrsina i | zavrSetka rada rada
opreme
21. | Aparat za tople napitke Osoba zaduzena Dnevno: nakon Dnevno: nakon zavr$etka
za pranje povrsina i | zavrSetka rada rada
opreme
22. | Dozator za tople napitke i Osoba zaduzena Dnevno:u tijeku i nakon | Dnevno:u tijeku i nakon

vodu

za pranje povrsina i
opreme

zavrSetka rada

zavrSetka rada
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Objekt: Datum: 25.02.2009.

PLAN HIGIJENSKOG ODRZAVANJA lzdanje: 01

PROSTORA, PRIBORA | OPREME Stranica: 7/9

R.b. | Uredaj — Oprema Nacin odrzavanja lzvodaé Ucestalost Ucestalost
(upisati namjensko sredstvo, | odrzavanja ciS¢enja i pranja dezinfekcije
doziranje, nacin primjene,
kontaktno vrijeme djelovanja,
temperaturu)

POVRSINE, OPREMA | POSUBDE KOJI DOLAZE U DOTICAJ S HRANOM PRILIKOM PRIPREME | SKLADISTENJA

23. | Uredaj za pripremu i Osoba zaduzena Dnevno: nakon Dnevno: nakon zavrietka
posluzivanje soka i frapea za pranje povrsina i | zavrSetka rada rada
opreme
24. | Aparat za toCenje piva i Osoba zaduzena Prema uputi Prema uputi proizvodaca
bezalkoholnih pi¢a za pranje povrsina i | proizvodaca
opreme
25. | Ledomat Osoba zaduzena Tjedno, a po potrebi i Tjedno, a po potrebi i
za pranje povrSinai | CeSce cesce
opreme
PROSTORI ZA PRANJE POSUDA
1. Sudoper Osoba zaduzena Dnevno:u tijeku i nakon | Dnevno: nakon zavrSetka
za pranje povrsina i | zavrSetka rada rada
opreme
2. Rozete na slavinama Osoba zaduzena Mjesecno
za pranje povrsina i
opreme
3. Stroj za pranje posuda Osoba zaduzena Tjedno, a po potrebi i
za pranje povrSinai | CeSce
opreme
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Objekt:

PLAN HIGIJENSKOG ODRZAVANJA
PROSTORA, PRIBORA | OPREME

Datum: 25.02.20009.

lzdanje: 01

Stranica: 8/9

R.b.

Uredaj — Oprema

Nacin odrzavanja

( upisati namjensko sredstvo,

doziranje, nacin primjene,

kontaktno vrijeme djelovanja,

temperaturu)

Izvodac
odrzavanja

Ucestalost
CiSéenja i pranja

Ucestalost
dezinfekcije

PROSTORI ZA PRANJE POSUDA

4, Police Osoba zaduzena Tjedno, a po potrebi i Tjedno, a po potrebi i
za pranje povrsinai | CeSce ceSce
opreme
5. Radni stolovi Osoba zaduzena Dnevno: nakon Dnevno: nakon zavrsetka

za pranje povrsina i
opreme

zavrSetka rada

rada

OPREMA ZA CISCENJE, PRANJE

| SKLADISTENJE POSUDA

1. Pribor za €iS¢enje, pranje i Osoba na tom Dnevno: u tijeku i
dezinfekciju radnom mjestu nakon zavrSetka rada
PRIBOR ZA POSLUZIVANJE HRANE
1. Pribor za jelo osoba zaduZena za | Dnevno: nakon Strojno pranje
pranje posuda upotrebe
2. Posude za posluZivanje osoba zaduZena za | Dnevno: nakon Strojno pranje
hrane pranje posuda upotrebe
OSTALO
1. Kolica za posluzivanje Osoba zaduzena Dnevno Dnevno: nakon zavrsetka
za pranje povrSina i rada
opreme
2. Kolica za dostavu robe Osoba zaduzena Tjedno, a po potrebi i Tjedno, a po potrebi i

za pranje povrsina i
opreme

cesScée

cesScée
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Objekt:

PLAN HIGIJENSKOG ODRZAVANJA
PROSTORA, PRIBORA | OPREME

Datum: 25.02.2009.

Izdanje: 01

Stranica: 9/9

Nacin odrzavanja Utestalost
isati i - Cestalos .
R.b. | Uredaj - Oprema e e || UG giscenjaipranja | L cestalost
kontaktnc; vrijeme djelova,nja, odrzavanja dezinfekcije
temperaturu)
OSTALO
3. Vage Osoba zaduzena za | Dnevno Dnevno: nakon zavrietka
pranje povrsina i rada
opreme
4, Dostavna vaga Osoba zaduzenaza | Tjedno, a po potrebi i Tjedno, a po potrebi i
pranje povrsina | cesce cesce
opreme
5. Kante za smece — pomije Osoba zaduzena za | Dnevno Dnevno
pranje povrsina i
opreme
6. | Vrata i pod prostora za Osoba zaduzenaza | Tjedno, a po potrebi i Tjedno, a po potrebi i
odlaganje otpada pranje povrsina i cesce cesce
opreme
7. ResSetke na kuhinjskoj napi Osoba zaduzena za | Tjedno ili po zaprljanju | Tjedno ili po zaprljanju
pranje opreme
8. Kuhinjska Napa Specijalizirana Periodicki, minimalno 1X | Periodi¢ki, minimalno 1X
ustanova godiSnje- sezonski godiSnje- sezonski objekti,
objekti, 2X godiSnje 2X godiSnje objekti koji
objekti koji rade cijelu rade cijelu godinu
godinu
NAPOMENA:

Upotrebu Plana higijenskog odrzavanja prostora, pribora i opreme odobrava voditelj objekta.

Datum

Kontrolirao

Odobrio

Voditelj objekta:
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Objekt:

PLAN OBUKE ZAPOSLENIKA

Datum: 25.02.2009.

Izdanje: 01

Stranica: 1/3

Godina

Zakonski propisana obavezna edukacija (NN 23/94) zaposlenika ukljucuje teme:

. Broj
R.b. | Vrsta obuke Tematske jedinice Izvodac Trajanje Prisustvo Ucestalos_t plariiranih
provodenja
osoba
- Osnovni pojmovi o Sirenju, sprijeCavanju i suzbijanju
1. Osnovni te€aj zaraznih bolesti
higijenskog - Osobna higijena -
minimuma - Higijena okoline Zaposlenici | Prema
(zakonska - Sanitarni propisi 20 sati kuhinja, zakonski
obaveza) - Higijena namirnica rvestorana, propisanim
- Trovanje hranom Sankova terminima
- Prva pomo¢
- Higijena prostorija
- Osnovni pojmovi o Sirenju, sprijeCavanju i suzbijanju
2. ProSireni te¢aj zaraznih bolesti
higijenskog - Osnovni pojmovi o DDD s osvrtom na ogranicenja i
minimuma opasnost njihove primjene u prostorijama za ¢uvanje
(zakonska i promet namirnica Zaposlenici Prema
obaveza) - Higijena okoline 30 sati kuhinje, zakonski
- Higijena prostorija restorana i propisanim
- Trovanje hranom Sankova terminima
- Osobna higijena
- Prva pomo¢
- Sanitarni propisi
- Higijena namirnica
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Objekt:

PLAN OBUKE ZAPOSLENIKA

Datum: 25.02.20009.

lzdanje: 01

Stranica: 2/3

Programi internih edukacija moraju obuhvatiti stjecanje i obnavljanje znanja iz DHP, s posebnim osvrtom na

slijedece teme:

. Broj
R.b. | Vrsta obuke Tematske jedinice lzvodacé Trajanje Prisustvo Ucestalos_t planiranih
provodenja
osoba
- Poznavanje uvjeta za sprije€avanje bolesti prenosivih
1. Obuka hranom
zaposlenika - Nacini i uvjeti pravilnog skladiStenja hrane 3
prije pocetka - Poznavanje rada s mjernim uredajima (termometri) i Sef kuhinje . Prije pocetka
. . S TR o Zaposlenik
rada na tzv.brzim testovima (oksidacija ulja, organsko ili osoba " rada na
. v . 2 sata ili grupa
radnom mjestu oneciscenje) koju on . radnom
; ) . . . zaposlenika )
(osnovne - Ispunjavanje evidencija odredi mjestu
upute) - Poznavanje preventivnih i kontrolnih mjera u
procesu proizvodnje hrane
- Sustav samokontrole-osnove, uloga zaposlenika
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Objekt:

PLAN OBUKE ZAPOSLENIKA

Datum: 25.02.20009.

lzdanje: 01

Stranica: 3/3

Programi internih edukacija moraju obuhvatiti stjecanje i obnavljanje znanja iz DHP, s posebnim osvrtom na

slijedece teme:

Broj
- Izvoda¢ | Trajanje Prisustvo UCestalost | planiranih
R.b. | Vrstaobuke | Tematske jedinice provodenja | osoba
- Poznavanje trenutno vazecih zakona i pravilnika iz
2. Obuka podrucja koji reguliraju zdravstenu ispravnost hrane
zaposlenika i sanitarno-tehnic¢ke uvjete subjekata u poslovanju s hranom
potrebna za - Poznavanje uvjeta za sprije€avanje bolesti uzrokovanih
odrzavanje hranom (preduvjetni programi, uvjeti manipuliranja i
sustava skladistenja hrane)
samokontrole | - Vrste opasnosti u procesu rada s hranom o
- Karakteristike patogenih mikroorganizama Voditelj Zaposlenici
- Poznavanje principa sustava samokontrole tima/ kuhinje,
- Uloga i vaznost ljudskog faktora za odrzavanje vanjski 8 satl restorana i 1x godisnje
sustava samokontrole struéni Sankova
- Postupci sa nesukladnim proizvodom (prijem, tijekom suradnik
rada)
- Poznavanje rada sa mjernim uredajima (termometri)
- Poznavanje preventivnih i korektivnih mjera u
procesu proizvodnje hrane
- Osobna higijena zaposlenika
- Poznavanje mogucih utjecaja samog radnika na
zdravstvenu ispravnost hrane
NAPOMENA:
Upotrebu Plana obuke zaposlenika odobrava voditelj objekta.
Datum Kontrolirao Odobrio
Voditel] objekta:
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Objekt:

OPREME

PLAN PREVENTIVNOG ODRZAVANJA

Datum: 25.02.20009.

Izdanje:01

Stranica: 1/2

R.b. | Uredaj — Oprema Nacin odrzavanja Izvodac¢ odrzavanja Ucestalost odrzavanja
1. Rashladni uredaji Prema uputama proizvodaca | Serviser uredaja Jednom godisnje (u sklopu
za servisiranje uredaja redovitog odrZavanja)
2. Uredaji za zamrzavanje Prema uputama proizvodaca | Serviser uredaja Jednom godi$nje (u sklopu
za servisiranje uredaja redovitog odrZavanja)
3. Uredaj za pranje bijelog suda | Prema uputama proizvodaca | Serviser uredaja Jednom godisnje (u sklopu
za servisiranje redovitog odrZavanja)
4. Rashladne izlozbene vitrine Prema uputama proizvodaca | Serviser uredaja Jednom godisnje (u sklopu
za servisiranje redovitog odrZavanja)
5. Topli stolovi Prema uputama proizvodaca | Serviser uredaja Jednom godisnje (u sklopu
za servisiranje redovitog odrZavanja)
6. Uredaj za pripremu i Prema uputama proizvodaca | Serviser uredaja Jednom godisnje (u sklopu
posluzivanje prirodnog soka | za serviranje redovitog odrZavanja)
7. Umjeravanje mjerne opreme | Prema uputama u vodicu Subjekt Jednom mjesecno
na uredajima
8. Umjeravanje mjerne opreme | Prema uputama proizvodaCa | Serviser uredaja Jednom godisnje (u sklopu

na uredajima

za serviranje

redovitog odrzavanja)
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Objekt: Datum: 25.02.2009.
PLAN PREVENTIVNOG ODRZAVANJA lzdanje: 01
OPREME Stranica: 2/2
R.b. | Uredaj — Oprema Nacin odrzavanja Izvodac¢ odrzavanja Ucestalost odrzavanja
9. Kuhinjske nape Prema uputama proizvodaca | Serviser uredaja Jednom godisnje (u sklopu
za serviranje redovitog odrZavanja)
10. | Ledomat Prema uputama proizvodaca | Serviser uredaja Jednom godisnje (u sklopu
za servisiranje redovitog odrZavanja)
11. | Priruc€ni rashladni uredaji Prema uputama proizvodaca | Serviser uredaja Jednom godisnje (u sklopu
v za servisiranje uredaja redovitog odrZavanja)
12. | Sankomati Prema uputama proizvodaca | Serviser uredaja Jednom godisnje (u sklopu
za servisiranje uredaja redovitog odrZavanja)
13. | Aparati za pripremu toplih Prema uputama proizvodaca | Serviser uredaja Jednom godisnje (u sklopu
napitaka Za servisiranje redovitog odrZavanja)
NAPOMENA:

Upotrebu Plana preventivhog odrZzavanja opreme odobrava voditelj objekta.
IzvjeStaje o sprovedenom preventivnom odrZavanju opreme obavezno arhivirati.

Datum

Kontrolirao

Odobrio

Voditel] objekta:
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Objekt:

OBJEKTIVNIM METODAMA

PLAN PROVEDBE KONTROLE

Datum: 25.02.20009.

lzdanje: 01

Stranica: 1/1

Prostori: Svi prostori u kojima se manipulira hranom

Nacin uzorkovanja i odredivanja
R.b. | Uzorak zdravstvene ispravnosti / mikrobioloSke lzvodac UcCestalost
Cistoce
1. - Hladno predijelo - Pravilnik o mikrobioloskim standardima za
i razne salate ifili namirnice (N.N. br 46/94.) Minimalno 2x godiSnje uzimajuéi hranu koja se
- Pravilnik o na€inu uzimanja uzoraka Ovlasteni procjeni kao zna€ajna za provjeru nadzora nad KKT
- Toplo/glavno jelo odnosno o metodama za obavljanje analiza i laboratorij ili u skladu s propisima.
ifili superanaliza namirnica i predmeta opce
uporabe (N.N. br. 58/98.)
- Kolag¢ ili sladoled - Pravilnik o mikrobioloSkim kriterijima za
hranu ( N.N. 74/08)

2. Povrsine opreme, - Pravilnik o normativima mikrobioloske Ovlasteni Minimalno 2x godiSnje uzimajuéi otiske na mjestima
uredaja, pribora, ruke | éistoée i metode njenog odredivanja (metoda | laboratorij koja se procjene kao znacajna za provjeru nadzora
osoba koje u toku otiska) (N.N. br. 46/94.) odrzavanja higijene kao osnovnog preduvjeta za
proizvodnje dolaze u | - Verifikacija plana samokontrole funkcioniranje HACCP sustava ili u skladu s propisima..
dodir sa hranom/ Ukoliko se mikrobioloSka Cisto¢a procjeni kao
uzorak koji ¢e se nezadovoljavajuc¢a potrebno je vrsiti poja¢ani nadzor
uzeti procjenjuje se povecanjem ucestalosti uzorkovanja do zadovoljenja
nalicu mjesta mikrobioloSke Eisto¢e uz poduzimanja detaljnog

¢iscenja.

NAPOMENA:

IzvjeStaje o rezultatima uzorkovanja hrane i utvrdivanju mikrobioloSke Cistoce obavezno arhivirati.

Odgovorna osoba za provedbu Plana objektivne kontrole i arhiviranje izvjestaja je voditelj objekta ili osoba koju voditelj odredi.

Datum

Kontrolirao

Odobrio

Voditel] objekta:
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