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PREDGOVOR

Proizvodnja hrane je u svakoj drzavi strateski zanimljiva. Prema Zakonu o hrani (NN
46/07.) subjekti u poslovanju s hranom koji proizvode, preraduju ili distribuiraju hranu
krajnjem korisniku obvezni su od 1. sijeCnja 2009. godine uspostaviti, provoditi i odr-
Zavati sustav sigurnosti hrane temeljen na nacelima HACCP-a. Zakonodavni je okvir
postavio ciljeve koje subjekti u poslovanju s hranom moraju ostvariti sustavom samo-
nadzora, a nacini ostvarivanja tih ciljeva ovise o procjeni rizika za njihovu djelatnost i
odgovornosti subjekata u poslovanju hranom.

Rukovodecdi se iskustvima i praksom europskih zemalja, Hrvatska gospodarska ko-
mora i Hrvatska obrtniCka komora su odlucile objaviti Vodi¢ za prakti¢nu provedbu za-
konskih obveza za sve subjekte u djelatnosti trgovine hranom. Vodi¢ dobre higijenske
prakse za trgovinu hranom ima namjenu sluziti kao podsjetnik i vodilja prodavaonica-
ma za dobro poslovanje hranom, uz postovanje preduvjeta i potrebnih programa koji
su potpuno uskladeni sa zahtijevanim zakonskim uvjetima za trgovinu hranom.

PraktiCna provedba nacela sustava HACCP-a za trgovinu obuhvac¢a dugogodis$nju
praksu i iskustvo trgovine i institucija, iskustva drugih zemalja u nacinu definiranja kri-
ticnih kontrolnih toCaka (KKT) te upute za vodenje evidencija. Uvodenjem i primjenom
ovog Vodi¢a u svakodnevnom radu, provodit ¢e se i preventivne provjere provedbe
mjera higijene u pripremi i prodaji hrane u prodavaonicama.

Vazno je naglasiti da HACCP nije samo propisana tehnika izvodenja odredenih radnja
nego i novi naCin razmiSljanja kojim se razvijaju navike na kojima pociva strategija
odgovornog ponasanja. Kao posljedica nastojanja da spomenute navike postanu dio
svakodnevnog poslovanja nastao je i ovaj Vodi€, koji ¢e primjenom u praksi nastojati
olaksati, ali i unaprijediti poslovanje hranom.

Predsjednik Predsjednik
Hrvatske gospodarske komore Hrvatske obrtnicke komore

Nadan VidoSevic, v.r. Dragutin Ranogajec, v.r.
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1. UVOD

Zakonom o hrani (,Narodne novine“ br. 46/07.) propisana je odgovornost za usposta-
vu, provodenje i odrzavanje preventivnih postupaka temeljenih na nacelima analize
opasnosti i kontinuiranoj kontroli kriticnih to¢aka (HACCP) za sve subjekte u prehram-
benom lancu sa ciliem osiguranja viSe razine zastite zdravlja potrosaca.

Svi subjekti u poslovanju s hranom ,,od farme do stola“ koji proizvode, preraduju, pri-
premaju ili distribuiraju hranu ili hranu za zivotinje odgovorni su za provodenje i kontro-
lu uCinkovitosti provodenja mjera higijene hrane u svim fazama procesa proizvodnje,
prerade i distribucije koji se nalaze pod njihovom odgovornoScu.

Uspostavljen sustav samokontrole ima za cilj prevenirati i smanijili rizike od pozna-
tih opasnosti na najmanju moguéu mjeru. Kontinuirano nadziranje kriticnih kontrol-
nih toCaka, poduzimanje korektivnih mjera u slucaju gubljenja kontrole te ucinkovito
provodenje postupaka dobre higijenske prakse razvijenog sustava sigurnosti hrane u
objektima, pruziti ¢e potroSaCima jamstvo sigurnosti za hranu koja se stavlja na trziste,
te dati jamstvo potroSaCima da ista nece naskoditi njihovom zdravlju, ukoliko je pripre-
mljena u skladu sa njezinom namjenom.

Osnovni okvir za odabir nacina uspostave, provodenja i odrzavanja sustava sigurno-
sti hrane mora biti temeljen na analizi opasnosti u odnosu na vrstu i obim proizvod-
nje, prerade, pripreme, dorade i distribucije hrane subjekta a osnovni zahtjevi kojima
mora biti udovoljeno propisani su Pravilnikom o higijeni hrane (,Narodne novine“ br.
99/07., 27/08.) i Pravilnikom o higijeni hrane Zivotinjskog podrijetla (,Narodne novine*
br. 99/07.).

Subijekti u poslovanju sa hranom u cijelom prehrambenom lancu odgovorni su za pro-
vodenje kontinuiranog nadzora nad:

- postivanjem mikrobioloskih kriterija za hranu;

- postupcima potrebnim za postizanje ciljeva viSe razine zastite zdravlja
- udovoljavanjem zahtjevima o pracenju temperature za hranu;

- odrzavanjem hladnog lanca;

- uzorkovanje i analize.

Za uspostavu ucinkovitog sustava samokontrole (plan samokontrole) potrebno je
prethodno osigurati odredene preduvjete i tzv. preduvjetne programe, $to su opé¢i
zahtjevi kao i sve posebne zahtjeve.

Opc¢i zahtjevi za higijenu hrane (preduvjetni programi):

» za objekte (projekt, izgradnja, dizajn, lokacija i veli€¢ina objekta, prikladno za odr-
Zavanje higijene; osvjetljenje, ventilacija, odvodnja, temperatura, zastita od kon-
taminacije)

 za prostorije (podovi, vrata, zidovi, stropovi, odrZzavanje higijene, kontaminacija,
temperatura)

» za prijevoz (CiScenje, kontaminacija, temperatura, hladni lanac)

« za opremu (Cis¢enje, kontrolni uredaiji)

» za otpad nastao u poslovanju sa hranom

» za opskrbu sa vodom

Vodi¢ dobre higijenske prakse za trgovine 7



» za osobnu higijenu

« za hranu (prijem sirovina, krizna kontaminacija, tetnici, temperatura, odmrzava-
nje)

» za pakiranje i ambalaziranje hrane

» za termiCku obradu

« zaizobrazbu (trening) osoblja

HACCP i fleksibilan pristup

Kada ispunjavanjem PREDUVJETA, koji se zahtijevaju od subjekta u poslovanju sa
hranom, postigne cilj kontroliranja opasnosti povezanih sa hranom i hranom za Zivoti-
nje, treba se smatrati da su obaveze utvrdene Pravilnikom o higijeni hrane (,Narodne
novine® br. 99/07., 27/08.) ISPUNJENE te da nije potrebno nastavljati s ispunjavanjem
obveze uspostavljanja, provedbe i odrzavanja trajnog postupka utemeljenog na HA-
CCP nacelima.

Ovakav bi se pristup mogao primjenjivati za subjekte koji ne pripremaju, ne proizvo-
de, ne preraduju ili ne doraduju/obraduju hranu, te se sve procijenjene poznate
opasnosti mogu kontrolirati provedbom zahtijevanih PREDUVJETA. U takvim sluca-
jevima moze se smatrati da je prva faza HACCP postupka (analiza opasnosti)
izvrsena i da nema daljnje potrebe za provedbu svih HACCP nacela.

* Primjerice takvi subjekti (tvrtke) mogu biti (ali ne iskljucivo): Satori, Standovi na trznici i mobilna
vozila iz kojih se vrsi prodaja, objekti koji uglavnom serviraju pic¢a (barovi, kafici, itd.), male malopro-
dajne trgovine (kao $to su trgovine mjeSovitom robom), te prijevoz i skladistenje vec¢ zapakiranih
ili trajnih prehrambenih proizvoda, u kojima se obi¢no ne priprema, ne proizvodi i ne doraduje i ne
obraduje hrana.

Takvi subjekti u poslovanju sa hranom mogu se takoder baviti jednostavnim operacijama pripreme
prehrambenih proizvoda (kao $to je rezanje proizvoda na kriske), koje se sigurno mogu vrsiti kada
se ispravno primjenjuju zahtijevani preduvjeti i mjere higijene hrane u skladu sa dobrom higijenskom

praksom.

Jasno je, da se tamo gdje to zahtjeva sigurnost hrane ili hrane za zivotinje, MORA
osigurati provodenje neophodnog praéenja (monitoringa) verifikacije i vodenje
evidencija posebice tamo gdje se mora odrzavati hladni lanac i kontrola temperature
toplinske obrade hrane. U takvim slu€ajevima bitno je kontrolirati temperature i pro-
vjeravati da li se rashladna ili oprema za toplinsku obradu redovito odrzava i da li ista
ispravno funkcionira.

Sedam HACCP nacela su prakti¢ni model za identificiranje i kontroliranje znacajnih
opasnosti na trajnoj osnovi. Fleksibilnost u primjeni HACCP nacela podrazumijeva, da
tamo gdje taj cilf moze biti postignut jednako vrijednim (ekvivalentnim) sredstvima koja
zamjenjuju sedam nacela na pojednostavljeni ali u€inkovit nacin, mora se smatrati da
je obveza za subjekte u poslovanju sa hranom, utvrdena u ¢lanku 5. stavak 1. Prauvil-
nika o higijeni hrane (,Narodne novine*“ br. 99/07., 27/08.) ispunjena.

TAKAV koncept dozvoljava da HACCP nacela budu provedena sa potrebnom fleksi-
bilno$¢u u svim slu€ajevima a posebice u malim SUBJEKTIMA U POSLOVANJU SA
HRANOM a neophodno je priznati da u nekim subjektima nije moguce identificirati
kriticne kontrolne toCke i da, u nekim slu€ajevima, dobra higijenska praksa moze zami-
jeniti pracenje (monitoring) kriti€nih kontrolnih tocaka.



Slicéno tome, zahtjev za utvrdivanje ,kritiCnih granica“ (limita) ne podrazumijeva da je u
svakom slu€aju potrebno utvrditi brojéanu granicu (limit).

Dodatno tome, zahtjev koji se odnosi na Cuvanje dokumenata treba biti fleksibilan kako
bi se izbjeglo nepotrebno opterecenje za vrlo male tvrtke.

Vazno je naglasiti da potreba utvrdivanja dokumentacije i evidencija mora biti u raz-
mjeru sa prirodom i veli€inom te procijenjenim stupnjem rizika subjekta u poslo-
vanju s hranom.

HACCP i analiza opasnosti

Osnovno pitanje kojim se je potrebno rukovoditi tijekom provodenja ANALIZE
OPASNOSTI nije op¢enito pitanje kakvoce, ve¢ da li ¢e hrana biti sigurna za konzu-
maciju (npr. da li je sirovina, poluproizvodi od kojih je sastavljena udovoljavaju
uvjetima te da li je udovoljeno uvjetima u kojima se ista mora proizvesti, prera-
diti, obraditi, doraditi, uskladistiti, ¢uvati i distribuirati ) ukoliko je pripremljena
u skladu sa njezinom namjenom (sirova, svjeza, pec¢enje, kuhanje, ...) i da li kao
takva nece nastetiti zdravlju ljudi.

Ukoliko ANALIZA OPASNOSTI potvrdi da se sve opasnosti koje subjekt mora
moci kontrolirati i nadzirati u okviru njegove odgovornosti, mogu kontrolirati i nadzi-
rati preduvjetima i ué¢inkovitim provodenjem planova u okviru provodenja dobre
higijenske prakse i mjerama higijene hrane tada nema potrebe za uspostavom
KKT.

Ukoliko ANALIZA OPASNOSTI ukaze da subjekt nije u moguénosti nadzirati sve
opasnosti samo provodenjem preduvjetnih programa i planova DOBRE HIGIJENSKE
PRAKSE tada ¢e na odredenim procesnim koracima u fazama procesa za koji je
odgovoran uspostaviti kontinuirani nadzor i takva mjesta oznaciti kao KKT (kriticne
kontrolne tocke).
Kriticne kontrolne tocke (KKT) ¢e biti ona mjesta u fazama procesa, procesnim kora-
cima na kojima ¢e se moci utjecati na sigurnost hrane i na takvim mjestima subjekt ¢e
morati:

- osigurati kontrolne mjere,

- uspostaviti i provoditi sustav pra¢enja (monitoringa),

- uspostaviti korektivhe mjere i kontrolu nad njihovim provodenjem

HACCP U TRGOVINI HRANOM

U provodenju preporuka iz Vodi¢a dobre higijenske prakse za TRGOVINU HRANOM
kao i u uspostavi sustava sigurnosti hrane u subjektima, za subjekte su moguce dvije
opcije:

1. Uspostava Dobre higijenske prakse temeljene na vec¢ uspostavljenim preduvjetima,
te uspostavi, provodenju i kontroli provodenja planova samokontrole ukljuCujuci kon-
trolu temperatura i odrzavanje hladnog lanca.

2. Uspostava Dobre higijenske prakse temeljene na vec uspostavljenim preduvjetima,
te uspostavi, provodenju i kontroli provodenja planova samokontrole ukljuCujuci kon-
trolu temperatura i odrzavanje hladnog lanca kao kriticnih kontrolnih to€aka (KKT).
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Zakljuno, uspostava sustava sigurnosti hrane temeljenog na analizi opasnosti (HA-
CCP) zahtjeva potpunu posvecenost uprave subjekta i svih zaposlenika.

1.1 OPSEG | PRIMJENA

Vodi¢ ¢e obuhvatiti sve faze procesa u SEKTORU TRGOVANJA HRANOM od nabave
do usluzivanja potroSaca, ukljuCujuci kontrolu dobavljaca.

Vodi¢ ¢e se primjenjivati na SEKTOR TRGOVINE HRANOM (maloprodaja’ i velepro-
daja® u skladu sa definicijama iz Zakona o hrani) a obuhvatiti ¢ée rukovanje hranom i/ili
obrada, priprema i skladistenje hrane na mjestu prodaje ili isporuke krajnjem potrosSa-
Cu, a ukljucuje distribucijske terminale, prodavaonice, distributivhe centre u supermar-
ketima i veleprodajna mjesta i distribuciju hrane namijenjenu prodaji drugoj tvrtki koja
posluje sa hranom.

1.2 USKLADENOST SA ZAKONODAVSTVOM

Vodi¢ je uskladen sa zakonodavnim uvjetima propisanim za subjekte u poslovanju
s hranom, temeljem Zakona o hrani, Pravilnika o higijeni hrane Poglavljem Il (¢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., uvazavajuci preporuke Codex
Alimentarius Komisije o higijeni hrane (nacelima utvrdenim u dokumentu iz Codex-a
Alimentarius-a CAC/RPC 1 — 1996, rev. 4-2003.).

Od subjekata u poslovanju s hranom u SEKTORU TRGOVINE HRANOM ocekuje se
ispunjavanje opcih minimalnih uvjeta glede prostora, opreme, pribora i osoblja koje
posluje sa hranom, a isto je regulirano Zakonom o trgovini (,Narodne novine“ br.
87/08.), €l. 12. za obavljanje trgovine moraju biti ispunjeni minimalno — tehnicki uvjeti
kojima moraju udovoljavati prodajni objekti, oprema i sredstva pomocu kojih se obav-
lja trgovina te drugi uvjeti propisani posebnim propisom s obzirom na oblik i nacin
obavljanja trgovine, te opci i zdravstveni uvjeti i uvjeti sukladni propisima o hrani ko-
jima moraju udovoljavati prodajni objekti, oprema, sredstva i osobe koje neposredno
posluju s hranom, koja moze utjecati na zdravlje ljudi sukladno posebnim propisima,
Pravilnikom o minimalnim tehni¢kim i drugim uvjetima koji se odnose na prodaj-
ne objekte, opremu i sredstva u prodajnim objektima i uvjetima za prodaju robe
izvan prodavaonica (,Narodne novine“ br. 66/09.) i Pravilnikom o brzo smrznutoj
hrani (,Narodne novine“ br. 38/08.).

Sukladno Pravilniku o klasifikaciji prodavaonica i drugih oblika trgovine na malo
(,Narodne novine® br. 39/09.) svi subjekti u poslovanju sa hranom koji isto ostvaruju u
trgovackim objektima obvezni su na osnovu kategorizacije provoditi slijedece:

Rizi¢nost objekta: niska — zahtjev: samo uspostava i provodenje preduvjetnih pro-
grama. Isto je moguce osigurati prema smjernicama iz Vodi€a dobre higijenske prak-
se; voditi evidencije navedene u poglavlju Evidencije (Popis evidencija i obrazaca za
objekte niskog rizika). Objekti u kojima se radi porcioniranje narezaka na zahtjev kup-
ca su objekti niskog rizika.
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Rizi€nost objekta: srednja — zahtjev: uspostava i provodenje preduvjetnih programa
(isto je moguce osigurati prema smjernicama iz Vodi€a dobre higijenske prakse); pri-
mjena Plana samokotrole (HACCP) u skladu s izradenim Vodicem za HACCP (opseg
provedbe utvrduje nadlezno Ministarstvo); voditi evidencije navedene u poglavlju Evi-
dencije (Popis evidencija i obrazaca za objekte srednjeg rizika).

Sve trgovine sa gastro ponudom su objekti srednjeg rizika.

1.3 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.

AMBALAZIRANJE/AMBALAZA je stavljanje jednog ili vise komada zapakirane hrane
ili pakovine u drugi spremnik, a ukljuCuje i sam spremnik; unutrasnja ambalaza je ona
koja dolazi u neposredan dodir sa hranom, vanjska ambalaza je ona koja ne dolazi u
neposredan dodir sa hranom.

AMBALAZNI OTPAD predstavlja svaku ambalaZu ili ambalaZzni materijal koji ostane
nakon $to se proizvod otpakira i odvoji od ambalaze, iskljuCujuci proizvodne ostatke.

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

BRZO SMRZNUTA HRANA - jest hrana koja je bila podvrgnuta odgovarajuéem po-
stupku brzog zamrzavanja, s najkra¢im vremenom Kkristalizacije u kojem je u cijelom
proizvodu postignuta i odrzavana temperatura od —18°C i nizZe.

CISCENJE - otklanjanje zaostataka hrane i stranih Sestica, ukljuujuéi prljavstinu, ma-
snoce ili drugo.

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

DERATIZACIJA je skup razli€itih mjera koji se poduzimaju s ciliem smanjenja popula-
cije Stetnih glodavaca ispod praga Stetnosti, zaustavljanja razmnoZzavanja ili potpunog
uniStenja nazocne populacije Stetnih glodavaca koji su prirodni rezervoari i prijenosnici
uzroCnika zaraznih bolesti ili skladiSni Stetnici. Deratizacija podrazumijeva i sve mjere
koje se poduzimaju radi sprieCavanja ulaZenja, zadrZzavanja i razmnozZavanja Stetnih
glodavaca na povrsinama, u prostoru ili objektima.

DEZINFEKCIJA je skup razli€itih mjera koji se provode sa ciljem unistavanja, uspora-
vanja rasta i razmnozavanja ili uklanjanja vecine mikroorganizama.

DEZINFICIJENS - je kemikalija pomocu koje se smanjuje broj mikroorganizama na
povrsini do sigurne ili prihvatljive razine.
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DEZINSEKCIJA je skup razli¢itih mjera koje se poduzimaiju sa ciliem smanjenja popu-
lacije najmanje do praga Stetnosti, zaustavljaju rast i razmnozavanije ili potpuno unista-
vaju nazoc¢nu populaciju stetnih Clankonozaca koji prenose uzro¢nike zaraznih bolesti,
parazitiraju na tijelu Covjeka, uzrokuju alergijske reakcije, imaju toksi¢no djelovanje ili
su uznemirivaci ili skladisni Stetnici na hrani. Dezinsekcija podrazumijeva i nacin sprje-
Cavanja ulazenja i zadrzavanja Stetnih ¢lankonozaca na povrSine, u prostor ili objekt.

DIJAGRAM TIJEKA je sistemati¢an prikaz redoslijeda faza postupaka koristenih u
proizvodnji ili izradi odredenog prehrambenog artikla. Omogucuje lak$e prepoznava-
nje stupnja koji je KKT.

DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA (DHP) predstavlja zahtjeve koji se odnose na osobnu
higijenu zaposlenika, higijenu radnog okoliSa, higijenu tehnoloske opreme i proizvodnu
higijenu.

DOBRA PROIZVODACKA PRAKSA (DPP) predstavlja zahtjeve koji se odnose na
stanje samih objekata, te postivanje zadanih tehnoloskih postupaka, dakle, prikladnu
opremu, materijal opreme, lokaciju i dizajn objekata, kontrolu Stetnika, dizajn okoliSa
lokacije proizvodnje (zahvata, prerade).

FAZA PROIZVODNJE, PRERADE | DISTRIBUCIJE - je bilo koja faza, ukljuCujuci
uvoz i primarnu proizvodnju, preradu, skladiStenje, prijevoz, prodaju ili opskrbu kraj-
njeg potroSaca hranom, i gdje je to u vezi, uvoz, proizvodnju, izradu, skladiStenje, prije-
voz, distribuciju, prodaju hrane za zivotinje te opskrbu hranom za zivotinje.

GASTRO PONUDA je pojam koji se koristi za one trgovine u kojima se priprema hra-
ne zaista i vrSi. U navedenim trgovinama se obraduje i priprema primjerice: dopeka
pekarskih proizvoda, peCenje mesa, izrada salata, kuhanje gotovih jela i sli¢no. Isto
tako slaganje i dekoriranje ovala sa narescima, stavljanje u promet gotovih salata u
rinfuzi, izrada sendvica i sli€¢no. Priprema hrane ukljuCuje procese, kao $to je priprema
mesa i mesnih proizvoda za termiCku obradu i termiCka obrada hrane, porcioniranje i
konfekcioniranje.

HACCP (eng. Hazard Analysis Critical Control Point — hr. Analiza opasnosti i kriti¢-
ne kontrolne toCke) — je sustav (logi€an i razuman slijed nacela) koji nam pomaze u
identifikaciji, procjeni i uspostavi kontrole nad poznatim opasnostima koje su znacajne
za sigurnost (zdravstvenu ispravnost) hrane u fazama procesa proizvodnje, prerade i
distribucije hrane koji se nalaze pod odgovornosc¢u subjekta u poslovanju s hranom.

HACCP PLAN (PLAN SAMOKONTROLE) - dokument koji se priprema u skladu s
nacelima HACCP-a kako bi se osigurala kontrola opasnosti koje su znacajne za si-
gurnost hrane u subjektima koji posluju s hranom, a rezultat je provedene analize
opasnosti za sve procesne korake, sadrzi podatke o svim kontrolnim mjerama higijene
hrane koje subjekt u poslovanju s hranom provodi sustavom nadzora nad procesima
za koje je odgovoran, a kojim je propisan: nacin na koji se kontrola provodi, kojom se
ucCestaloScu provodi, tko je odgovorna osoba i evidencija kojom se dokazuje provode-
nje, te uklju€uje kriti€ne granice (vrijednosti) koje ne smiju biti prijedene a ukoliko se
isto dogodi sadrzi podatke o korektivnim mjerama (postupcima) za vraCanje sustava
pod nadzor.
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HACCP TIM - grupa ljudi odgovornih za razvoj, provodenje i odrzavanje HACCP su-
stava.

HERMETICKI ZATVORENI SPREMNIK — spremnik tako oblikovan da na njegov sadr-
Zaj ne mogu utjecati opasnosti.

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

HLADNI LANAC - postupak u kojem se rashladena i zamrznuta hrana od proi-
zvodnje do potrosnje kontinuirano transportira i skladisti na ispravnoj temperaturi.

HRANA - svaka tvar ili proizvod preraden, djelomic¢no preraden ili nepreraden, a nami-
jenjen je konzumaciji ili se moze opravdano oCekivati da ¢e ga ljudi konzumirati;
Pojam hrane ukljuCuje i vodu za pice, piCe, zvakacu gumu i bilo koju drugu tvar, uklju-
Cujudi i vodu, koja se namjerno ugraduje u hranu tijekom njezine proizvodnje, pripreme
ili obrade.

ISTOVRIJEDAN - kada se radi o razli¢itim sustavima, znaci biti sposoban postici iste
ciljeve.

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

KALIBRACIJA — je skup operacija koje, ako su izvedene u odredenim uvjetima poka-
zuju odnos izmedu vrijednosti naznaCene mjernim instrumentom ili mjernim sustavom
te odgovarajuéim vrijednostima realiziranim pomocu referentnog standarda.

KIOSK - prostorija u kojoj se prodaja robe na malo obavlja kroz odgovarajuci otvor na
samom kiosku bez ulaska kupca u prodajni prostor.

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

KONTAMINACIJA — BIOLOSKA - prisutnost Zivih organizama (bakterija, gljivica, pli-
jesni) u hrani koji bi mogli biti Stetni ako se oni ili njihovi toksini ili metaboliti konzumiraju
u hrani.

KONTAMINACIJA — KEMIJSKA — prisutnost neprihvatljivin razina kemijskih tvari u hrani.

KONTAMINACIJA — FIZICKA — prisutnost stranih tijela u hrani koji bi mogli biti $tetni
ako se konzumiraju.

KONTROLA - upravljanje uvjetima postupaka kako bi se odrzalo udovoljavanje utvr-
denim kriterijima. Prate toCne procedure i gdje su ispunjeni svi Kriteriji.

KONTROLNA MJERA - bilo kakva akcija ili djelovanje koje se moze primijeniti u spre-
Cavanju, 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 smanijiti na prihvatljivu razinu.
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KONTROLNA TOCKA - bilo koja to¢ka u kojoj se mogu kontrolirati biologki, kemijski
ili fizikalni faktori.

KOREKTIVNE MJERE (POPRAVNI POSTUPCI) - radnje koje poduzima zaduzZena
osoba kada je prijedena kritiCha granica, a na sto upucuju rezultati pracenja kritiCnih
kontrolnih toCaka na kojima se vidi gubitak kontrole.

KRITICNA GRANICA - kriterij koji odvaja prihvatljivo od neprihvatljivog.

KRITICNA KONTROLNA TOCKA (KKT) predstavlja operativnu fazu ili korak u proce-
su ili metodi proizvodnje, u kojoj se moze kontrolom sprijeciti, smanijiti ili eliminirati opa-
snost za zdravstvenu ispravnost namirnica ili opasnost smanijiti na prihvatljivu razinu.

KRIZNA KONTAMINACIJA (UNAKRSNO ZAGADPENJE / ONECISCENJE) — prijenos
mikroorganizama sa jedne hrane na drugu ili sa kontaminirane povrsine, pribora i oso-
blja na hranu.

MALOPRODAJA - jest rukovanje hranom i/ili obrada, priprema i skladistenje hrane na
mjestu prodaije ili isporuke krajnjem potroSacu, a ukljuCuje distribucijske terminale, dje-
latnosti opskrbe pripremljenom hranom, tvorniCke kantine, opskrbe institucija pripre-
mljenom hranom, restorane i druge slicne djelatnosti opskrbe hranom, prodavaonice,
distributivne centre u supermarketima i veleprodajna mjesta.

NADLEZNO TIJELO - Ministarstvo poljoprivrede, ribarstva i ruralnog razvoja koje je
sredisnje tijelo drzavne uprave nadlezno za zdravstvenu ispravnost, higijenu i kakvocu
hrane i hrane za Zivotinje i organizaciju sluzbenih kontrola te predstavlja kontakt toCku
prema Europskoj komisiji; ili drugo tijelo drzavne uprave na koje je prenesena ovlast i
odgovornost ili odredeni poslovi sluzbene kontrole.

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

NEPRERADENI PROIZVODI — su proizvodi koji nisu bili podvrgnuti preradi, ukljucu-
juci 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.

NESUKLADNOST - znaci neudovoljavanje propisima o hrani i hrani za zivotinje, te o
zdravlju.

NEZAPAKIRANA HRANA - je hrana koja je stavljena na trziSte bez prethodnog paki-
ranja ili se pakira na mjestu prodaje u prisutnosti krajnjeg potrosaca ili bez njega.

MIKROORGANIZMI — skupni naziv za bakterije, gljive, viruse i protiste, vidljive pod
mikroskopom, STETNI MIKROORGANIZMI (PATOGENI) - gr¢. pathos - bolest; génsis
— postanak; su uzroc€nici nezeljenih promjena u namirnicama i zaraznih bolesti.

OBJEKT - jedinica subjekta u poslovanju sa hranom.

OMOT - materijal u izravhom kontaktu s prehrambenim proizvodom.
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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 pro-
izvodnje (ukljuCujuci postupke izvrSene tijekom uzgoja usjeva i zivotinja te primjene
veterinarskih lijekova), prerade, pripreme, tretiranja, pakiranja, transporta ili skladiste-
nja te hrane, ili posljedica okoliSnog zagadenja bioloSko, kemijsko ili fizikalno svojstvo
koje moze uzrokovati zdravstvenu neispravnost namirnica za ljudsku prehranu biolos-
ko, kemijsko ili fizikalno sredstvo u namirnici ili njezino svojstvo koje moze uzrokovati
negativne zdravstvene posljedice.

OZNACAVANJE - podrazumijeva bilo koje rijeéi, podatke, trgovadke nazive, nazive
robnih marki, slikovne prikaze ili simbole koji se odnose na hranu, a koje se nalaze na
bilo kojoj ambalazi, dokumentu, obavijesti, etiketi, obrucu ili privjesnici koje prate ili se
odnose na tu hranu.

PAKIRANJE - stavljanje hrane u omot ili spremnik koji je u neposrednom dodiru sa
hranom, a ukljuCuje i sam omot ili spremnik.

POKRETNIM PRODAVACEM podrazumijeva se prodaja bez stalnog prodajnog mje-
sta, putem posebno uredenog i opremljenog vozila za prodaju robe, odnosno putem
kolica koja se prevoze od mjesta do mjesta ili putem plovnog objekta koji je opremljen
za prodaju na malo odredenih grupa proizvoda.

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

POVLACENJE - uklanjanje opasne hrane iz prehrambenog distribucijskog lanca,
uklju€ujuci hranu prodanu potrosacima.

POVRATNA AMBALAZA - ona ambalaza, koja se, nakon $to se isprazni, ponovno
uporabljuje u istu svrhu.

PRIMARNI PROIZVODI - jesu proizvodi primarne proizvodnje, uklju€ujuci proizvode
bilinogojstva, stoCarstva, ribolova i lova.

PRODAJNI OBJEKT - prodavaonica, skladiste, trznica na veliko, trznica na malo ili
drugi oblici prodaje robe izvan prodavaonice.

PRODAVAONICA - posebno ureden prodajni objekt u kojem se obavlja djelatnost
trgovine, a sastoji se od prodajnog prostora i pomoc¢nih prostorija; prostorija u kojoj se
obavlja trgovina na malo od najuzeg do najSireg izbora robe Siroke potrosnje, u kojoj
je prodaja robe organizirana, tako da zaposleno osoblje usluZuje kupce na uobiCajen
(tradicionalan) nacin ili kao prodaja putem samoizbora odnosno samoposluZivanja ku-
paca, te djelomi¢no i preko automata u sastavu prostorije ili kombinacijom navedenih
oblika prodaje.
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PROGRAM PREDUVJETA - osnovni uvjeti i aktivnosti potrebni za odrzavanje higijen-
skog okruzenja u cijeloj tvrtki koja posluje s hranom prikladni za proizvodnju, rukovanje
I postizanje sigurnog zavrSnog proizvoda.

PROPISI O HRANI — jesu provedbeni propisi doneseni na temelju Zakona o hrani . te
drugi posebni propisi (zakoni i podzakonski propisi) koji se odnose na hranu, osobito
na higijenu i zdravstvenu ispravnost hrane, a obuhvacaju sve faze proizvodnje, pre-
rade i distribucije hrane, kao i hrane za Zivotinje koja se proizvodi ili kojom se hrane
Zivotinje koje se koriste za proizvodnju hrane.

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

PRERADA - je svako djelovanje koje bitno mijenja poCetni proizvod, ukljuujuci zagri-
javanje, dimljenje, soljenje, dozrijevanje, susenje, mariniranje, ekstrahiranje, preSanje
ili kombinacija ovih procesa.

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

PRIKLADNOST NAMIRNICA - jamstvo da su namirnice prihvatljive za ljudsku prehra-
nu u skladu sa njihovom namjenom.

PRIMARNA PROIZVODNJA - proizvodnja i uzgoj primarnih poljoprivrednih proizvoda
u biljnogojstvu, stoCarstvu i ribarstvu, ukljuCujuci zetvu i pobiranje plodova, muznju i
uzgoj zivotinja prije klanja, lov i ribolov, te sakupljanje samoniklih plodova i biljaka.

RADNA UPUTA - pisani nacin provodenja postupaka kako bi se postigli zeljeni ci-
ljevi.

REVIZIJA (engl. audit), PROVJERAVANJE — znaci sustavno i neovisno preispitivanje
kojim se treba ustanoviti je li djelovanje i uz to povezani rezultati u skladu sa planovi-
ma, provode li se ti planovi u€inkovito i jesu li prikladni za postizanje ciljeva.

RIZIK - funkcija vjerojatnosti Stetnog u€inka na zdravlje i tezine tog ucinka koji proizla-
Zi iz opasnosti

SANITACIJA (provodenije higijensko-zdravstvenih mjera) — kombinirana radnja Cisc¢e-
nja, pranja i dezinfekcije.

SIGURNOST HRANE - predstavlja €injenicu da hrana nece izazvati Stetne posljedice
za ljudsko zdravlje ukoliko je pripremljena i konzumirana u skladu sa njenom namje-
nom.

SKLADISTE - prodajni objekt (otvoren, natkriven ili zatvoren) namijenjen za smjestaj

i Cuvanje robe te za obavljanje ostalih aktivnosti skladiStenja, odnosno prodajni objekt
u kojem se obavlja trgovina.
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SLJEDIVOST — moguc¢nost ulazenja u trag hrani, hrani za Zivotinje, zivotinji koja pro-
izvodi 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 zivotinje, kroz sve
faze proizvodnje, prerade i distribucije.

SLUZBENA KONTROLA — znadi svaki oblik kontrole koju nadlezno tijelo, odnosno
tijela nadlezna za provodenje inspekcije provode s ciliem verifikacije sukladnosti pro-
pisa o hrani i hrani za Zivotinje, o zdravlju i dobrobiti zZivotinja.

SREDSTVA ZA CISCENJE - ukljuduju deterdZente, dezinficijense i Sistila.

STAVLJANJE NA TRZISTE - jest drzanje hrane ili hrane za Zivotinje u svrhu prodaje,
ukljuC€ujuci ponudu za prodaju ili svaki drugi oblik prijenosa, bez obzira na to je li be-
splatan ili nije, te prodaju, distribuciju i druge oblike prijenosa kao takve.

SVJEZE MESO - je meso koje nije bilo podvrgnuto nikakvom drugom postupku kon-
zerviranja osim hladenja, zamrzavanja ili brzog zamrzavanja, ukljuCujuéi vakuumski
pakirano meso[m10] i meso pakirano u kontroliranoj atmosferi.

SUKLADNOST - predstavlja ispunjenje odredenog zahtjeva.

SUBJEKT U POSLOVANJU SA HRANOM - fizi¢ka ili pravna osoba, registrirana za
obavljanje odredenih djelatnosti vezanih uz poslovanje s hranom, odgovorna da osi-
gura nesmetanu provedbu odredbi propisa o hrani unutar poslovanja kojim upravlja.

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

SUSTAV NADZORA (MONITORING) - obiljezavanje odredenih zapazanja ili mje-
renje preventivnin odnosno kontrolnih postupaka da bi ustanovili da li je KKT pod
nadzorom.

STETNICI — prijenosnici uzroénika zaraznih bolesti, a takoder izazivaju o$teéenja hra-
ne i prostora u kojem se hrana proizvodi, priprema i distribuira.

Generalno govoreci Stetnici su zivotinje, ptice ili insekti koji mogu zagaditi hranu direk-
tno ili indirektno.

TOPLI LANAC - postupak u kojem se topla hrana od proizvodnje do potrosnje konti-
nuirano transportira i skladisti na propisanoj temperaturi.

TRGOVINA - gospodarska djelatnost kupnje i prodaje robe i/ili pruzanja usluga u tr-
govini u svrhu ostvarivanja dobiti ili drugog gospodarskog uc€inka, na domacem ili ino-
zemnom trzistu.

TRGOVINA NA MALO - kupnja robe radi daljnje prodaje potro$a¢ima za osobnu upo-
rabu ili uporabu u kuc¢anstvu, kao i profesionalnim korisnicima ako za tu prodaju nije
potrebno ispunjavanje dodatnih minimalnih tehnickih i drugih uvjeta propisanih poseb-
nim propisima.
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TRGOVINA NA MALO IZVAN PRODAVAONICA - oblik trgovine na malo kada se
prodaja roba i/ili usluga obavlja na neki od sljedecih nacina:
- na Standovima i klupama na trznicama na malo,
- na Standovima i klupama izvan trznica na malo,
- na Standovima i klupama unutar trgovackih centara, ustanovaii sl.,
- putem kioska,
- pokretnom prodajom,
- prodajom na daljinu (prodaja putem kataloga, TV prodaja, prodaja putem interne-
ta, prodaja putem telefona),
- direktnom prodajom putem zastupnika,
- prodajom putem automata,
- prigodnom prodajom (sajmovi, izlozbe, i sl.),
- u proizvodnim objektima seljackih ili obiteljskih poljoprivrednih gospodarstava,
- u proizvodnim objektima pravnih ili fiziCkih osoba koje posjeduju povlasticu za
akvakulturu ili povlasticu za uzgoj riba i drugih morskih organizama
- u spremistima, trapilistima i sl. koja prodaju poljoprivredni sadni materijal.

TRGOVINA NA VELIKO - kupnja robe radi daljnje prodaje profesionalnim korisnicima,
odnosno drugim pravnim ili fiziCkim osobama koje obavljaju registriranu ili zakonom
odredenu djelatnost.

TRZNICE NA VELIKO — posebno organizirana i uredena mjesta na kojima se obavlja
prodaja ii kupnja poljoprivrednih proizvoda na veliko i skladiStenje roba.

VALIDACIJA (POTVRDIVANJE) - predstavlja provjeru i sakupljanje dokaza da su
elementi HACCP plana djelotvorni i da osiguravaju postizanje ciljeva.

VELEPRODAJA - skladistenje i distribucija hrane namijenjena prodaji drugoj tvrtki
koja posluje sa hranom.

VERIFIKACIJA — provjeravanje, pregledom i razmatranjem objektivnih dokaza, jesu li
zadovoljeni utvrdeni uvjeti.

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 kon-
trolirati opasnosti.

Visokorizi€¢na hrana je i hrana koja zahtjeva posebnu pozornost prilikom pripreme (jaja,
pile¢e i pure¢e meso i sl.) jer sama predstavlja rizik za oboljenje ljudi ukoliko se prili-
kom pripreme ne vodi briga o pravilnom postupanju sa istom.

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

ZAPAKIRANA HRANA ILI PRETPAKOVINA - proizvod namijenjen krajnjem potro-
Sacu i subjektima u poslovanju s hranom, a sastoji se od hrane i ambalaze u koju je
hrana zapakirana prije nego Sto je stavljena na trziSte, bilo da ambalaza u potpunosti
ili samo djelomicno zatvara hranu, ali u svakom slu€aju na nacin da sadrzaj ne moze
biti promijenjen bez otvaranja ili vidne promjene ambalaze.

ZDRAVSTVENA ISPRAVNOST HRANE - jamstvo da hrana ne¢e naskoditi potroSacu
kada se priprema i/ili konzumira u skladu sa njenom namjenom.
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1.4 REGISTRACIJA

U skladu sa odredbama Pravilnika o vodenju upisnika registriranih i odobrenih objeka-
ta te o postupcima registriranja i odobravanja objekata u poslovanju s hranom, (,Na-
rodne novine“ br. 125/08.), objekti u trgovini koji su pod nadleznoS¢u sanitarne i/ili
veterinarske inspekcije moraju biti registrirani i/ili odobreni i/ili odobreni pod posebnim
uvjetima sukladno vrsti i obimu djelatnosti koju obavljaju.

Subijekti u trgovini koji su pod nadlezno$¢u Uprave za sanitarnu inspekciju upisuju se
u Upisnik kao objekti :

- za proizvodnju i preradu

- objekti za veleprodaju i skladiStenje

- objekti za maloprodaju

Subjekti u poslovanju sa hranom moraju u roku od 8 dana obavijestiti nadlezno tijelo o
svakoj promjeni podataka vezanih uz promjene u registraciji djelatnosti, svim znacaj-
nim promjenama u poslovanju sa hranom ili prestanku poslovanja.

1.5 SLJEDIVOST

Tvrtke koje posluju sa hranom obvezne su uspostaviti sustave i procedure koji im
omogucuju identificiranje drugih tvrtki koje su ih opskrbile proizvodima ili od kojih su
primile hranu, prehrambene proizvode ili sastojke. Pri tom treba zadovoljiti zahtjeve
za sljedivost hrane, sto znaci da subjekti u poslovanju sa hranom moraju uspostauviti
takav sustav da mogu identificirati ,,korak naprijed i korak natrag“ u lancu: dobavljac
— proizvodac — distributer — potrosac.

Subjekti u poslovanju sa hranom mogu odbiti bilo koji proizvod koji nema adekvatan
nacin identifikacije vremena isporuke i svaku hranu koja nije oznacena (deklarirana)
u skladu sa nacionalnim propisima.

Javnost mora biti na prikladan nacin obavijeStena o povlacenju prehrambenog proizvo-
da ukoliko postoji opasnost da je zdravstveno neispravan proizvod stavljen na trziste.

Subjekt u poslovanju sa hranom na zahtjev ¢e nadleznom tijelu pruziti informaci-
je povezane s identifikacijom posiljaka hrane.

Mogucénost pracenja porijekla hrane

Subjekt u poslovanju hranom obvezuje se osigurati uspostavljanje metode identifika-
cije izvora svih sirovina, sastojaka ili gotove hrane koriStene u poslovanju sa hranom.
Prikladne metode identifikacije hrane koriStene u poslovanju mogu ukljucivati:

 fakture dobavljaca

* primke ili dostavnice

» evidencije robe

* oznake proizvoda

« obavijesti o prodaji za ribu i plodove mora
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Metode za identifikaciju izvora svih sirovina, sastojaka ili gotove hrane koriStene u
poslovanju sa hranom trebaju biti prikladne za ostvarivanje cilja i uspostave sljedi-
vosti uzimajuci u obzir mogucnosti i stupanj razvijenosti sustava sljedivosti subjekta
u poslovanju s hranom i u€inkovit nacin identifikacije u hitnim slu¢ajevima povlace-
nja.

Podaci koje bi subjekt u poslovanju hranom trebao saCuvati za potrebe osiguranja slje-
divosti ukljucuju:

* ime i adresu dobavljaca

» opis ili naziv prehrambenog proizvoda

« Sifru serije ili drugi nacin identifikacije prehrambenog proizvoda

» EU zdravstvene zigove (gdje je to prikladno).
Prodavatelji na veliko obvezuju se sacCuvati pojedinosti o svim kupcima koji su nabauvili
proizvod.

Subjekti u poslovanju sa hranom razvijati ¢e sustave za:
* pracenje dobavljaCa
* pracenje proizvoda
» opoziv/povlacenje proizvoda

Praéenje dobavljaca

Svi prehrambeni proizvodi i pakiranje (ako je to primjenjivo) koji ulaze u objekt obvezno
se moraju moci pratiti do dobavljaca. To se moze posti¢i Cuvanjem evidencije o:
imenu i adresi dobavljaCa
datumima isporuke
vrsti proizvoda
koliCini primljenog proizvoda

SredisSnje sluzbe distribucije

Ako se tvrtka koja posluje s hranom opskrbljuje putem srediSnje sluzbe distribucije,
dokumentacija o pracenju robe Cuva se u objektu srediSnje distribucije.

Na zahtjev sluzbene osobe u nadzoru ili za potrebe ispunjenja zahtjeva sljedivosti proi-
zvoda, objekt trgovine zatraziti Ce dostavu podataka o pracenju proizvoda, koji mu nisu
izravno dostupni, od objekta sredi$nje distribucije. Objekt srediSnje distribucije osigu-
rati ¢e i dostaviti trazene podatke objektu u najkracem, realno mogucem vremenu.
Objekt sredisnje distribucije moze odredene podatke, koji sadrze elemente poslovne
tajne, dostaviti izravno sluzbenoj osobi u nadzoru.

Subjekt u poslovanju sa hranom ¢e u slu€aju opoziva proizvoda, podatke o pracenju
iz srediSnje sluzbe distribucije uciniti dostupnima svojim objektima i Nadleznom tijelu
odmah odnosno u najkraéem mogucem vremenu.

Praéenje proizvoda

Ako subjekt u poslovanju sa hranom prepakira proizvod za prodaju kupcima, u objektu
Ce se Cuvati podaci o pracenju izvornog proizvoda.
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Dobra praksa

Subijekt Cija aktivnost uklju€uje prodaju proizvoda za daljnju prodaju drugim tvrtkama
koje posluju sa hranom, treba Cuvati sljedece podatke:

Ime/adresu kupca

prodane proizvode

datum isporuke

volumen ili koli€inu

Sifru serije ili datum valjanosti proizvoda

druge informacije po potrebi

Uspostavljeni sustav pracenja u tvrtki koja posluje sa hranom treba se revidirati jed-
nom godiSnje ili prema potrebi a posebno u slu€aju opoziva (povlacenja) kako bi se
osigurala njegova ucinkovitost i uspjeSnost kada je to potrebno.

Cuvanje evidencija

Kako bi bili u skladu sa Zakonom o hrani subjekti koji posluju sa hranom obvezne su
Cuvati evidenciju o kupljenim ili prodanim proizvodima. Opcenito, tvrtke koje posluju s
hranom Cuvaju komercijalne dokumente, npr. fakture tijekom 5 godina, a to je dovoljno
za postivanje ovih uvjeta, Sto ne iskljuCuje Cuvanje dokumenata u skladu sa drugim
propisima.

Subjekt u poslovanju sa hranom obvezuje se da ¢e u slu€aju da prehrambeni proizvodi
imaju vijek trajanja dulji od pet godina Cuvati evidenciju o pracenju tih proizvoda tije-
kom vijeka trajanja proizvoda plus Sest mjeseci.

Ako tvrtka koja posluje sa hranom prodaje proizvode kojima je vijek trajanja kraci od tri
mjeseca ili nije izri€ito specificiran, npr. voce ili povrée za trenutnu potrosnju evidencija
se Cuva Sest mjeseci nakon prodaje ili isporuke proizvoda.

Oznacavanje hrane

Hrana stavljena na trziSte Republike Hrvatske oznaCava se sukladno zahtjevima Pra-
vilnika o oznac€avanju, reklamiranju i prezentiranju hrane (,Narodne novine“ br. 63/11,
79/11.), Vodi€u za oznaCavanje, reklamiranje i prezentiranje hrane, objavljenom na web
stranicama Nadleznog tijela, te drugim vaze¢im posebnim propisima koji se odnose na
tu hranu.

Za oznaCavanje zapakirane hrane odgovoran je subjekt u poslovanju sa hranom koji
je na oznaci na proizvodu naveden kao onaj koji hranu proizvodi ili pakira ili stavlja na
hrvatsko trziSte, a registriran je u Republici Hrvatskoj.

Za oznaCavanje nezapakirane hrane odgovoran je subjekt u poslovanju sa hranom koji
hranu prodaje krajnjem potroSacu.

Tvrtke koje posluju sa hranom, a prodaju unaprijed pakirane prehrambene artikle obve-
Zni su prema nacionalnom propisu o oznaCavanju hrane navesti podatke o proizvodu
na pakiranju. Podaci na oznaci hrane trebaju biti vidljivi, Citljivi, razumljivi, neizbrisivi,
jasni i jednoznacni te ni na koji nacin ne smiju dovoditi potroSaca u zabludu.
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Podaci na oznaci trebaju biti na hrvatskom jeziku te na svim drugim jezicima koje pro-
davatelj na malo ili veliko smatra potrebnim. Nazivi proizvoda koji se prodaju iz vitrina
bit ¢e na proizvodu ili izloZeni nedaleko od njih.

Podaci na unaprijed zapakiranom proizvodu ukljucuju sljedece:

- ime proizvoda

- ime i adresu proizvodaca, distributera ili subjekta koji hranu pakira ili prodavatelja
unutar RH

- minimalna trajnost — datum isteka trajanja ili preporuceni datum uporabe

- popis sastojaka i alergena

- koli€inu odredenih sastojaka (kvantitativna deklaracija o sastojcima)

- neto koli€inu proizvoda — bez pakiranja

- upute za uporabu, npr. priprema, kuhanje, podgrijavanje, zamrzavanje

- posebne upute za skladistenje ili uvjete uporabe

- mijesto porijekla, ako bi nepostojanje takvog podataka u bitnoj mjeri dovelo - kup-
ca u zabludu

- sadrzaj alkoholnih pi¢a kod kojih je udio alkohola veci od 1,2%.

Posebno oznacavanje

Ribu, govedinu, perad, ostale mesne i mlijeCne proizvode potrebno je posebno oznaci-
ti. Subjekt u poslovanju hranom obvezuje se osigurati da su ti podaci dostupni za robu
prilikom zaprimanja u objektu te da su po potrebi dostupni kupcima.

1.6 POSTUPAK POVLACENJA

Ako subjekt u poslovanju sa hranom smatra ili opravdano sumnja da hrana koju je
uvezao, proizveo, preradio, izradio ili distribuirao ne udovoljava zahtjevima zdravstve-
ne ispravnosti hrane, odgovoran je odmah pokrenuti postupak povlacenja te hrane s
trzista u sluCajevima kada ta hrana vise nije pod njegovom neposrednom kontrolom i
o tome obavijestiti nadlezno tijelo.

Ako je hrana vec stigla do potroSaCa, subjekt u poslovanju sa hranom odgovo-
ran je za ucinkovito i to€no obavijeStavanje potroSaca o razlogu njezinog povlace-
nja i ako je potrebno, od potroSaCa zatraziti povrat hrane kojom su vec opskrblje-
ni, kada ostale mjere nisu dovoljne za postizanje visoke razine zastite zdravlja.

Subjekt u poslovanju sa hranom u djelatnosti trgovine (maloprodaiji ili veleprodaji) koji
nema izravnog utjecaja na ambalazu, oznaCavanje, zdravstvenu ispravnost ili na cje-
lovitost hrane mora, u okvirima svoje djelatnosti odgovoran je i mora sudjelovati u
postupcima osiguranja zdravstvene ispravnosti hrane, daju¢i odgovarajuce informacije
neophodne za sljedivost hrane, suraduju¢i u radnjama koje poduzimaju proizvodaci,
preradivadi, izradivaci hrane i/ili nadlezno tijelo.

Subjekt u poslovanju sa hranom mora bez odgode obavijestiti nadlezno tijelo ako sma-

tra ili opravdano sumnja da hrana koju je stavio na trziSte moze biti Stetna za zdravlje
ljudi.
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Opoziv ili povlaenje 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 potrosaca i zato je
vazno provesti obavjescivanje potroSaca, odnosno javnosti.

Povlaéenje je, za razliku od opoziva, postupak koji se provodi dok je hrana joS u dis-
tribucijskom lancu i nije u cijelosti dospjela do potroSaca, te nije potrebno izvrsiti oba-
vjeStavanje potroSaca odnosno javnosti.

Prilikom povlacenja proizvoda potrebno je:
» zahtjev za povlaCenje proizvoda daje inspekcijska sluzba, proizvodac, ili dobav-
ljac
» nakon prijema obavijesti o potrebi povlacenja proizvoda potrebno je izdvojiti zali-
he hrane i spremiti ih na zasebno mjesto za povrat dobavljacu
* ispuniti obrazac za povlaCenje proizvoda

Povlacenje subjekti u poslovanju s hranom mogu provoditi i u slu€ajevima :
» da je istekao rok uporabe,
« da je oSteCena ambalaza, ako senzorska (boja, miris, okus) svojstva hrane nisu
primjerena,
» ako je temperatura hrane neodgovarajuca.

Subjekt u poslovanju sa hranom mora obavijestiti nadlezno tijelo o poduzetim mjerama
za sprjeCavanje rizika za krajnjeg potroSacCa i ne smije sprjecCavati ili odgovarati drugu
osobu da suraduje, u skladu s propisima o hrani i pravhom praksom, sa nadleznim
tijelom, kada to moze sprjeciti, smanijiti ili ukloniti rizik koji proizlazi iz hrane.

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

1.7 ODGOVORNOST

Subjekti u poslovanju sa hranom i hranom za zZivotinje odgovorni su u svim fazama
proizvodnje, prerade i distribucije, koje su pod njihovom kontrolom, da hrana ili hrana
za zivotinje udovoljava propisima o hrani koji su od vaznosti za njihovo poslovanje i
moraju dokazati da je udovoljeno propisanim zahtjevima.

Odgovornost za Stetu

Odredbe Glave Il. Zakona o hrani (,Narodne novine* br. 46/07., 155/08.) ne dovode

u pitanje odredbe posebnih propisa o odgovornosti za Stetu nastalu neispravnim pro-
izvodima.
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1.8 ZAKONODAVSTVO

ZakonskKi akti:

Zakon o hrani (,Narodne novine“ br. 46/07., 155/08.)

Zakon o zastiti pu€anstva od zaraznih bolesti (,Narodne novine® br. 79/07.,
113/08., 43/09.)

Zakon o trgovini (,Narodne novine“ br. 87/08., 114/11.)

Podzakonski akti:
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Pravilnik o higijeni hrane (,Narodne novine“ br. 99/07., 27/08.)

Pravilnik o higijeni hrane zivotinjskog podrijetla (,Narodne novine* br. 99/07.)
Pravilnik 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“ br. 99/07., 74/08.)

Pravilnik o sluzbenim kontrolama hrane Zivotinjskog podrijetla (,Narodne novine*
br. 99/07.)

Pravilnikomikrobioloskimkriterijimazahranu (,Narodne novine“br.74/08.,156/08.)
Pravilnik o provedbenim mjerama za odredene proizvode na koje se primjenjuju
propisi o hrani (,Narodne novine® br. 154/08.)

Pravilnik o ozna€avaniju, reklamiranju i prezentiranju hrane (,Narodne novine® br.
41/08.)

Pravilnik o uvjetima kojima moraju udovoljavati pravne i fiziCke osobe koje obav-
ljaju djelatnost obvezatne dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije kao mjere za
sprjeCavanje i suzbijanje zaraznih bolesti pu¢anstva (,Narodne novine* br. 35/07.)
Pravilnik o na€inu provedbe obvezatne dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije
(,Narodne novine“ br. 35/07.)

Pravilnik o minimalnim tehni€kim i drugim uvjetima koji se odnose na prodaj-
ne objekte, opremu i sredstva u prodajnim objektima i uvjetima za prodaju robe
izvan prodavaonica (,Narodne novine“ br. 66/09.)

Pravilnik o zdravstvenoj ispravnosti vode za pice (,Narodne novine“ br. 47/08.)
Pravilnik o uCestalosti kontrole i normativima mikrobioloSke Cisto¢e u objektima
pod sanitarnim nadzorom (,Narodne novine“ br. 137/09.)

Pravilnik o naCinu obavljanja zdravstvenih pregleda osoba pod sanitarnim nadzo-
rom (,Narodne novine“ br. 23/94., 93/00.)

Pravilnik o sustavu brzog uzbunjivanja za hranu i hranu za zZivotinje (,Narodne
novine“ br. 134/09.)

Pravilnik o vodenju upisnika registriranih i odobrenih objekata te o postupcima
registriranja i odobravanja objekata u poslovanju s hranom (,Narodne novine® br.
125/08.)

Pravilniku o ambalazi i ambalaznom otpadu (,Narodne novine® br. 97/05., 115/05.,
81/ 08., 31/09.)



1.9 KORISNI LINKOVI

Hrvatska gospodarska komora http://www.hgk.hr

Hrvatska obrtnicka komora http://www.hok.hr

Ministarstvo poljoprivrede, ribarstva i ruralnog razvoja http://www.mps.hr/
Vodi¢ zamikrobioloske kriterije za hranu http://www.mps.hr/default.aspx?id=6337
Ministarstvo zdravstva i socijalne skrbi http://www.mzss.hr/

Uprava za sanitarnu inspekciju http://www.mzss.hr/hr/ministarstvo/ustroj_mini-
starstva/uprava_za_sanitarnu_inspekciju

Narodne novine http://www.nn.hr/
Hrvatska agencija za hranu http://www.hah.hr/

Europska agencija za hranu
http://lwww.efsa.europa.eu/EFSA/efsa_locale-1178620753812_home.htm

Vodi¢ za oznac€avanje, reklamiranje i prezentiranje hrane
http://www.mps.hr/dokumenti/publikacija.asp?id=45
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2. PREDUVJETI - DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA

2.1 SANITARNO TEHNICKI | HIGIJENSKI UVJETI KOJIMA MORAJU
UDOVOLJAVATI PROSTORIJE ZA PROMET HRANE

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

Objekti u kojima se posluje sa hranom moraju biti €isti, odrzavani i u dobrom
stanju.

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

« omogucuju odgovarajuc¢e odrzavanje, CiScenje, dezinfekciju, da spreCavaju ili
smanjuju kontaminaciju putem zraka, osiguravaju odgovarajuci radni prostor koji
omogucuje higijensko obavljanje svih poslova;

« spreCavaju nakupljanje necistoée, doticaj s otrovnim materijalima, unoSenje Ce-
stica u hranu i stvaranje kondenzacije ili nezeljene plijesni na povrSinama;

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

« prema potrebi, osiguravaju odgovarajuce temperaturne uvjete za rukovanje i
skladi$tenje hrane, kapaciteta dovoljnog za odrzavanje hrane na odgovarajucoj
temperaturi, koja se moze pratiti i, prema potrebi, biljeziti.

NIJE DOBRO
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U objektima je potrebno sljedece:

Umivaonici moraju u odgovaraju¢em broju biti prisutni u sanitarnim ¢vorovima za zapo-
slenike te u prostorima u kojima se rukuje sa hranom koja nije u originalnom pakiranju.
Preporu€a se kad kod je moguce Koristiti slavine na umivaonicima takve da se mogu
otvarati bez koristenja ruku (na lakat, na pedalu, na senzor).

~
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2.1.2 Posebni zahtjevi za objekte u kojima se obavlja promet hranom

Prostorije u kojima se obavlja promet hranom trebaju udovoljiti uz spomenute opce
sanitarno tehnicke uvjete i nize navedene posebne uvjete:

NIJE DOBRO | NIJE DOBRO

NIJE DOBRO
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1. Prostorije u kojima se obavlja promet hranom moraju biti tako projektirane i ure-
dene da omogucuju dobru higijensku praksu pri rukovanju hranom, ukljuCujuci
zastitu od kontaminacije izmedu i tijekom pojedinih radniji, a posebno:

2. Prema potrebi, mora se osigurati odgovarajuéi prostor za CiS¢enje, dezinfekciju i
skladiStenje 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. U objektima koji imaju gastro ponudu moraju se osigurati odgovarajuci uvjeti za
pranje hrane. Svaki sudoper ili druga oprema predvidena za pranje hrane mora
imati odgovarajuc¢i dovod tople i/ili hladne vode, te se mora redovito Cistiti i, prema
potrebi, dezinficirati.

2.1.3 Zahtjevi za opremu u objektima u kojima se obavlja promet hranom

Svi predmeti, pribor i oprema sa kojima hrana dolazi u dodir moraju:
« biti uginkovito ogiSéeni i prema potrebi, dezinficirani. Cis¢enje i dezinfekcija se
moraju obavljati dovoljno ¢esto da se izbjegne svaka opasnost od kontaminacije;
« biti tako izradeni, od takvog materijala i odrzavani u tako dobrom stanju da se
opasnost od kontaminacije smanji na najmanju mjeru;
« biti postavljeni tako da omogucuju odgovarajuce Cis¢enje opreme i okolnog po-
drucja.
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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 sa dobrom praksom.

2.1.4 Zahtjevi za vodoopskrbom u objektima u kojima se obavlja promet
hranom

Vodoopskrba Zahtjevi

Mora biti osigurana dovoljna opskrba vodom za pice koju je obvezno upotre-
bljavati kad god je potrebno, kako bi se sprijecila kontaminacija hrane.

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

Moze se upotrebljavati za Zive SkoljkaSe, bodljikase, plastenjake i morske
puzeve.

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 sadrza-
vati tvari koje predstavljaju opasnost za zdravlje ili koje bi mogle kontaminirati
hranu.

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

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

Ako se upotrebljava voda koja nije za pi¢e, primjerice za gasenje pozara, pro-
izvodnju pare, hladenje i druge slicne svrhe, ona mora protjecati posebnim,
pravilno obiljezenim sustavom.

w
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2.1.5 Zahtjevi za pokretne i /ili privremene objekte u kojima se redovito obavlja
promet hranom

Pokretni i/ili privremeni objekti (kao Sto su Satori, Standovi na trznicama, pokretna vo-
zila za prodaju), objekti koji se u prvom redu koriste kao privatni stambeni prostori ali
u kojima se redovito obavlja promet hranom, i automati za prodaju moraju udovoljiti
sljedecim zahtjevima:

1. Prostori i automati za prodaju moraju, koliko god je to izvedivo, biti tako smjeSte-
ni, izgradeni, CiS€eni i odrzavani da se sprijeCi opasnost od kontaminacije, pose-
bice putem Zivotinja ili Stetnih organizama.

2. Prema potrebi, treba posebno osigurati sljedece:

na raspolaganju mora biti odgovarajuci prostor za odrzavanje osobne higijene
(uklju€ujuci prostor za higijensko pranje i suSenje ruku, higijenske sanitarne
Cvorove 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, lakope-
rivog, 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 mogucnost CiS¢enja i, prema potrebi, dezin-
fekcije radnog pribora i opreme;

ukoliko se u sklopu poslovanja s hranom obavlja i ¢iS¢enje hrane, mora se
osigurati moguénost 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 (bilo tekuéeg ili
krutog);

na raspolaganju moraju biti odgovaraju¢a oprema i/ili rjeSenja za odrZavanje i
pracenje temperaturnih uvjeta prikladnih za hranu;

hrana mora biti smjeStena tako da se izbjegne opasnost od kontaminacije ko-
liko god je to izvedivo.
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2.2 CISCENJE

Jedan od preduvjeta koji ima za svrhu oCuvanje zdravstvene ispravnosti hrane je odr-
Zavanje Cistoce.

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

Pravilnim odrzavanjem Cisto¢e smanjujemo broj mikroorganizama na prihvatljivu razi-
nu.

» 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
CiS¢enje, pranje i dezinfekciju.

 prilikom ciS¢enja potrebno je koristiti za-
Stitnu opremu kao Sto su gumene rukavi-
ce, pregaca, vodootporna obuca i sl.

* vazno je da se postupak CiS¢enja izvede
na ispravan nacin.

2.3 SREDSTVA ZA ODRZAVANJE HIGIJENE

Posebnu pozornost treba obratiti na ¢iS¢enje opreme i uredaja koji se mogu
rastaviti. Potrebno je pridrzavati se uputa proizvodac¢a o nacéinu rastavljanja
opreme i uredaja i/ili o specificnom nacinu higijenskog odrzavanja.

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

Sva sredstva koja se koriste moraju biti prikladna za CiS¢enje pribora, uredaja i povrsi-
na koje dolaze u kontakt sa hranom.

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

Pribor i oprema moraju biti namjenski ( krpe, spuzvice, metle, «jogeri» i sl. ) te se redo-
vito moraju mijenjati kada uslijed koridtenja postanu neupotrebljivi za pravilnu izvedbu
Cis¢enja.

Potrebno je osigurati prostor ili zaseban ormar za odlaganje pribora i opreme za vrije-
me kada se ne Koriste.

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

Razli¢ita kemijska sredstva za pranje ne mijeSati jedno sa drugim jer navedeno moze
dovesti do kemijske reakcije koja ponisStava njihov ucinak.

Potrebno je slijediti upute proizvodaéa o nacdinu pripreme i upotrebe. Sva
sredstva moraju biti propisno oznac¢ena, ne smiju se pretakati u neoriginalnu
ambalazu

Prema osnovnoj podjeli kemijska sredstva za CiScenje dijele se na detergente i dezin-
ficijense.
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Detergenti su kemijska sredstva koja se koriste za uklanjanje masnoca, necistoc¢a i
ostataka hrane, a djelomi¢no mehanicki uklanjaju i mikroorganizme.

Dezinficijensi su kemijska sredstva koja uniStavaju mikroorganizme. Prije postupka
dezinfekcije potrebno je sa predmeta i povrSina o istiti sve tragove masnoca, necisto-
Ca i ostataka hrane, dakle potrebno je prvo provesti postupak pranja.

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

Prilikom koristenja odredenog kemijskog sredstva treba obratiti pozornost na preporu-
C¢enu koncentraciju i potrebno kontaktno vrijeme djelovanja.

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

Potrebno je slijediti upute proizvodaca sredstva o nacinu pripreme kako bismo ucinko-
vito izvrSili postupak €iSéenja, pranja i dezinfekcije.

Ukoliko imamo nisku ili visoku koncentraciju sredstvo nece pravilno djelovati. Pove-
¢ana 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 sa predmetom ili povrSinom koju
peremo ili dezinficiramo.

2.4 POSTUPCI CISCENJA, PRANJA | DEZINFEKCIJE

Postupci €iS¢enja, pranja i dezinfekcije

mehanicko uklanjanje necisto¢a podrazumijeva Cetkanje, struganje, metenje,
brisanje i sl. Predstavlja pocetnu tocku u procesu ciS¢enja, pranja i dezinfek-
cije. Kako bi proces pranja i dezinfekcije bio uspjeSan obvezno je provodenje
mehanickih metoda koje omogucuju uklanjanje grubih necisto¢a u kojima mogu
biti prisutni mikroorganizmi.

primjena fizikalnih metoda podrazumijeva koriStenje temperature, isusivanja,
tlaka i zracenja. U trgovackoj djelatnosti najceSc¢e se koristi poviSena tempera-
tura koja smanjuje broj mikroorganizama, a koristi se kao povisena temperatu-
ra vode prilikom pranja ili kao poviSena temperatura povrSina prilikom glacanja.

primjena kemijskih sredstava (detergenti, dezinficijensi) koja omogucuju ade-
kvatno odrzavanje Cistoce.

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

Brisanje/prebrisavanje i pranje su naj¢es¢i nacini primjene detergenata. Navede-
nim nacinima uklanjamo onecis¢enja te omogucujemo da provedba dezinfekcije bude
uspjesna.

Pranje se takoder koristi i za primjenu dezinficijensa prilikom pranja ruku i pranja po-
suda (ru€no i strojno pranje).
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Potapanje se koristi prilikom ru¢nog pranja posuda, pribora i dijelova uredaja i opre-
me. Podrazumijeva pripremu vodene otopine dezinficijensa toéno odredene koncen-
tracije te potapanje navedenih predmeta kroz odredeno vrijeme.

Prskanje se uglavnom Kkoristi prilikom ru¢nog pranja i dezinfekcije vecih povrsina
i uredaja. Pomocu prskalice nanosimo otopinu dezinficijensa to¢no odredene kon-
centracije

Postupak pranja i dezinfekcije:

 ukloniti ostatke hrane i vidljivih necCistoc¢a

+ pranje sa 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)

» susSenje na zraku.

NIJE DOBRO

Sredstva i pribor za €iS¢enje drzati u zasebnom prostoru, odvojeno od prostora za rad
sa hranom.
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2.4.1 Plan ¢iSéenja

Za ucinkovito provodenje €iS¢enja potrebno je izraditi Plan iScenja.

Plan CiS¢enja

Proces CiS¢enja se uvijek odvija od Cistog dijela prema necistom dijelu kako bi se spri-
jecila mogucnost kontaminacije prostora, pribora i opreme.

Obveza je subjekta u poslovanju s hranom predvidjeti i utvrditi korektivne mjere.

Prema planu €iS¢enja vodi se i evidencija €iS¢enja koja se pohranjuje i sluzi za po-
trebe vrSenja unutarnjeg (internog) i vanjskog nadzora procesa Cis¢enja (sanitarna
inspekcija.
Prilozi: «Plan c¢iS¢enja prostora, pribora i opreme» i «Evidencija Cisc¢enja, pranja i de-
zinfekcijey.
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2.5 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 vrsi se vizualno (pregled izgleda prostora, opreme i za-
poslenika — vizualna Cisto¢a i urednost); pregledom vodenja zapisa i provodenje postu-
paka CiS¢enja, pranja i dezinfekcije prema Planu. Za objektivnu kontrolu koja sluzi kao
potvrda ispravnih postupaka CiScenja 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 (trgovine sa gastro ponudom). 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 pro-
cjene kao znacajna za provjeru nadzora i u€inkovitosti odrzavanja higijene. Ukoliko se
laboratorijskom analizom uzetih uzoraka i otisaka mikrobioloSka Cisto¢a procjeni kao
nezadovoljavajuca, potrebno je ponavljanje uzorkovanja, nakon poduzetih korektivnih
mjera, sve do zadovoljenja mikrobioloSke Cistoce.

Kontrolu higijenskih uvjeta i mikrobioloSke CistoCe provodi se prema Planu.

Prilog: ,Plan kontrole ucinkovitosti provodenja ¢is¢enja, pranja i dezinfekcije objektiv-
nim metodama“

Provedbu postupaka samokontrole objektivnim metodama nadzire nadleZzna inspek-
cija.
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2.6 KONTROLA STETNIKA

Kontrola Stetnika u objektima kojima se obavlja promet hranom iznimno je vazna s
obzirom da su Stetnici prenosioci uzro€nika zaraznih bolesti, a takoder izazivaju oste-
¢enja hrane i prostora u kojem se hrana skladisti, priprema i stavlja u daljnju prodaju.
Generalno govoreci Stetnici su zivotinje, ptice ili insekti koji mogu zagaditi hranu direk-
tno ili indirektno.

Najcesci stetnici koji mogu ugroziti zdravstvenu
ispravnost hrane su:

 glodavci; Stakori i misevi
* muhe i letecCi insekti
» Zzohari
s mravi
» ptice
 ZziSci i drugi kukci
Opasnosti vezane uz Stetnike:
 bakterije kojih su Stetnici prenosioci
« tijela Stetnika, jajasca, dlake, izmet i sl.

« kemijska sredstva npr. sredstva koristena kao
mamci za Stetnike
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Kontrolne mjere za suzbijanje Stetnika

Objekt mora biti izgraden na nacin da se onemoguci prodor Stetnicima. Navedeno se
moze posti¢i na slijedeci nacin:

« postaviti mreze na ventilacijskim otvorima

 zatvoriti mrezama i zvonima sifona odvodne kanale i druge otvore kroz koje bi
Stetnici mogli prodrijeti u objekt

« 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 letece insekte
(preporucena veli¢ina otvora mreze 2mm?2).

Mreze moraju imati moguénost skidanja radi ¢is¢enja.

Vrata

Vrata koja dijele prostor za rad sa hranom od vanjske sredine (okolisa) ili vrata koja se
duZze vrijeme drze otvorena, moraju biti izvedena na nacin da se sprijeCi prodor Stetni-

cima (mreze, zraCne 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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ElektriCni uredaji za letece insekte

Za uniStavanje letecCih insekata preporuCa se
uporaba elektricnih uredaja. Proizvodaci daju
savjete 0 mjestima postavljanja, nacinu odrza-
vanja i €iS¢enju opreme, na nacin da ne ugroza-
va sigurnost hrane i zdravlje potrosaca.

Dobra higijenska i dobra proizvodacka praksa

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

Objekt u kojem se obavlja promet hranom, kao i skladidni prostori moraju biti organizi-
rani na nacin da se mogu lako prati i Cistiti i da su zastiCeni od prodora Stetnika.

U trgovinama sa gastro ponudom hrana koja ¢eka za daljnju obradu mora biti pokrive-
na.

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

Hrana se mora skladistiti odmaknuta od poda i zidova.
Povremeno preslagivanje duze uskladiStene hrane.

Gdje je mogucée hrana se mora skladistiti u hermeticki zatvorenim posudama izvede-
nim od lakoperivog materijala u cilju spre€avanja kontakta sa glodavcima.

Vanjske povrsine objekta potrebno je odrzavati Cistima.
Stetnici se mogu pojaviti:

» iz samog proizvoda (Stetnici uskladistenih proizvoda)
* iz ambalaze npr. kartonske, drvene, pvc i ostale

 prilikom transporta npr. gusto zbijene palete u transportnim sredstvima koje pru-
Zaju glodavcima skroviste, drvenim paletama mogu se prenijeti i insekti koji se
zavuku u drvo

« prilikom transporta hrane iz skladiSnog u prodajni prostor

» kroz prozorska okna koja nemaju zastitnu mrezicu

iz odvodnih kanala kroz oSte¢ene zastitne reSetke i sifone

» kroz komunikacije objekta sa vanjskom sredinom (prostor oko toplovodnih insta-
lacija, klimatizacijskih cijevi, vanjski otvori ventilacije i druga ostecenja)

» zbog neadekvatnog zbrinjavanja otpada radi neprikladnog prostora za odlaganje,

nedovoljnog broja i kapaciteta spremnika za odlaganje, nedostatna dinamika od-
voza koji predstavlja hranu za rast i razvoj Stetocina.

» zbog visoke vlage koja osim $to pogoduje rastu plijesni i gljivica predstavlja po-
voljne uvjete za umnozavanje 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:

pracenje pojave uginulih insekata, njihovih razvojnih oblika i dijelova skeleta koji
se odbacuje prilikom sazrijevanja insekta

pracenje pojave zivih insekata na mjestima potencijalnih skrovista

pracenje pojave insekata na lovkama (elektri¢ni uredaiji, ljepljive i/ili feromonske
lovke)

uoCavanje ostecenja na hrani i ambalazi

2. Detekcija glodavaca:

prisutnost izmeta

pojava oglodanih pakiranja hrane
pojava rupa u zidovima

pronalazak gnijezda u prostoru ili hrani

pojava specificnog mirisa u pojedinim prostorijama koji ukazuje na prisutnost glo-
davaca

uoCavanje glodavaca u objektu
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2.7 1ZvOPAC DDD MJERA

Subjekti su odgovorni za odabir ovladtenog 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 okolia.

Obveze izvodaca DDD mjera propisane su Zakonom o za$titi pu€anstva od zaraznih
bolesti, Pravilnikom o uvjetima kojima moraju udovoljavati pravne i fizicke osobe koje
obavljaju djelatnost obvezatne dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije kao mjere za
sprjeCavanje i suzbijanje zaraznih bolesti pu€anstva, te Pravilnikom o nacinu provedbe
obvezatne dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije.

Izvoda¢ DDD mjera duzZan je

Izvoda€ po zavrSetku radova treba izraditi detaljni izvjestaj o koli€ini, nazivu i nacinu
aplikacije preparata.

Prilikom odabira izvodaca koji ¢e provoditi preventivne mjere dezinfekcije, dezinsekci-
je i deratizacije, subjekt u poslovanju sa hranom mora postaviti odredene preduvjete.

N
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Subjekt u poslovanju sa hranom mora provoditi kompletan nadzor nad objektom i uzim
okoliSem te po uvidu u postojecCe stanje napisati izvjestaj sa preporuCenim aktivnosti-
ma koje je potrebno provesti.

Subjekt u poslovanju sa hranom prilikom izrade HACCP plana definira nacin provedbe
mjera dezinsekcije i deratizacije kao i vlastite uvjete za izvodaca, uz one definirane
postoje¢om zakonskom regulativom za izvodace.

Prilikom provodenja mjera za kontrolu Stetnika moraju se obuhvatiti svi prostori objek-
ta:

» prostori za skladiStenje hrane

» prostori za skladiStenje sredstava za CiScenje i dezinfekciju, raznog inventara i
slicno

+ kotlovnice

* podrumski prostori

« prostor gastro ponude (trgovine sa gastro ponudom)

* prodajni prostor

» prostor namijenjen smjestaju kontejnera za otpad

» kanalizacijski sustav

Efektivna kontrola Stetnika zahtjeva brzu detekciju i identifikaciju vrsta koje mogu uzro-
kovati Stete uz poznavanje njihovog zivotnog ciklusa, Sto predstavlja ekonomican i
siguran nacin njihove eliminacije.

Osnovne metode eliminacije glodavaca:

« fizikalne metode
+ kemijske metode

U prostorijama za promet hranom Cesto su prikladnije fizikalne metode zbog hvatanja
glodavaca i onemogucavanja njihova kontakta sa hranom, uz uvjet stalnog nadzora i
promptnog uklanjana uhvacenih jedinki.

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

Prilikom uporabe otrova potrebno je deratizacijske mamce postavljati na nacin da ne
dodu u dodir sa hranom i ne predstavljaju opasnost za kupce.

Deratizacijske kutije, u koje se postavljaju deratizacijski mamci, moraju biti izradene od
prikladnog materijala koji e omoguciti nesmetano pranje i CiS¢enje tretiranih prostorija.

Mjesto na kojem su postavljeni mamci mora se oznaciti prikladnim oznakama na zidu.
Oznake moraju biti postavljene na nacin da ih je lako uociti.

Mora biti izradena shema postavljanja mamaca.

Ukoliko unutar objekta postoji sustav energovoda i toplovoda deratizacija se vrSi na
nacin da se deratizacijska sredstva postavljaju vezana na Zicu.
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Izvedba objekta mora biti takva da onemoguci ulaz i ugnjezdivanje ptica ili se moraju
primijeniti odgovarajuce metode i sredstva za kontrolu istih.

Ukoliko postoje osobe koje su alergiCne na odredena sredstva koja se koriste za DDD
mjere, navedena populacija mora biti na vrijeme obavijeStena o aktivnhostima primjene
istih u njihovoj radnoj sredini.

Kvalitetno proveden sustav nadzora kriticnih mjesta omogucava:
+ akcije ogranienog opsega sa racionalnom uporabom sredstava,
» unosenje neznatnih koli€ina Stetnih tvari,
« lako i pravodobno suzbijanje Stetnika (¢im se primijeniti i jedna jedinka Stetnika,
opasnost za sigurnost hrane je prisutna) i jednostavnu dekontaminaciju.

2.8 ZBRINJAVANJE OTPADA NASTALOG U PROSTORU TRGOVINE

Otpadom 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 privliaci Stetnike. Ta-
koder hrana koja je uniStena i kojoj je prosao rok trajanja predstavlja opasnost od
unakrsnog zagadenja sa patogenim mikroorganizmima na drugu hranu (krizna konta-
minacija)

Zbrinjavanje otpada

» organski otpad kao i ostali otpad mora se uklanjati u€estalo iz prostora u kojem
se rukuje sa hranom

» posude za otpad moraju se nalaziti na svim mjestima gdje otpad i nastaje, a mo-
raju biti sa poklopcem

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

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

» prostori za odlaganje otpada moraju biti izgradeni na nacCin da se mogu lako
higijenski odrzavati (pranje, CiScenje, po potrebi dezinfekcija). Takoder moraju
biti izgradeni na nacin da se sprijeCi prodor Stetnika. ldealno je da su prostori za
odlaganje otpada smjesteni izvan prostora u kojem se rukuje hranom i prostora
za prijem hrane.
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» otpad kao Sto su kartoni i papiri ne trebaju biti odlozeni u zasebnoj prostoriji, ali
moraju biti izdvojeni od hrane i na nacin da ne predstavljaju rizik od unakrsnog
zagadenja hrane.

* mora se osigurati zbrinjavanje otpadnog ulja (trgovine sa gastro ponudom) i dru-
gog otpada sukladno posebnim propisima.

» odgovornost je objekta koji posluje sa hranom da osigura redovito uklanjanje ot-
pada iz objekta na nacin da se ne ugrozi sigurnost hrane.

Kanta za otpatke u trgovini:
» od lako perivog materijala
» sa poklopcem
» pedala za nozno otvaranje
» pvc vrecica u kanti

Vanjske kante za otpatke ili kontejneri:

» objekt mora imati svoj vlastiti vanjski kontejner
za otpad odgovarajuceg kapaciteta

* mora biti sa poklopcem

« potrebno ga je redovito Cistiti i prati a posebno
lieti u€estalo (po potrebi nakon svakog praznje-
nja)

» otpad mora biti razvrstan i adekvatno pohranjen
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2.9 ZBRINJAVANJE AMBALAZE | AMBALAZNOG OTPADA

Sukladno Pravilniku o ambalazi i ambalaznom otpadu prodavatelj je pravna ili fi-
ziCka osoba koja prodaje ili daje potroSacu proizvod u ambalazi. Prodavatelj je duzan
omoguciti postavljanje i manipulaciju spremnicima ili drugom opremom za skupljanje
ambalaznog otpada ako je njegov prodajni prostor vec¢i od 200 Cetvornih metara. Pro-
davatelj moze skupljati ambalazni otpad, privremeno skladistiti u okviru svog zatvore-
nog ili otvorenog poslovnog prostora na nacin:

* da se poStuju pravila dobre higijenske prakse prilikom prijema ambalaze i amba-
laznog otpada

» da se skladidtenje ambalaZe i ambalaznog otpada organiziran na nacin da se
izbjegne krizna kontaminacija hrane
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2.10 ODRZAVANJE OPREME

Odrzavanje opreme je vazan segment kontrole, a u svezi osiguravanja zdravstveno
ispravne hrane, ponajprije zbog toga da ne dode do kvara opreme (npr. rashladni ure-
daji, rashladne vitrine i sl.) tijekom skladiStenja i izlaganja hrane i da time ne ugroze
zdravstvenu ispravnost hrane.

Subjekt u poslovanju sa hranom treba imati dokumentaciju o redovitom tehni¢kom
odrZavanju opreme.

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

Prilikom provedbe odrzavanja opreme potrebno je arhivirati: raCune, potvrde od izvo-
daca, radne naloge i sli¢no od izvodaca kao dokaz o provedbi mjera.

U sklopu odrzavanja potrebno je obratiti paznju na:
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2.11 OSOBNA HIGIJENA

Svaka osoba koja radi sa hranom mora odrzavati visoki stupanj osobne higijene i ure-
dan vanjski izgled. Osobna higijena je izuzetno vazna za osoblje koje radi sa hranom
kako bi se oCuvala zdravstvena ispravnost hrane.

2.11.1 Zahtjevi za osobnu higijenu zaposlenika

Svaki zaposlenik mora imati dvodijelni garderobni ormarié¢, odnosno ormaric¢ takve
izvedbe da se drzi odvojeno radnu odjecu i obucu od civilne odjece i obuce.

Potrebno je nositi €istu radnu odjecu, Cistu kapu ili povesku za kosu i obuéu, suklad-
no radnom mjestu

Radnu odjecu potrebno je redovito mijenjati.
Nokti moraju biti kratko podrezani, Cisti i nelakirani.

U tijeku rada je zabranjeno nositi nakit (prstenje, narukvice, lancici, nausnice), rucni
sati sl.

Pranje ruku je neophodno dovoljno ¢esto provoditi u procesu rada sa hranom.

Zaposlenici koji rade sa lakopokvarljivom i nezapakiranom hranom (delikatesa, gastro
linija) su obvezni nositi pokrivala za glavu na nacin da se sva kosa zahvati pokriva-
lom.

Kape ili poveske je potrebno namjestiti prije poCetka rada jer je CeSljanjem, CeSanjem
ili popravljanjem kose moguce prenijeti rukama mikroorganizme na hranu.

Na poslovima grube obrade hrane (gastro linija) i tijekom pranja suda preporuca se
nositi zastitne pregace.

Ozljede (rane, posjekotine, zuljevi i sl.) potrebno je pravilno zastititi (vodootporni fla-
steri i sl. te obvezno koristiti rukavice u radu sa hranom do zacjeljenja ozljede).

Zabranjeno je pusiti u prodajnim i pripadaju¢im skladiSnim prostorima.

Zaposlenici ne smiju konzumirati hranu u za to nepredvidenim prostorima (pro-
dajni, skladisni prostori).

Zdravstveni pregled na kliconostvo: zaposlenici koji dolaze u neposredan dodir sa
hranom moraju prije zaposljavanja obaviti zdravstveni pregled na kliconoStvo a zatim
periodiCki svakih Sest mjeseci u tijeku zaposlenja.

Zaposlenici moraju procCi zakonski obvezan program edukacije i o zdravstvenoj isprav-
nosti namirnica i osobnoj higijeni osoba koje rade u proizvodnji i prometu namirnica
(,Narodne novine® br. 23/94.). Osim toga trebaju provoditi internu izobrazbu za siguran
nacin rada sa hranom prema planu izobrazbe.

Prilog: ,,Plan obuke zaposlenika® i ,,Evidencija edukacije zaposlenika*“
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Zaposlenici su obavezni odgovornoj osobi prijavljivati simptome u svezi zaraznih
bolesti prenosivih hranom: prehlada, grlobolja, povracanje, proljev i drugo.

Osobe koje nisu zaposlene u trgovackom objektu, u skladiSne prosto-
re i iza prodajnog pulta mogu uci samo u zastitnoj odjeci po odobrenju
odgovorne osobe.

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

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

Ukoliko je potrebno da se radovi vrSe prilikom rada trgovackog objekta, izvodaci rado-
va moraju nositi zastitnu odjecu.

2.12 PRANJE RUKU

Pravilno pranje i dezinfekcija ruku, na za tu namjenu predvidenom umivaoniku, sa
priborom za higijensko pranje i susenje ruku, smanjuje moguc¢nost mikrobioloSke kon-

taminacije hrane putem ruku.

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

Umivaonici za ruke stalno moraju biti opremljeni namjenskim sapunom
(tekuéim i sli€no) i papirnatim ubrusima te teku¢om 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 (trgovine sa gastro programom) ili obavljanja
necistih poslova,
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* prije pristupanja radu sa termicki obradenom hranom i/ili hranom spremnom za
posluZivanje,

« nakon pusenja,

« nakon kihanja, kasljanja,

 prije i poslije jela,

* nakon dodira sa kosom, nosom, usima, oCima,

» 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 umiva-
onika.

Kako prati ruke

Postupak higijenskog pranja ruku

Preporuka - za prevenciju zagadenja ruku kod koriStenja slavine: uporaba
alternativnih nacina pustanja vode na slavini: senzor, pedala i sl.

N
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Postupak higijenskog pranja ruku: skica

Skinite sat | ostali nakit.

Isprepletite prste |
trijajte da bi oprali
prostor medu njima.

Kruinim kretnjama stisnutih
prstiju trijajte dlan.

Osusite ruke
papirnatim ruénikom.

Vodi¢ dobre higijenske prakse za trgovine
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Pustite toplu vodu, namoéite
ruke | nanesite sapun.

Prsti skiopljeni u $aku, polozeni
u dian suproine ruke.

Trijajte zapesca i
rucni zglob.

papirnatim ruénikom.

Zatvorite slavinu

Kruznim kretnjama diana

perite ruke tekucom;
toplom vodom.

Bacite papirnati ruénik
u ko& za smeade,
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2.13 UPORABA JEDNOKRATNIH RUKAVICA

KoriStenje jednokratnih rukavica preporu€a se samo u iznimnim slu€ajevima kad je
njihova uporaba opravdana uz pravilno i namjensko koristenje:

 prije uporabe jednokratnih rukavica ruke se moraju dobro oprati,
» potrebno je mijenjati rukavice pri promjeni radnog procesa,
» rukavice se moraju baciti nakon svake uporabe.

Zabranjeno je ponovno koriStenje vec¢ uporabljenih rukavica.

2.14 ZDRAVSTVENO STANJE ZAPOSLENIKA

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

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

* koji boluju od zaraznih bolesti prenosivih hranom,

» za koje se sumnja da su oboljeli od istih i koji su

+ kliconoSe (nosioci uzro€nika) zaraznih bolesti koje se prenose hranom

U slu€aju sumnje ili dokaza o postojanju zdravstvenih smetnji poslodavac mora uputiti
doti¢nog zaposlenika k lije¢niku.

Zaposlenici koji sudjeluju u procesu rada sa hranom osobno su odgovorni da u slucaju
zdravstvenih smetnji poslodavca obavijeste o0 svom zdravstvenom stanju.

Zdravstvene smetnje kod kojih je potrebno zaposlenika ukloniti iz procesa rada sa
hranom:

 dugotrajno kasljanje

» dugotrajno kihanje
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* povracanje

* proljev

» bolovi u trbuhu i ostale tegobe probavnog trakta

* gnojne promjene na kozi, gnojne rane, ozljede koze i sl.
* iscjedak iz usiju, oCiju ili nosa

» zdravstvene tegobe respiratornih organa

Rasprsivanje kapljica nakon kihanja

2.151Z0OBRAZBA OSOBLJA

Svaki zaposlenik na radnom mjestu u radu sa hranom mora imati znanja za siguran
nacin rada sa hranom.

Redovita izobrazba propisana je Zakonom o za$titi pu€anstva od zaraznih bolesti i
predvida opseg i teme koje je potrebno savladati. Uz to, sukladno Zakonu o hrani i
Pravilniku o higijeni hrane za provedbu preventivnhe samokontrole higijenskih postupa-
ka u radu sa hranom po nacelima HACCP-a potrebno je provoditi internu edukaciju,
minimalno jednom godi$nje.

Svaki objekt treba imati godisnji plan obuke zaposlenika te voditi evidenciju o provede-
noj edukaciji. Isto treba arhivirati za potrebe provjere provedbe tijekom internog nadzo-
ra odnosno verifikacije HACCP plana i za potrebe dokazivanja provedbe kod nadzora
nadlezne inspekcije.

Prilog: ,,Plan obuke zaposlenika® i ,,Evidencija edukacije zaposlenika*“
Izobrazba zaposlenika ukljucuje:
» Teorijsku edukaciju za dobivanje
znanja

» Prakticnu obuku za usvajanje
odredenih vjestina
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Pravilno koristenje ubodnog i infracrvenog termometra

Termometar se koristi za provjeru temperature hrane:
 prilikom dostave hrane
 pri termickoj obradi hrane
* kod Cuvanja hrane na toplom
» kod hladenja hrane nakon termiCke obrade
« pri kontroli temperature hladnog stola/pulta.

Ubodni termometar treba odrzavati Cistim, odnosno potrebno je sprovesti dezinfekciju
sonde termometra prije i nakon upotrebe odnosno provedenog mjerenja temperature.

Prije koristenja kao i nakon svake uporabe treba ga oprati i dezinficirati kako ne bi
doslo do kontaminacije hrane.

Infracrveni termometar koristiti prema uputama proizvodaca a u svrhu mjerenja tem-
peratura povrsina duboko zamrznute i/ili zapakirane hrane (pakovine), radnih povrsina
i slino.

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

Interna provjera ubodnog termometra - umjeravanje

Pravilan rad sa 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 (umjerava-
nje) termometara.
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Postupak interne provjere ubodnog termometra - umjeravanje

Neispravan termometar ne smije se koristiti
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3. NADZOR NAD POSTUPCIMA U RADU S HRANOM U TRGOVINI

3.1 NADZOR NAD DOBAVLJACIMA
3.1.1 Narucivanje i dobavljaci hrane

Ovisno o hrani koja se nalaze u ponudi bitno je unaprijed procijeniti koliine pojedinih
vrsta hrane u odredenom vremenskom periodu. Na ovaj nacin se osigurava optimalna
koli¢ina zalihe uskladistene hrane u objektu. Ovisno o koli€ini preostalih zaliha, hrana
se narucuje na nacin da uvijek imamo optimalnu koli€inu.

Pocetna toCka u sigurnom poslovanju sa hranom je koriStenje zdravstveno ispravne
hrane. Kako bi se osiguralo da namirnice koje naru€ujemo budu zdravstveno ispravne
bitno je odabrati adekvatnog dobavljaCa (zahtjev za sljedivost).

Vazno je imati dobavljaCa u kojeg mozemo biti sigurni da sa hranom rukuje na siguran
nacin, kao i da moze uvijek dostaviti hranu u trazeno vrijeme. PoZeljno je u Ugovor sa
dobavljatem staviti sve zahtjeve koji trebaju biti ispunjeni, a u svrhu zaprimanja zdrav-
stveno ispravne hrane.

Prilikom odabira dobavljaca preporuka je da isti mora zadovoljiti odredene kriterije:
* registriran za svoju djelatnost

» skladisti, pakira, transportira i rukuje sa hranom na nacin koji ¢e oCuvati zdrav-
stvenu ispravnost

« uz hranu dostavlja i svu propisanu dokumentaciju (dostavnica)
* ima sustav samokontrole
» daje jamstvo kvalitete za svoje usluge

Takoder je prilikom odabira dobavljaca poZeljno i raspitati se kod drugih trgovaca ili
trgovackih asocijacija o preporukama za pojedinog potencijalnog dobavljaca.

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

Kako bi se zadovoljila zakonska regulativa vezana uz sljedivost hrane potrebno je
arhivirati svu popratnu dokumentaciju koja se dostavlja prilikom zaprimanja hrane. Ar-
hiviranje se vrsi na nacin koji ¢e omoguciti jednostavno pretraZivanje dokumentacije

(npr. po datumu, vrsti hrane i sl.).

Postoje dva sustava nabave koji se koriste u maloprodajnim i veleprodajnim tvrtkama
koje posluju sa hranom, a to su centralna nabava ili neovisna nabava:

a) Centralna nabava hrane
Ako se nabavom hrane upravlja iz srediSnjeg objekta za nabavu, pojedina malopro-

dajna ili veleprodajna jedinica nije obvezna imati sustav odobrenja dobavljaca, ali po
potrebi ima pristup centralnom sustavu.
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Kupci u sustavu centralne nabave:
- Cuvat ¢e popis odobrenih dobavljaca,
- odabrati kriterije za dodavanje dobavljaCa popisu, npr. dokaz registracije kao tvrt-
ke koja posluje sa hranom,
- po potrebi nadopuniti i ponovno izdati popis
- ucinit ¢e informacije dostupnima nadleznom tijelu na zahtjev tog tijela.

b) Neovisna nabava hrane

Trgovac na malo ili veliko koji neovisno kupuje svu hranu ili jedan njezin dio:
- Cuvat Ce popis odobrenih dobavljaCa hrane,
- odrediti kriterije za dodavanje dobavljaCa popisu, npr. dokaz registracije kao tvrt-
ke koja posluje sa hranom po potrebi nadopuniti i ponovno izdati popis
- Popis Ce biti: dostupan u prehrambenom objektu revidiran barem jednom godis-
nje kako bi se osiguralo da podaci ostanu valjani.

Ukoliko nastanu problemi sa dobavljacem moze se uciniti slijedece:
» kontaktirati dobavljaca putem telefona
» kontaktirati dobavljaCa pisanim putem
* promijeniti dobavljaCa
» kontaktirati trgovaCke asocijacije za savjet

Cimbenici rizika
» Hrana, proizvodi i sirovine, koji dolaze u dodir sa hranom, su lako kontaminirani
vec prije dostave
« Kontaminacija je uglavnom mikrobiolo$ka, kemijska i fiziCka

Op¢i zahtjevi

» Trgovac ne smije od dobavlja¢a narudivati/uskladistiti sirovine i sastojke, za koje
je znano, ili za koje se pretpostavlja da sadrze bioloSke, kemijske ili fizicke faktore
rizika, i koje bi i unato€ standardnim postupcima obrade (sortiranja i pripreme,
preradivanja), i pripreme na higijenski nacin, bile Stetne za ljudsko zdravlje odno-
sno neprimjerene za prehranu ljudi.

* Hranu je potrebno nabavljati od pouzdanih dobavljaca. Trgovac od dobavljaca
periodicno zahtijeva dokaze o tome sa kakvim dobavljaem posluje i da je do-
stavljena hrana i sirovine zdravstveno ispravne.

* Mora biti uspostavljena sljedivost nabavljene hrane jedan korak unazad.

* Ambalazni materijali, koji dolaze u kontakt sa hranom i koji se koriste u razliCitim
postupcima u radu u trgovini, moraju biti zdravstveno ispravni. Od dobavljaca je
potrebno dobiti odgovarajucu izjavu o sukladnosti upotrijebljenih materijala.

Preporuke

» Trgovac si treba izraditi listu odabranih dobavljaca.

* Trgovac treba sa dobavljatem dogovoriti moguc¢nost provjeravanja provodenja
mjera unutarnjeg nadzora.
o Dobiti i arhivirati rezultate analiza o zdravstvenoj ispravnosti hrane.
o Dobiti potvrde o sukladnosti poljoprivrednih proizvoda.
o Od dostavljaca treba dobiti izvjeS¢e o verifikaciji uvedenog sustava unutarnjeg

nadzora.
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3.1.2. Transport hrane

Tijekom transporta hrana moze biti kontaminirana uslijed Stetnog djelovanja fizickih,
kemijskih i bioloskih ¢Cimbenika. Transport hrane podrazumijeva prijevoz svih namirni-
ca u trgovacki objekt gdje ¢e biti uskladistena i stavljena u prodaju.

Transport hrane — zahtjevi

Cimbenici rizika

O

Opci
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Tijekom transporta vrlo lako moze doc¢i do kontaminacije hrane mikrobioloSkim,
kemijskim i fiziCkim oneciSc¢enjem.

Tijekom transporta zbog neodgovarajuée temperature moze doc¢i do razmnoZza-
vanja prisutnih mikroorganizama.

Krizna kontaminacija uslijed neodgovarajuéeg transporta razlicitih vrsta hrane ili
zajednickog transporta hrane i ne prehrambenih artikala.

zahtjevi

Prijevozna sredstva za transport hrane potrebno je drzati u Cistom i dobrom sta-
nju kako bi hranu zastitili od oneciScenja. Prijevozna sredstva moraju biti izrade-
na na nacin da omogucéavaju ucinkovito ¢iScenje i dezinfekciju.

U cilju sprjeCavanja kontaminacije hrane sredstva namijenjena transportu hrane
smiju se upotrebljavati samo u tu namjenu.

Hrana u rasutom stanju (rinfuzo), u teku¢em obliku i u obliku zrna, granula ili
praha potrebno je transportirati u posudama, spremnicima ili cisternama koji su
namijenjeni transportu hrane. Spremnici moraju biti jasno i vidljivo oznaceni neiz-
brisivim natpisima na jednom, odnosno na jeziku koji se koristi u medunarodnom
transportu hrane, kako bi se jasno vidjela njihova namjena za transport hrane i
moraju biti vidljivo ozna€eni natpisom «samo za transport hrane».

Kada se prijevozna sredstva koriste za transport drugih proizvoda ili se koriste za
istovremeni transport razli€itih vrsta hrane i proizvoda, potrebno je razli€ite proi-
zvode i hranu fizi¢ki odvoijiti kako bi se sprijeCila kontaminacija. Fizicko odvajanje
je potrebno i kod koristenja spremnika za transport razli€itih vrsta hrane.

Kada se prijevozna sredstva i spremnici koriste za transport drugih proizvoda ili
se koriste za transport razliCite hrane potrebno ih je izmedu transporta temeljito
ocistiti kako bi se sprijeCila moguénost kontaminacije.

Hrana u prijevoznom sredstvu i spremnicima mora biti tako posloZena i osigurana
da se sprijeCi mogucnost onecis¢enja.

Prijevozna sredstva i spremnici za transport, koji se koriste za transport duboko
zamrznute hrane, moraju omogucavati nadzor i ispis postignutih temperatura u
skladu sa zakonskim propisima.

Prijevozna sredstva i spremnici koji se koriste za transport hrane koja zahtijeva
kontrolirano temperaturno okruZenje moraju omogucavati odrzavanje zahtijeva-
ne temperature.

Zahtjevi za transport hrane odnose se na sva prijevozna sredstva i spremnike
za transport, osim za ona vozila za koja su posebnim propisom odredeni drugi
zahtjevi.



Preporuke

o Odijeljci u vozilu za sirovu hranu i hranu spremnu za konzumaciju trebaju biti na-
mjenski odijeljeni.

o Prijevozna sredstva i spremnici, koji se upotrebljavaju za transport hrane, koja
zahtijeva kontrolirano temperaturno okruzenje, moraju biti izvedeni na nacin da
omogucavaju nadzor i ispis postignutih temperatura.

Transport, spremanje i isporuka hrane

Subjekt u poslovanju sa hranom osigurat ¢e da se sva hrana transportira i sprema na
nacin koji ne¢e ugroziti njezinu zdravstvenu ispravnost.

Uvjeti za transport hrane obuhvacaju sve navedene opcije:
- ako trgovac na malo uzima hranu od veletrgovca
- ako trgovac na veliko ili malo uzima hranu od dobavljaca
- ako trgovac na veliko ili malo isporucuje robu
- ako trgovac na malo isporucuje robu kupcima
- i svako interno kretanje robe unutar maloprodajne jedinice.

Uvjeti za vozila:

Sva vozila koriStena za transport hrane moraju biti:
- namjenska,
- Cista,
- otporna na vremenske uvjete,
- ne smiju dopustati ulazak prasine, ispusnih plinova i/ili Stetnika,

Uvjeti za postupanje sa hranom tijekom transporta:

Smrznuta ¢e se hrana transportirati u prikladno ohladenim ili izoliranim uvjetima.
Ti uvjeti trebaju omoguciti odrzavanje hrane na temperaturi od -18 °C. Temperatura
smrznute hrane moZe se povecati na -15 °C tijekom transporta, ali je $to je prije mogu-
¢e po zaprimanju u maloprodajnom ili veleprodajnom objektu treba vratitina  -18 °C.

Ohladena hrana transportirat ¢e se u ohladenim ili izoliranim uvjetima koji omogucuju
odrzavanje temperature hrane od 0 °C do 5 °C, odnosno prema temperaturnim zahtje-
vima navedenim na oznaci hrane.

Subjekt u upravljanju hranom osigurat ¢e da nema rizika po zdravstvenu ispravnost
hrane prilikom transportiranja razli€itih vrsta hrane i neprehrambenih proizvoda u istoj
jedinici.

Roba Siroke potroSnje (sredstva za CiScenje, kemikalije za kucanstvo, toaletne po-
trepstine i slicno) treba se u potpunosti odvojiti od hrane prilikom transporta u istoj
transportnoj jedinici.

Isporuka hrane

Videkratni spremnici kao $to su pladnjevi, kolica i kutije moraju se moci Cistiti i Cuvati u
Cistom i dezinficiranom stanju.

Vodi¢ dobre higijenske prakse za trgovine 57



Dijagram tijeka

NARUCIVANJE

TRANSPORT
—| SUHO
v
- —| HLADNO
SKLADISTENJE | |
4 > | SMRZAVANJE
POKRETNA
PRODAJA TERM.
i OBRADA
SLAGANJE NA
OBRADA
:‘ﬁggﬁdrﬂom 2 DELIKATES
! : —| REZmA
PONUDA NA
PRODAJNI PRODAJNOM
AUTOMATI MJESTU U HLADNOM
= —>| LANCU
A 4 -
USLUZIVANJE |, | DUBOKO
HRANE ZAMRZNUTO
(PORCIONIRANJE,
ZAMATANJE,
¥ PAKIRANJE >| U TOPLOM
DOSTAVA LANCU
v
KUPAC

Postupci rada u trgovini su slijedeci (pogledaj dijagram tijeka):
- ZAPRIMANJE HRANE
- SKLADISTENJE
- SLAGANJE NA PRODAJNOM MJESTU
- OBRADA
- PONUDA NA PRODAJNOM MJESTU
- USLUZIVANJE HRANE (PORCIONIRANJE, ZAMATANJE, PAKIRANJE, RUKO-
VANJE NOVCEM, KUPCI)
- DOSTAVA HRANE U KUCU
- POKRETNA PRODAJA
- PRODAJNI APARATI

3.2 ZAPRIMANJE HRANE

Kako bi se trgovacki objekt osigurao da zaprima zdravstveno ispravnu hranu potrebno
je na samom prijemu pratiti odredene parametre koji osiguravaju zdravstvenu isprav-
nost hrane.

Prilog: «Evidencija kontrole prijema hrane»
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Zaprimanje hrane Zahtjevi

U trgovackom objektu dostava hrane trebala bi se vrSiti kroz ekonomski ulaz i zaprimati
u prostoru prijema.

Po zaprimanju hrane, a prije spremanja u skladiste ili rashladne uredaje, vanjska tran-
sportna ambalaza bi se trebala ukloniti kako bi se izbjegla moguc¢nost kontaminacije
uskladistene hrane, prostora i rashladnih uredaja.

Hranu koja zahtijeva poseban temperaturni reZim potrebno je odmah po dostavi uskla-
distiti na adekvatnu temperaturu kako bi se izbjegla mogucnost porasta broja prisutnih
mikroorganizama.

Ukoliko se vrsi prepakiranje hrane iz originalnog pakiranja u namjenske posude ili
kontejnere potrebno je saCuvati originalnu deklaraciju i istaknuti je na vidljivo mjesto.

Za potrebe mjerenja temperature hrane na prijemu potrebno je osigurati namjenske
termometre (infracrveni odnosno odgovarajuci broj ubodnih termometara).

Prijem hrane, zahtjevi:

Namjensko dostavno vozilo (zahtjevi navedeni u poglavlju 3.1.2 Transport hrane)
Kontrola deklaracije

Vizualna kontrola

Mjerenje temperature

Voditi pisanu evidenciju o prijemu hrane*

Prilog: obrazac ,,Evidencija kontrole prijema hrane”* (kategorije objekata prema riziku
koji vode evidenciju o prijemu hrane samo u sluc¢aju kada zahtjevi za prijem hrane ne
odgovaraju odreduje nadlezno tijelo).

o O O O

o

Cimbenici rizika
o Kontaminacija mikrobiolodkim, kemijskim ili fiziCkim oneciS¢enjima.
o Porast broja prisutnih mikroorganizama zbog neodgovarajuce temperature i via-
ge okolisa.

©
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O

O

Krizna kontaminacija tijekom transporta zbog neodgovaraju¢eg razdvajanja hra-
ne.
Kontaminacija hrane oneciséenjima sa drugih povrsina i/ili uslijed vanjskih utjeca-
ja.

Zahtjevi

O

Kod dostave hrane prema potrebi kontrolirati:

» temperaturu transportnog prostora dostavnog vozila,

 CistoCu i zatvorenost vozila,

 CistocCu, urednost i radno odijelo dostavlja¢a i njihovo rukovanje sa hranom,

» da nezapakirana hrana nije odloZzena na podnu povrSinu transportnog vozila,
» da je hrana bez vidljivih znakova oneciS¢enja i u dobrom stanju,

 rok trajnosti proizvoda,

» cjelovitost ambalaze, te Cisto¢a i suhoca ambalaze,

» dali je tijekom transporta bio osiguran hladni lanac.

Hladena/duboko zamrznuta hrana koja zahtijeva neprekinuti hladni lanac
mora biti transportirana na temperaturi koja je ozna€ena na deklaraciji sa
dozvoljenim odstupanjem do +/- 3°C.

Hladena i duboko zamrznuta hrana moraju se po dostavi i preuzimanju odmah
uskladistiti na zahtijevanim temperaturama.

Dostavljena hrana mora po prijemu biti primjereno uskladiStena, odnosno ne smi-
je biti izlozena nepovoljnim uvjetima okolisa.

Svu dokumentaciju sa prijema potrebno je arhivirati.

Duboko zamrznuta hrana, na kojoj se vidi da je bila odledivana pa ponovno zale-
divana ne smije se zaprimati u objektu.

Nacin provedbe nadzora temperaturnih uvjeta pri prijemu hrane:

nadzor (monitoring) nad temperaturnim uvjetima kod prijema hrane se jedno-
stavno provodi na nacin da se kontrolira dostavno vozilo, rashladenost poSiljke
u skladu sa zahtijevanim temperaturama zavisno od uvjeta za kategoriju hrane
(vizualno vozilo i poSiljka i/ili mjerenjem prikladnim termometrom),

temperatura se mjeri namjenskim mjernim instrumentima (npr. infracrveni, ubod-
ni termometri itd.). Preporuca se izrada uputstva za upotrebu navedenih mjernih
instrumenata.

Kod temperaturnog odstupanja (neodgovaraju¢a temperatura) potrebno je :

hranu ne zaprimati;

hrana se moze vratiti dobavljaCu i bez mjerenja temperature ako se vizualnom
kontrolom utvrdi neudovoljavanje zahtjevima za dostavu iste pri ¢emu je potreb-
no dobavlja¢a pismeno upozoriti na uoCene nedostatke;

potrebno je voditi biljeSke (evidenciju) o odbijenim posiljkama i razlogu odbijanja
pri Cemu je potrebno dobavljaca telefonom i/ili pismeno upozoriti na uoene ne-
dostatke i mjere koje su morale biti poduzete prilikom kontrole istovara;

kod viSekratnog (ucestalog) ponavljanja propusta kod dostave potrebno je zami-
jeniti dobavljaca.

Sve postupke promjena je potrebno dokumentirati i arhivirati.
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Postupak: NABAVA, DOSTAVA, ZAPRIMANJE HRANE

Sto moze krenuti | Sto je moguée po- | Na koji naéin vrsiti | Kako popraviti?
krivo? duzeti? kontrolu? (Popravna radnja)
(Opasnost) (Kontrola/kriticna | (Nadzor/verifikacija)
granica)

Uvjeriti se da ja hrana Kontrolirati pakiranje i Odbiti prijem hrane koja
propisno zasticena pri- hranu na znakove oste- nije zasti¢ena, koja se
likom transporta i da se cenja i kontaminacije nalazi u ostecenoj am-
nalazi u odgovarajucoj balazi ili hranu koja je
ambalazi vidljivo kontaminirana

Provjeriti da sva hrana Provjeriti rokove upora- Odbiti prijem hrane kojoj
ima odgovaraju¢i rok be na hrani koja se za- je istekao rok uporabe.
uporabe prima.
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3.3 SKLADISTENJE HRANE

Hrana se u trgovackim objektima skladisti ovisno o vrsti i zahtjevima skladiStenja u
skladiStima na sobnoj temperaturi, u rashladnim uredajima ili zamrzivaCima.

Opasnosti koje mogu utjecati na zdravstvenu ispravnost hrane su :
- mikrobioloska, kemijska ili fizicka kontaminacija,
- kvarenje hrane uslijed Cuvanja na neprimjerenim temperaturama ili uslijed nepri-
mjerenog rukovanja sa hranom ne postujuci dobru proizvodnu praksu kao i
- unakrsno zagadenje uslijed nepridrzavanja dobre higijenske i dobre proizvodne
prakse.

Hrana koja zahtjeva odrzavanje hladnog lanca, mora se pohraniti na propisanu tempe-
raturu za pojedinu vrstu hrane koju zahtjeva proizvodac i koja je navedena na dekla-
raciji samog proizvoda. Vazno je pratiti temperature u rashladnim uredajima i zamrzi-
vacCima, te iste evidentirati.

Hrana se mora skladistiti u prostorima koji udovoljavaju sanitarno tehnickim i higijen-
skim uvjetima kako bi se sprijeCilo njeno zagadenje i kvarenje. Zahtijevana temperatu-
ra hladnog lanca u pravilu se mora postovati i ne smije se prekinuti. Kratkotrajni prekid
hladnog lanca bez kontrolirane temperature se tolerira ukoliko to zahtijevaju odredeni
postupci postupanja sa hranom (priprema, prijevoz, skladistenje, izlaganje i posluziva-
nje) uz uvjet da navedeni period bude Sto kraci i da navedeno ne predstavlja rizik za
zdravlje.

Hranu koja se pakira, skladisti, prevozi, prodaje ili sa kojom se rukuje potrebno je za-
stiti kako bi se sprijeCila njena kontaminacija.

U trgovinama mora biti dovoljno prostorija i opreme za pohranjivanje hrane kako bi se
sprijeCilo unakrsno zagadenje iste.

* Prostori i uredaji za skladiStenje hrane moraju biti suhi, Cisti i redovito higijenski
odrzavani. Vazno je u prostorijama u kojima se hrana skladisti osigurati prikladne
mikroklimatske uvjete (temperatura, vlaga, strujanje zraka) pri Eemu je vazno da
ne dode do kondenzacije i porasta vlage hrane sto pogoduje njenom kvarenju, a
narocito razvoju kvasaca i plijesni.

* Hrana se mora skladistiti odignuta od poda, osim pica u staklenoj ambalazi.

* Hrana, namijenjena neposrednoj konzumaciji mora se skladistiti odvojeno od
ostale vrste hrane, pregradujuci je sa pregradama, skladiStenjem na posebnim
policama, u zasebnim uredajima i sl.

* Hrana koja zahtjeva skladistenje u rashladnim uredajima i komorama, mora se
skladistiti na na€in da izmedu iste postoji moguénost strujanja zraka (ne prenatr-
pavati uredaje, posStivati upute proizvodaca uredaja o nacinu popunjavanja istih,
odmicati hranu od stijenki uredaja i ne puniti uredaje iznad preporucene razine.)

* Hranu je potrebno rotirati po principu prvo uskladisteno prvo prodano, odnosno
hrana se mora stavljati u prodaju prema roku uporabe.

* Hranu s oSte¢cenom ambalazom, s isteklim rokom uporabe i vidljivim znakovima
kvarenja potrebno je ukloniti iz prodaje, pohraniti na posebnom i oznacenom mje-
stu do konacne dispozicije. Mjesto predvideno za odlaganje takve hrane mora biti
odvojeno od ostale hrane.

* Neprehrambeni artikli koji se nalaze u prodaji (sredstva za CiScenje, kemikalije i
sl.) moraju se drzati na posebnim policama odvojeno od hrane.
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Mjerenje temperature u rashladnim uredajima i zamrzivac¢ima

Temperature u rashladnim uredajima i zamrzivaCima potrebno je mjeriti :

- najmanje dva puta dnevno za svjeze meso, mesne pripravke i svjezu ribu,
svjeze salate (npr. slozene salate s umacima), svjeze namaze (npr. baka-
lar na bijelo, svjezi kravlji sir) svjeze i kremaste kolace, npr. pri dolasku na
posao i prije zatvaranja objekta,

- najmanje jedan puta dnevno za sve ostalo sto se ¢uva u rashladnim ure-
dajima,

- najmanje dva puta dnevno za zamrzivace i komore (,Narodne novine“ br.
38/08.).

Temperature je potrebno evidentirati, kao i eventualne korektivne radnje te obras-

ce o provedbi istog arhivirati.

Temperature izmjerene nakon ucCestalog otvaranja uredaja, ili prilikom automat-

skog odledivanja nisu primjerene pa je vrijeme mjerenja potrebno prilagoditi na-

vedenim aktivnostima kako bi se izmjerile prave temperature.

Prilog: obrazac ,Evidencija temperature u rashladnim uredajima*“

Preporuke

Rashladne uredaje i zamrzivace (osim obveznih termometara) preporucljivo je
opremiti alarmom za signaliziranje previsokih temperatura.

Preporucljivo je kontrolirati rokove uporabe hrane kod hrane sa duljim rokom
valjanosti dva puta mjesecno, dok je kontrolu roka uporabe kod hrane sa kra¢im
rokom valjanosti potrebno kontrolirati dnevno (mlije¢ni proizvodi i sl.).

U Skrinjama za zamrzavanje hrana mora biti posloZzena do linije koja omogucava
pravilno odrzavanje temperature.

Prema Pravilniku o brzo smrznutoj hrani (,Narodne novine“ br. 38/08.), sa-
mokontrola temperature u rashladnim vitrinama u maloprodaji i rashladnim
komorama manjim od 10 m® obavlja se pomoc¢u barem jednog vidljivog ter-
mometra. Temperatura se biljezi najmanje dva puta dnevno. Zapisi se Cuva-
ju najmanje godinu dana ili dulje ovisno o roku uporabe brzo smrznute hrane.
Kada se u maloprodaji koriste otvorene rashladne vitrine, popunjenost hranom
mora biti jasno oznaCena i termometar mora pokazivati temperaturu na strani
povrata zraka u visini takve oznake.

Preporuke za provedbu korekcijskih mjera i postupka prilikom odstupanja temperature
od one propisane na deklaraciji proizvoda:

pri odstupanju temperature zraka u rashladnim uredajima ili u zamrzivacCima, po-

trebno je izmjeriti temperaturu povrsine hrane;

ukoliko su odstupanja prisutna i u povrsinskoj temperaturi odgovorna osoba ovi-

sno o vrsti hrane odluCuje o potrebnim mjerama:

- hrana se iskljuCuje iz prodaje;

- hrana se stavlja u drugi rashladni uredaj i nastoji se u najkracem vremenskom
periodu ohladiti na odgovarajucu temperaturu;

ukoliko se rashladni uredaj ili zamrziva€ pokvari postupamo u skladu sa gore

navedenim postupcima;

odmrznuta hrana ne smije se ponovno zamrzavati;

ukoliko su uoCena odstupanja, potrebno je utvrditi uzroke istih te ih ukloniti i na-

vedeno dokumentirati;

temperatura se mjeri sa posebnim mjernim uredajima (infracrveni, ubodni termo-

metar itd.). Preporucljivo je napraviti uputu za koristenje mjernih uredaja.
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Postupak: SKLADISTENJE HRANE U SUHOM SKLADISTU | IZLAGANJE U PRO-
DAJNOM PROSTORU

Sto moze krenuti | Sto je moguée po- | Na koji nagin vrsiti | Kako popraviti?
(Popravna radnja)

krivo? duzeti? kontrolu?
(Opasnost) (Kontrola/kriticna | (Nadzor/verifikacija)
granica)

Rast Stetnih mikroorga- Rotirati hranu po prin- Kontrolirati rokove upo- NeSkodljivo ukloniti hra-
nizama u hrani skladi- cipu Prvo uskladiSteno rabe. nu kojoj je rok uporabe

Stenoj u suhom skladistu prvo sta_vljenq u proda- Kontrolirati temperaturu !stekao i hranu na kojoj
ju.  Osigurati adekvat-

sraka u skladistu je doSlo do vidljivih pro-
ne uvjete temperature, ' mjena (boja, miris, okus,

vlage i strujanja zraka. konzistencija)
u skladu sa propisanim

uvjetima za pojedinu vr-

stu hrane

Kontaminacija Stetnim Skladistiti hranu odma- VrSiti kontrolu nad naci- Neskodljivo ukloniti hra-
mikroorganizmima hra- knutu od poda i zida. Za nom skladiStenja hrane. nu koja se skladisti u

ne koja se skladisti u su-
hom skladistu

skladistenje koristiti poli-
ce i opremu od materija-
la koji se lako pere i po

skladistu, a za koju se
sumnja da je kontamini-
rana

potrebi dezinficira

NIJE DOBRO
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Postupak: SKLADISTENJE HRANE U RASHLADNIM UREPAJIMA

Sto moze krenuti
krivo?
(Opasnost)

Sto je moguée po-
duzeti?
(Kontrola/kritiCna
granica)

Na koji nacin vrsiti
kontrolu?
(Nadzor/verifikacija)

Kako popraviti?
(Popravna radnja)
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Postupak: SKLADISTENJE HRANE U ZAMRZIVACIMA

Sto je mogucée po-

Sto moze krenuti duzeti?

Na koji nacin vrsiti et [T

(Popravna radnja)

krivo? kontrolu?
(Opasnost)

(Kontrola/kritiCna

. (Nadzor/verifikacija)
granica)
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Zahtjevi temperature pri odrzavanju hladnog lanca razli€itih vrsta hrane, odno-
sno prema oznaci (deklaraciji) proizvodac¢a hrane

Kriti€na temperatura proi- | Kriti€éna temperatura proizvo-
zvoda tijekom skladiStenja | da tijekom transporta (°C)
(°C)
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Mjerenje temperature hrane

Subjekt u poslovanju hranom obvezuje se da ¢e u svakom trenutku na raspolaganju
imati nacin provjere toCnosti rezultata pracenja temperatura, npr. ubodni termometar
(termometri sonde), infracrveni ili tome sli¢no.

Ubodni termometar pomocu kojeg Ce se provjeravati temperatura hrane obavezno se
mora Cistiti i dezinficirati (npr. pomoc¢u dezinfekcijskih maramica) prije i nakon koriste-
nja.

Metode mjerenja temperature proizvoda ubodnim termometrom

— svrha - povremena provjera ugradenih termometara u rashladnim uredajima i
povremena provjera temperature proizvoda.

a) Provjera temperature povrsine proizvoda i/ili izmedu pakiranja proizvoda
Stavite vrh sonde izmedu dva proizvoda kako bi se sonda rashladila.
Nakon Sto se temperatura sonde stabilizirala, pomaknite je na drugo mjesto.
Primijenite dovoljan pritisak izmedu sonde i paketa da biste dobili toCno ocitanje.
Pustite da se oCitanje temperature ponovno stabilizira.

b) Provjera temperature proizvoda
Umetnite sondu u hranu do dubine dovoljne da se uroni dio sonde osjetljiv na
temperaturu.
Pustite temperaturu sonde da se stabilizira.

Mjesta mjerenja temperature hrane ovisno o vrsti:

Vrsta hrane Mjesto provjere

Sva hrana u sredini i/ili izmedu pakiranja
Vakuumirana hrana na povrsini i/ili izmedu pakiranja
Smrznuta hrana na povrsini i/ili izmedu pakiranja

Ocitanja temperature treba biljeziti.
Prilog: obrazac ,Evidencija temperature u rashladnim uredajima*“
obrazac ,Evidencija interne provjere mjerne opreme*

Kod duboko zamrznute hrane, vidljivi znakovi odmrzavanja upucuju na neispravnost
temperature Cuvanja (vizualna kontrola).

KONTROLA ZALIHA HRANE
Kontrola zaliha hrane je vazan dio u odrzavanju zdravstvene ispravnosti hrane. Po-
trebno je pravilno planiranje kako bi se izbjeglo stvaranje prevelikih koli€ina hrane.

Plan nabave podrazumijeva:
+ planiranje potrebnih koli€ina hrane koje ¢e se narucivati za svaku poSiljku
» educiranje osoblja o adekvatnom odredivanju koli€ina hrane koja se narucuje
 osiguranje dobavljaca koji ¢e vrSiti opskrbu na vrijeme
» kontrolu zaliha uskladistene hrane
+ uklanjanje hrane kojoj je istekao rok trajanja iz prostora prodaje

Kako bi postojala mogucnost pracenja roka upotrebe potrebno je:
» svu hranu koja nije u originalnoj ambalazi oznaciti sa naljepnicom ili nekom dru-
gom sigurnom metodom oznacavanja. Na naljepnicu upisati datum kada je hrana
prepakirana ili pripremljena i do kojeg datuma se moZze upotrijebiti
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« rotirati hranu po principu «Prvo uskladiSteno prvo stavljeno u prodaju»
+ redovito kontrolirati ispravnost provedbe kontrole zaliha hrane.

RUKOVANJE S HRANOM NA SIGURAN NACIN
KRIZNA KONTAMINACIJA

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

Krizna kontaminacija dovodi do pojave bolesti koje se prenose hranom.
Sprje€avanje krizne kontaminacije je vazan korak u prevenciji bolesti koje se prenose
hranom.

Postoje tri glavna nacina kako dolazi do krizne kontaminacije:
* sa hrane na hranu
* sa pribora na hranu
* s osoblja na hranu

Preporuke za sprje¢avanje krizne kontaminacije od strane osoblja:

 prati ruke izmedu rukovanja sa razli€itim vrstama hrane

» rukavice za jednokratnu uporabu potrebno je redovito mijenjati pri promjeni rad-
nog procesa

* izbjegavati dodirivanje lica, koze i kose odnosno ruke odmah oprati nakon takve
radnje

 izbjegavati brisanje ruku o radnu odjecCu vecC za to koristiti papirnate ubruse za
jednokratnu uporabu

« upotrebljavati isklju€ivo Cisti i dezinficirani pribor i opremu koja dolazi u kontakt sa
hranom

* manipulaciju sa hranom spremnom za konzumiranje vrsiti kad god je to moguce
s adekvatnim priborom {j. izbjegavati direktan kontakt sa rukama

Preporuke za sprje¢avanje krizne kontaminacije za postupak sa 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, mlije¢ni proizvodi, termi¢ki obradena hrana, slastice) potrebno je postivati
sljedece:
+ odvojeno skladistenje
» upotrebljavati zasebne radne povrsine, daske i pribor za obradu
« razliCite boje ili oznake pribora i opreme
 odvojeni prodajni i/ili izlozbeni prostori
+ organizirati proces rada da se izbjegne krizanje Cistih i neCistih puteva (prijem
hrane, ambalaze i ambalaznog otpada, dispozicija organskog otpada)
» hranu koja je pripremljena za konzumaciju tijekom ¢uvanja drzati pokrivenu i/ili
omotanu namjenskim folijama
+ neSkodljivo ukloniti prvu Snitu salame pri prvom dnevnom porcioniranju (rezanju)
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ako postoji sumnja da je hrana spremna za konzumaciju dosla u kontakt sa siro-
vom hranom istu je potrebno neskodljivo ukloniti

osigurati odgovarajuci broj i koli€ine sitnog pribora koji se koristi pri radu sa hra-
nom (npr. hvataljke, Zlice, vilice, nozevi, ...)

3.4 OBRADA - PRIPREMA HRANE U TRGOVINAMA SA GASTRO PROGRAMOM

Ovo poglavlje Vodi¢a odnosi se na one trgovine u kojima se priprema hrane zaista i

vrsi.

U navedenim trgovinama se obraduje i priprema primjerice: dopeka pekarskih

proizvoda, peCenje mesa, izrada salata, kuhanje gotovih jela i sli¢no.

Priprema hrane ukljuCuje procese, kao Sto je priprema mesa i mesnih proizvoda za
termiCku obradu i termi¢ka obrada hrane, porcioniranje i konfekcioniranje.

Cimbenici rizika:

O
O

Onecidc¢enje hrane moze biti mikrobioloSko, kemijsko i fizi€ko.

Razmnozavanije ili prezivljavanje Stetnih mikroorganizama zbog neodgovarajucih
postupaka obrade, poput vremena i temperature.

Krizna kontaminacija.

KoriStenje vode zagadene patogenim mikroorganizmima, virusima ili kemikalija-
ma.

3.4.1 Op¢i zahtjevi za termic¢ku obradu i hladenje

1. Priprema prije termiCke obrade

O

O
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Pripremu i/ili doradu za termi¢ku obradu mesnih proizvoda u objektu potrebno je
izvoditi u za to namijenjenom posebnom podrucju

Ako se priprema i/ili doraduje za termiCku obradu hrana razli€itih vrsta, potrebno
je uspostaviti sustav za spreCavanje krizne kontaminacije razdvajanjem razliCitih
vrsta hrane na prostornoj ili vremenskoj osnovi

Za doradu sirovog mesa mora se koristiti namjenski pribor (radne povrsine (da-
ske) i nozevi), koji je vidljivo i jasno oznacen. Za skladiStenje se ne koriste posu-
de i pribor koji se koristi za rad sa hranom spremnom za konzumaciju (za termicki
obradenu hranu, sir, salame, kruh, ...) kako bi se sprijecila krizna kontaminacija.
Higijenski odrzavati uredaj za mljevenje mesa.

Zacinjanje mesa mora se vrSiti na namjenskoj radnoj povrsini.

Po zavrSetku rada potrebno je podistiti radnu povrSinu (dasku, pribor, posudu)
postupcima CiS¢enja, pranja i dezinfekcije.



o Duboko zamrznuta hrana mora biti odmrznuta prije termicke obrade, osim hrane
koja se obraduje zamrznuta. Duboko zamrznuta hrana, koja zahtijeva odmrzava-
nje mora se odmrzavati u hladnom prostoru u/ili rashladnom uredaju ili/u mikro-
valnoj pecnici sa programom za odmrzavanje.

o Za pranje hrane potrebno je osigurati zaseban sudoper koji mora biti opremljen
higijenski ispravnom toplom i hladnom vodom te se mora redovito higijenski odr-
Zavati a po potrebi i dezinficirati. Navedeni sudoper ne smije se Koristiti za pranje
ruku.

2. TermiCka obrada i hladenje
* Meso i mesni proizvodi

O

Kod termiCke obrade mesa i mesnih proizvoda mora biti postignuta tempera-
tura od minimalno +73°C.

Oprema za termi¢ku obradu mora imati uputu proizvodaca sa jasno navede-
nim nazivima programa i temperaturama koje se zahtijevaju / postizu tijekom
termiCke obrade.

Uputstva o postupanju s opremom za termicku obradu moraju biti dostupna
djelatnicima koji provode istu.

Ukoliko objekt ima viSe friteza potrebno ih je oznaciti po vrstama hrane koja se
u njima priprema (riba, meso, krumpir).

Ulje mora biti svijetlo Zute boje i bez vidljivih tragova zagaranja te ugodna i
karakteristiCcna mirisa.

Preporucuje se kontrolirati razinu slobodnih masnih kiselina (SMK) u ulju po-
mocu namjenskih testova.

Cuvanje termicki obradenih proizvoda (vitrine) mora biti na minimalnoj tempe-
raturi od +63°C ili viSoj.

POPRAVNA RADNJA: KOD POJAVE ODSTUPANJA IZMJERENIH VRIJED-

NOSTI KOD TERMICKE OBRADE

- Ako nije dosegnuta temperatura u srediStu hrane potrebno je hranu dodat-
no termicki obradivati odnosno nastaviti sa termickom obradom.

- Kod senzorskog odstupanja (isuSena, zagorena hrana) hrane koja je termic-
ki obradivana potrebno je provijeriti program na uredaju za termicku obradu
odnosno osigurati servis.

Ulje koje se koristi u termi¢koj obradi ne smije se zagrijavati do toCke dimljenja.

Razlicite vrste proizvoda (npr. riba, puretina, piletina, ...) ne smiju se termicki

obradivati u istom ulju.

Pri hladenju hrane, postupci hladenja moraju biti takvi da se nakon 30 minuta u

sredistu hrane postize maksimalna temperatura od +60°C, potom nakon Cetiri

sata hladenja temperatura u srediStu hrane od maksimalno +10°C, te u dva
naredna sata hladenja postigne temperatura u sredistu hrane od +4°C. Ovo se
ne odnosi na hranu:

- koja ne zahtijeva hladno skladistenje,

- koja se skladisti na temperaturi od +63°C ili visoj,

- za koju se lako dokaze da vrijeme hladenja ne utjeCe na njezinu zdravstve-
nu ispravnost.

Pribor i posude koji se koriste za rad sa termicki obradenom hranom potrebno

je higijenski odrzavati odvojeno od pribora i opreme koja se koristi za rad sa

sirovom hranom.
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* Dopeka pekarskih proizvoda

o Pekarske proizvode (pizze, bureci, kroasani, peciva, ...) je potrebno termicki
obraditi i nakon termi¢ke obrade pohraniti (skladistiti) sukladno uputi proizvo-
daca i dobavljaca.

o Hladenje termicki obradenih proizvoda vrsiti na primjeren nacin.

o Opremu za termiC¢ku obradu odrzavati prema uputi proizvodac¢a. Potvrdu o
servisiranju obavezno sacCuvati.

o Oprema za termicku obradu mora imati uputu proizvodaca sa jasno navede-
nim nazivima programa i temperaturama koje se zahtijevaju / postizu tijekom
termiCke obrade.

o Uputstva o postupanju s opremom za termiCku obradu moraju biti dostupna
djelatnicima koji provode istu.

o Sirovine i poluproizvode skladistiti odvojeno od ostale hrane koja se nudi na
prodaju.

o lzlaganje proizvoda za prodaju vrSiti na nacin da se onemogudi krizna konta-
minacija.

3.4.2 Odmrzavanje hrane

Ispravan postupak odmrzavanja hrane vazan je za spreCavanje rasta bakterija poten-
cijalno opasnih za zdravstvenu ispravnost hrane.

Hrana mora biti pazljivo odmrznuta prije termiCke obrade, izuzev hrane koja se zamr-
znuta termicCki obraduje.

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 za mogucnost prezivljavanja potencijalno opa-
snih bakterija.

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

Jednom odmrznutu hranu potrebno je odmah uporabiti!

Najbolji na€in za odmrzavanje hrane je u rashladnom uredaju. Jednom odmr-
znutu hranu ne smije se ponovno smrzavati!

Prije odmrzavanja hranu je potrebno:

« deambalazirati (kartonska ambalazai sl.),

 pripremiti manje konfekcije odnosno odvoijiti slojeve smrznute hrane,

« zaéstititi 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 na¢ini odmrzavanja hrane:

U slu€aju kada hrana nije potpuno odmrznuta potrebno je:

« nastaviti postupak odledivanja dok vise na hrani nema ostataka leda.
* prije termi¢ke obrade hranu ponovo pregledati.
 ubrzati postupak odledivanja koriste¢i hladnu tekuéu vodu ili mikrovalnu pecnicu.

U slu€aju problema sa odmrzavanjem hrane potrebno je:

» promijeniti metodu odledivanja

» odledivati manje porcije hrane

 osigurati dovoljno vremena za odmrzavanje

 provjeriti znanje i dodatno educirati osoblje o primjeni sigurnih metoda odmrzava-
nja

» uvesti nadzor osoblja

 osigurati dodatni prostor i opremu (komore, rashladni uredaj) ukoliko se odmrza-
vaju velike koli¢ine hrane
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3.4.3 Termicka obrada i kontrola termi¢ke obrade hrane

Sirova i termiCki nepotpuno obradena hrana predstavlja rizik za rast i razmnozavanje
bakterija koje mogu dovesti do trovanja hranom. Pojedini bakterijski toksini su otporni
na visoke temperature (termostabilni) stoga je vazno da se sa hranom rukuje oprezno
i prije postupka termiCke obrade hrane (tijekom «sirove faze»).

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

» vizualna kontrola

* mjerenje temperature ubodnim termometrom u sredistu hrane

Kontrola temperature termiCki obradene hrane vrsi se ubodnim termometrom na nacin
da se vrijednost izmjeri u srediStu hrane. Zahtijevana temperatura iznosi minimalno
73°C/30 sekundi.

Vizualna kontrola ukljuCuje provjeru sljedeceqg:
o da na mesu i proizvodima od mesa (hamburger, kobasice, komadi mesa, cijeli
pili¢i i sl.) nisu vidljivi znakovi crvene i roza boje
o da sokovi koji nastaju prilikom termicke obrade mesa i proizvoda od mesa nisu
crveni ni roza boje

o velike komade mesa i proizvoda od mesa treba provijeriti okretanjem sa svih stra-
na

o kod tekuée hrane trebaju biti vidljivi znakovi klju€anja

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

o kod tankih komada mesa i proizvoda od mesa, ribe moguce je iskustveno proci-
jeniti zavrSetak termiCke obrade vizualnom kontrolom

o kod velikih komada mesa, mesnih proizvoda i ribe moguce je kontrolu termicke
obrade uz mjerenje temperature nadopuniti vizualnom kontrolom boje sokova
nakon uboda ostrim predmetom u srediSte pe€enja. Sokovi ne smiju biti crvene
ni ruziCaste boje.

Zahtijevana temperatura iznosi minimalno 73 °C/30 sekundi.

Preporuke za kontrolu

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

+ Kod termiCke obrade velike koliCine tekuce hrane preporuca se povremeno mije-
Sanje kako bi se postigla trazena temperatura u svim dijelovima hrane (npr. juhe,
umaci, gulas i sl.).

« Temperature debljih i ve€ih komada hrane koji su tezi od 2.5 kg (npr. tuna, pala-
mida, svinjsko pecenje i sl.) mjeriti ubodnim termometrom u sredistu.
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» Po zavrSetku termiCke obrade ribe istu zarezati u sredini ili blizu kosti i provijeriti
boju i teksturu mesa.

+ Veliki komadi mesa zahtijevaju duzi period termicke obrade.
+ Koli¢ina termicki obradene hrane priprema se prema planovima odnosno potrazniji.

« S obzirom na koli¢inu mesa koja ¢e se termicki obradivati postavlja se predviden
program s iskustveno postavljenim temperaturama i vr.emenom termi¢ke obrade,
a po uputi proizvodaca konvektomata ili pecnice.

» Vizualno nadzirati boju i konzistenciju hrane.

* Preporuka je, da je program za termicku obradu validiran, Sto znaci, da se pro-
vjeri program pecenja u smislu provjere temperature i vremena za pojedine vrste
mesa.

+ Kod tankih komada mesa i proizvoda od mesa te ribe moguce je iskustveno pro-
cijeniti zavrSetak termiCke obrade vizualnom kontrolom.

* Odmrznuta hrana koja ¢e se termicki obradivati, mora se termicki obraditi u roku
od 24 sata.

» Osigurati zaseban sudoper za CiS¢enje/pripremu hrane i pranje opreme i pribora.

+ Kod pripreme razliCitin vrsta hrane preporuCuje se koriStenje dasaka i noZeva
razli€itin boja, npr.:

- Plavaboja......cccccvviiiinnnnnnnn. sirova riba,

- Crvenaboja.......ccceeiiinnnns Sirovo meso,

- Zelenaboja......cccceeeeeeeeeee.... salate/voce,

- Bijelaboja.....ccccccceeiiiieinnnn mlije¢ni/pekarski proizvodi,
- Zuta boja...ceeeeeeeeeer kuhano/pe&eno meso,

- Smedaboja.......cccceeeeeeeeeeen... povrce

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

Sto moze krenuti | S1©J8 MOGUCE PO~ |\ 1 i nadin vrit .
. duzeti? Kako popraviti?

krivo? kontrolu?
(Kontrola/kritiCna (Popravna radnja)

(Opasnost) (Nadzor/verifikacija)
granica)

3.4.4 Hladenje hrane nakon termic¢ke obrade

Hladenje termiCki obradene hrane vazan je postupak za sprjeCavanje bolesti koje se
prenose hranom.

Ako se termicki obradena hrana odmah ne stavi u prodaju 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 odgovara-
ju¢im poklopcem.

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

Postupak hladenja hrane

Termicki obradena hrana se hladi u tri faze:
« faza: do +60 °C na sobnoj temperaturi (maksimalno 30 minuta)
 faza: brzo hladenje u rashladnom uredaju do +10 °C u roku 4 sata
 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:

* Mjeriti temperaturu hrane ubodnim ili infracrvenim termometrom. Nakon 6 sati
temperatura hrane mora biti 4 °C.
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» Uz steCeno iskustvo, gdje se utvrdi (validacija) da se u konkrethom rashladnom
uredaju uz koriStenje odredenih posuda nakon 6 sati postiZze temperatura hrane
4 °C, ne mjeri se temperatura hrane, nego je dovoljno pratiti postiZze li se tada
ustanovljena temperaturu rashladnog uredaja.

» Povremeno treba provijeriti ustanovljeno iskustvo (validacija). Postize li se tem-
peratura hrane od 4 °C nakon 6 sati, ako se hladi uobi¢ajena masa hrane u istim
posudama, uz postizanje odgovarajuce temperatura na rashladnom uredaju. Za-
pise o ovim provjerama potrebno je saCuvati.

Ohladenu hranu oznaciti datumom pripreme kako bi se mogao primjenjivati sistem
«prvo uskladidteno - prvo stavljeno u prodaju».

Preporuka za sigurnije hladenje je uporaba uredaja za brzo hladenje hrane. Ovaj nacin
predstavlja najsigurniji nacin hladenja jer se temperatura termi¢ki obradene hrane u
veoma kratkom vremenu spusta na temperaturu od +4 °C ili nizu i posebno je prakti¢an
za pripremu vece koli€ine ranije pripremljene hrane.

U slu€aju problema u postupku hladenja hrane treba:

+ provijeriti u€inkovitost primijenjene metode te je po potrebi prilagoditi

* izbjegavati kuhanje velikih koli¢ina hrane unaprijed ili u tu svrhu upotrebljavati
uredaj za brzo hladenje hrane

 provijeriti da li je termiCki obradena hrana razdijeljena u dovoljno male porcije

» educirati osoblje o pravilnim postupcima hladenja hrane

+ ucinkovito nadzirati osoblje

Postupak: HLADENJE TERMICKI OBRADENE HRANE

Sto je moguée po-

Sto mozZe krenuti : Na koji nagin vrsiti
duzeti?

Kako popraviti?
(Popravna radnja)

krivo? kontrolu?
(Opasnost)

(Kontrola/kriticna

. (Nadzor/verifikacija)
granica)
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3.5 PONUDA HRANE NA PRODAJNOM MJESTU

Nezapakirana hrana i preradena gotova hrana, izuzev kruha, niskorizi¢nih slastica
od brasna te nepreradenog voca i povrca, izlaze se iza pokrova a u cilju sprjeCavanja
naknadnog zagadenija iste.

Ako se proizvodi zbog izlaganja ili u drugu svrhu vade iz izvornog pakiranja, subjekt u
poslovanju sa hranom osigurat ¢e da se na svu hranu na prodajnom mjestu primjenjuje
odgovarajuci vijek trajanja i druge potrebne informacije prikladne za potroSaca.

Hrana kojoj je istekao rok trajanja, s oStecenom, necitljivom ili nepotpunom
deklaracijom ili sa loSim senzorskim svojstvima mora se odstraniti sa prodajnog mje-
sta, vidljivo oznaciti i pohraniti na za to predvidena i oznacena mjesta u skladistu.
Opasne tvari kao $to su kemikalije za domacinstvo, deterdzenti, toaletni pribor i vrtne
kemikalije izlozit ¢e se i odvojiti od prehrambenih proizvoda. Ti se proizvodi ne smiju
drzati iznad prehrambenih proizvoda.

3.5.1 Izlaganje hrane na toplom

Termicki obradena hrana koja se izlaze na toplom, bez izuzetaka, mora biti na
temperaturi veé¢oj od 63 °C.

Kod nizih temperatura izlaganja hrane (tzv. «opasna zona») postoji rizik za rast i raz-
mnozavanje bakterija koje mogu uzrokovati trovanje hranom.
Hranu mozZemo odrzavati toplom drzedi je u toploj izloZbenoj vitrini.

Hrana mora biti potpuno termi¢ki obradena na temperaturi minimalno 73°C prije nego
zapocne njezino izlaganje na toplom.

Za hranu koja tijekom izlaganja na toplom moZze gubiti na kvaliteti treba skratiti vrijeme
izlaganja, a nikako ne snizavati temperaturu.

Ako je hrana na temperaturi niZoj od 63°C ne smije se prodavati kupcu.

Kontrolu temperature hrane izlagane na toplom vrsi se ubodnim termometrom.
Prilog: obrazac ,Evidencija temperature hrane u toploj vitrini®

Hrana koja se ve¢ nalazi u toploj izlozbenoj vitrini ne smije se mijesati sa novom, kasni-
je pripremljenom hranom iste vrste. U tom slu€aju moglo bi se dogoditi da prethodno
stavljena hrana bude izloZzena predugo vrijeme.

U slu€aju problema prilikom izlaganja hrane na toplom treba poduzeti sljedece:
 provjeriti ispravnost opreme;

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

+ educirati osoblje o pravilnom nacinu Cuvanja hrane na toplom;

 ucinkovito nadzirati osoblje.
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Postupak: IZLAGANJE HRANE NA TOPLOM

Sto je mogucée po-

Sto moze krenuti duzeti?

Na koji nacin vrsiti et [T

(Popravna radnja)

krivo? kontrolu?
(Opasnost)

(Kontrola/kritiCna

. (Nadzor/verifikacija)
granica)
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3.5.2 Hladno izlaganje

Odredena vrsta hrane mora se do prodaje izlagati na hladnom kako bi se odrzala si-
gurnom za konzumaciju. Vazno je pratiti temperature u rashladnim uredajima (hladnja-
ci, rashladne vitrine (pultne, zidne) i sli€no) i zamrziva€ima, te iste evidentirati.

Mjerenje temperature u rashladnim uredajima
+ Temperature u rashladnim uredajima i zamrziva¢ima potrebno je mjeriti :

- najmanje dva puta dnevno za svjeze meso, mesne pripravke i svjezu ribu,
svjeze salate (npr. slozene salate s umacima), svjeze namaze (npr. bakalar
na bijelo, svjezi kravlji sir) svjeze i kremaste kolace, npr. pri dolasku na posao
i prije zatvaranja objekta,

- najmanje jedan puta dnevno za sve ostalo sto se ¢uva u rashladnim ure-
dajima,

- najmanje dva puta dnevno za zamrzivac¢e i komore (,Narodne novine“ br.
38/08.).

+ U Skrinjama za zamrzavanje hrana mora biti poslozena do linije koja omoguc¢ava
pravilno odrzavanje temperature.

+ Temperature izmjerene nakon ucestalog otvaranja uredaja, ili prilikom automat-
skog odledivanja nisu primjerene pa je vrijeme mjerenja potrebno prilagoditi na-
vedenim aktivnostima kako bi se izmjerile prave temperature.

Prilog: obrazac ,Evidencija temperature u rashladnim uredajima*“

Hrana koja zahtjeva rashladni rezim izlaganja:

» hrana na Cijoj deklaraciji je oznaCeno da se mora drzati na hladnom,

» hrana koja je proizvedena, pakirana i oznacena kao hranu koju je nakon otvara-
nja pakiranja potrebno drzati u rashladnom uredaju,

» hrana spremna za prodaju i konzumaciju npr. salate, kolaci, cijedeni prirodni so-
kovi i sli¢no.
Ukoliko se ova vrsta hrane ne izlaze u odgovaraju¢em temperaturnim uvjetima moze
doci do rasta i razmnoZavanja bakterija i oboljenja kod ljudi (trovanje hranom).

Za hranu koja se izlaze u rashladnim vitrinama, rashladnim samostoje¢im uredajima i
zamrzivacima potrebno je koristiti opremu koja je ispravna i koja ¢e omoguciti odrza-
vanje odgovarajuce temperature (hladni lanac).

Preporuka je da temperatura u rashladnim uredajima bude od + 4 °C do mak-
simalno + 8 °C , odnosno prema deklaraciji na proizvodu.

Preporuka je da temperatura u zamrziva¢ima bude minimalno -18 °C odnosno
prema deklaraciji na proizvodu.
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Prilikom izlaganja hrane u rashladnom uredaju potrebno je :
» hranu staviti u ve¢ rashladeni (temperatura maksimalno 8°C) rashladni uredaj,
+ sirova hrana se mora izlagati fiziCki odvojena te se ne smije izlagati povrh hrane
spremne za konzumaciju,
+ rashladne uredaje ne puniti iznad oznacenih nivoa.

Kontrolu ispravnosti termometara rashladnih uredaja potrebno je provoditi

- jednom mjese€no za rashladne uredaje u kojima se Cuvaju svjeze meso, me-
sni pripravci, svjeza riba, svjeze salate (npr. sloZzene salate s umacima), svje-
zi namazi (npr. bakalar na bijelo, svjeZi kravlji sir), svjezi i kremasti kola¢i,

- jednom u tri mjeseca za rashladne uredaje gdje se Cuvaju sve ostale namirni-
ce

- jednom u tri mjeseca za zamrzivace i komore
Prilog: obrazac ,Evidencija interne provjere mjerne opreme*
Temperature izmjerene nakon ucestalog otvaranja uredaja, ili prilikom automatskog
odledivanja nisu primjerene pa je vrijeme mjerenja potrebno prilagoditi navedenim ak-
tivnostima kako bi se izmjerile prave temperature
Kontrola temperature hrane u rashladnom uredaju moze se vrsiti

e ubodnim termometrom
* infracrvenim termometrom

_—
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Kvar rashladnog uredaja

Rashladni uredaj koji je u kvaru ne smije se koristiti. Ukoliko hranu nije moguce dr-
Zati na odgovarajucoj temperaturi (do 8°C) dok je oprema u kvaru, hranu je potrebno
ukloniti i ne stavljati u daljnju prodaju. Sa hranom iz neispravnog rashladnog uredaja
treba postupiti prema uputi za popravne radnje navedene u tablici postupka hladnog
izlaganja.

Izbjegavanje zagadenja izlozene hrane

Vazno je poduzeti mjere za spreavanje zagadenja kada je hrana izloZzena na hlad-
nom.

Osoblje mora biti educirano da izbjegava kontakt ruku sa hranom izloZzenom na hlad-
nom.

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

Kod odabira opreme potrebno je izabrati opremu koja ¢e omoguciti sigurnu manipu-
laciju sa izlozenom hranom (rashladne vitrine sa pokrovom i fizickim pregradama od
lakoperivog materijala).

Postupak: HLADNO IZLAGANJE

Sto moze krenuti | Sto je moguée po- | Na koji nadin vrsiti | Kako popraviti?
krivo? duzeti? kontrolu? (Popravna radnja)
(Opasnost) (Kontrola/kritiCna (Nadzor/verifikaci-
granica) '
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Postupak: HLADNO IZLAGANJE- nastavak 1

Sto moze krenuti | Sto je moguée po- | Na koji naéin vrsiti | Kako popraviti?
krivo? duzeti? kontrolu? (Popravna radnja)
(Opasnost) (Kontrola/kriticna | (Nadzor/verifikacija)
granica)
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Postupak: IZLAGANJE U ZAMRZIVACIMA

Sto mozZe krenuti | Sto je moguée po- | Na koji nadin vrsiti | Kako popraviti?
krivo? duzeti? kontrolu? (Popravna radnja)
(Opasnost) (Kontrola/kritiCna (Nadzor/verifikaci-
granica) '

3.5.3 Prodaja na na€in samoposluzivanja

Ako se hrana izlaze u otvorenim spremnicima za samoposluzivanje, na mjestu po-
sluzivanja potrebno je osigurati adekvatnu opremu kao $to su Zlice za posluZivanje,
hvataljke itd.

Faktori rizika

Zagadenije je mikrobiolosko, kemijsko i fizicko (mehanicko)
Kvarenje hrane radi neodgovarajuce temperature ¢uvanja
Krizna kontaminacija

Opéi zahtjevi

» Osjetljiva hrana koja zahtijeva hladni i/ili topli lanac a stavlja se u prodaju na nacin
samoposluzivanja mora biti konfekcionirana s istaknutom deklaracijom.
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Osjetljiva hrana, koja zahtijeva hladni lanac i prodaje se na nacin samoposluziva-
nja, mora se izlagati odvojeno s obzirom na vrstu.

Hladni i /ili topli lanac hrane ne smije se prekidati.

U samoposluznoj prodaiji kruh i niskorizi¢ni pekarski proizvodi moraju biti unapri-
jed upakirani.

Nezapakirana hrana prema grupama proizvoda mora biti odvojena na prikladan
nacin.

Gdje se hrana prodaje na nacin samoposluzivanja mora biti osiguran dovoljan
broj pribora (lopatice, hvataljke, PVC rukavice, ...) za kupce

Preporuke

Prodajna mjesta potrebno je redovito nadopunjavati tako da se postuje nacelo
FIFO (prvo izlozeno — prvo prodano).

Kontrola rokova trajnosti:

- hrane sa dugim rokom 2 X mjesecno,

- hrane sa kratkim rokom (mlije€ni proizvodi i delikatese) dnevno.

3.6 USLUZIVANJE HRANE (porcioniranje, zamatanje, pakiranje, rukovanje

novcem, kupci)

3.6.1 Vaganje, omatanje

Opasnosti

mikrobiolosko, kemijsko i fizicko (mehanic¢ko) zagadenje
unakrsno zagadenje hrane (krizna kontaminacija)
kontaminacija hrane sa neprehrambenim artiklima
kontaminacija hrane prljavim rukama

Op¢i zahtjevi

Ambalazni materijal, koji dolazi u neposredan dodir sa hranom i koji se upotre-
bljava u razliCitim postupcima trgovacke djelatnosti mora biti zdravstveno ispra-
van. Od dobavljaca je potrebno dobiti potvrde o sukladnosti upotrijebljenih mate-
rijala za dostavljenu ambalazu (Pravilnik o zdravstvenoj ispravnosti predmeta koji
dolaze u neposredan dodir sa hranom, ,Narodne novine“ br. 125/09.).

Materijali koji se upotrebljavaju za omatanje i pakiranje hrane ne smiju biti zaga-
deni.

Materijali za zamatanje hrane moraju se skladistiti na nacCin da se sprijeCi njegova
naknadna kontaminacija iz okolisa.

Zamatanje i pakiranje mora se provoditi na nacin da se sprijeCi kontaminacija
proizvoda.

Potrebno je osigurati Cistu i neoSte¢enu ambalazu.

Osoblje koje rukuje sa novcem ne smije neposredno (sa golim rukama) rukovati
sa nezapakiranom hranom, ukoliko prethodno nije opralo ruke.

Vaga mora biti redovito servisirana i higijenski odrzavana.

Preporuke:

hrana se mora odlagati na papira za zamatanje, a ne direktno na vagu
sa hranom je potrebno rukovati iskljuCivo sa hvataljkama i sl. priborom a ne ruka-
ma
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* hranu je potrebno dobro zamotati i zatvoriti, da se ni bi otvorila i naknadno konta-
minirala

» svaki paket najbolje je zatvoriti sa ljepljivom etikom — oznaka/deklaracija/racun

* vage moraju biti namjenske (posebne za meso, meso peradi, delikatesne proi-
zvode, voce i povrée, nezapakiranu hranu za kuéne ljubimce, ...)

Ako prodavatelj na veliko/malo prepakirava hranu ili je pakira u kontroliranoj atmosferi,
modificiranoj atmosferi ili je vakumira, subjekt u poslovanju sa hranom ¢e:

- utvrditi kritiCne limite za odredeni proces

- postivati te limite

- osigurati da je vijek trajanja naveden na proizvodu

- Cuvati podatke o pracenju i vijeku trajanja s originalnog pakiranja.

Prilikom pakiranja hrane na pultu sljedecu bi hranu trebalo umotati u zasebno pakira-
nje:

- sirovu ribu i sirove riblje preradevine

- sirovo meso i sirove mesne preradevine

- sirovu perad i sirove preradevine od peradi

- sir

- gotove delikatese

- slastice od brasna koje sadrze visokorizi¢ne sastojke

- vrucu hranu

3.6.2 Kupci (potrosaci)

Faktor rizika

Zdravstvena ispravnost hrane moze biti ugrozena od strane kupca a nakon samog
postupka prodaje zbog neodgovarajuceg postupanja s istom (neodgovarajuca tempe-
ratura, krizna kontaminacija, ...).

Preporuke za samoposluzivanje kupaca (potrosaca)
* Pri samoposluznom nacinu prodaje voca i povréa kupcu se ponudi upotreba ru-
kavica za jednokratnu upotrebu.
* Pri prodaji svjeze pripremljene termiCki obradene hrane kupcu se savjetuje da je
hranu potrebno utroSiti u roku 1,5 sata po kupnji.
» Kupcu se savjetuje da moze pohraniti toplu / hladnu hranu u termo vrecici najvise
3 sata.

3.7 DOSTAVA HRANE U KUCU

Faktor rizika
» Rast mikroorganizma zbog transporta na neodgovarajucoj temperaturi (prekid
temperaturnog lanca)
* Krizna kontaminacija

Op¢i zahtjevi
» Sva vozila koja se upotrebljavaju za prijevoz hrane moraju biti namjenska, Cista,
zatvorena i otporna na vanjske uvjete.
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Povratna dostavna ambalaza mora omogucavati CiScenje. Potrebno ju je Cistu
skladistiti.

Hranu koja zahtijeva odredene temperaturne zahtjeve transportirati na trazenim
temperaturama.

Preporuke

Za dostavu upotrebljavati posebna vozila i/ili kutije koje omoguc¢avaju transport
hrane pod uvjetima navedenim u opc¢im zahtjevima.

3.8 POKRETNA PRODAJA (POKRETNI PRODAVACI)

Faktor rizika

Mikrobiolosko, kemijsko i fizikalno onecis¢enje

Rast mikroorganizama zbog nepostivanja zahtijevanih temperatura
Krizna kontaminacija

Pojava Stetnika

Op¢i zahtjevi

Objekti u kojima se vrsi pokretna prodaja moraju biti projektirani, izgradeni i opre-

mljeni na nacin da se omogucava provodenje higijenskih mjera, da se sprijeCi

zagadenje hrane odnosno da se osigura zdravstvena ispravnost iste.

Takoder navedeni objektu moraju imati na raspolaganju prostore za odrzavanje

osobne higijene zaposlenih koji moraju biti opremljeni umivaonicima sa teku¢om

toplom i hladnom vodom, teku¢im sapunom za pranje i papirnatim ubrusima za

higijensko brisanje ruku, te garderobni prostor.

Nosioci djelatnosti mora imati prostor za ucinkovito CiScenje i dezinfekciju vozila

pokretne radnje, unutrasnjeg prostora, pribora, radnih povrsina i opreme.

Nosioc djelatnosti mora osigurati u objektu u kojem se vrsi pokretna prodaja pri-

mjeren prostor i opremu za higijensko skladistenje hrane i odrzavanje trazene

temperature hrane s mogucnosti kontrole temperature.

Nosioc djelatnosti mora osigurati:

- opskrbu zdravstveno ispravnom toplom i hladnom vodom za pice,

- odgovarajuce zbrinjavanje otpadaka (vidi Poglavije Zbrinjavanje otpada nasta-
log u prostoru trgovine)

- izlaganje i skladistenje hrane na nacin da se onemoguci zagadenje hrane

Hrana koja se prodaje na otvorenim povrSinama (ulice, trgovi, ...) ne smije biti

odloZena na podne povrsine, mora biti pokrivena i zastiCena od prasSine i ostalih

onecisc¢enja.

Ako objekt nije prikljucen na javnu kanalizacijsku mrezu za prodaju hrane Koristiti

posude i pribor za jednokratnu upotrebu, a ako je priklju€en na javnu kanalizaciju

potrebno je osigurati zaseban prostor opremljen namjenskim sudoperom za pra-

nje i dezinfekciju pribora i opreme.

NAPOMENA:
Ukoliko se u objektu vrSi prodaja hrane koja zahtijeva hladno i/ili toplo izlaganje nosioc
djelatnosti mora postivati sve druge zahtjeve koji su opisani u prethodnim poglavljima.
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3.9 PRODAJNI APARATI

Ukoliko se hrana koja se prodaje putem prodajnih automata priprema u trgovini potreb-
no je postivati zahtjeve navedene u prethodnim poglavljima.

Faktori rizika
» MikrobioloSko, kemijsko i fizicko (mehanic¢ko) oneciséenje
* Rast mikroorganizama zbog nepostivanja zahtjevanih temperatura

Op¢i zahtjevi

* Prodajni automati moraju biti postavljeni tako da osobe koje ih odrzavaju imaju
dostatno prostora za njihovo odrzavanje, CiScenje i punjenje.

» Okolica automata mora biti Cista i mora biti postavljena spremnik za otpatke.

* Ako se u automatu stavljaju u prodaju napici u neoriginalnom pakiranju nosioc
djelatnosti mora zadovoljiti:
- opskrbu zdravstveno ispravhom vodom za pice
- posude i ZliCice za jednokratnu upotrebu

Preporuke
* Trgovcu koji je najmoprimac prodajnog automata preporuca se da od vlasnika
aparata zahtijeva slijedece:

- periodi¢ku kontrolu temperature vode u aparatu i/ili vru¢e vode za napitke,

- vodenje evidencije izmjerene navedene temperature, pohranjivanje evidencije
na samom prodajnom aparatu te mjeseCnu dostavu kopije ispunjene navede-
ne evidencije HACCP timu trgovine,

- prilikom svakog punjenja o istiti i cijevi za doziranje praskastih supstanci, Se-
Cera i vode.

Najmoprimac i/ili vlasnik prodajnog automata moraju voditi obrasce prilagodene svojim
potrebama sukladno prije navedenim zahtjevima i preporukama.
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4. KONTROLA ZDRAVSTVENE / MIKROBIOLOSKE ISPRAVNOSTI
HRANE

Za kontrolu postupaka rada sa hranom na siguran nacin kao i za provjeru nadzora nad
KKT potrebno je provoditi i objektivnu procjenu mikrobioloSke ispravnosti hrane labo-

ratorijskom analizom uzoraka.

Kontrola zdravstvene ispravnosti hrane objektivnim metodama mora se provoditi mini-
malno dva puta godiSnje ili prema procjeni rizika od strane subjekta.

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

Prilog: ,,Plan kontrole ucinkovitosti provodenja plana CiS¢enja, pranja i dezinfekcije
objektivnim metodama*
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5. VERIFIKACIJA

Subjekt u poslovanju sa hranom odgovoran je za redovito provjeravanje izvrsenja svih
zahtjeva propisanih u vodicu.

Verifikacija se provodi u svrhu provjere ucinkovitosti uvedenog nadzora odnosno do-
kazivanja da je HACCP sustav uspostavljen i da se temelji i provodi na zahtjevima
propisanim u vodiCu, te da se sa poznatim opasnostima upravlja na siguran nacin.
Verifikacija se provodi barem jednom godi$nje.

Subjekt u poslovanju sa hranom mora osigurati higijenske uvjete i mikrobiolosku Ci-
stoCu prostora, pribora i opreme za manipulaciju sa hranom. U provedbi postupaka
samokontrole koriste se prema potrebi i laboratorijske analize uzoraka hrane na zdrav-
stvenu ispravnost i uzoraka otisaka na mikrobiolosku Cisto¢u objekta.

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

Unutarnja verifikacija ( potvrdivanje) sustava

Odgovorna osoba (Voditelj HACCP tima) za provodenje sustava sigurnosti hrane pro-
vodi kontrolu ucinkovitosti provodenja sustava, provjerom na licu mjesta a prema pla-
nu verifikacijskih aktivnosti (najmanje jednom godiSnje) odabirom slijedecih metoda:

- promatranjem i praéenjem provodenja mjera za osiguranje higijene hrane i kon-
trolninh mjera, planova

- pregledom sustavnog vodenja cjelokupne dokumentacije potrebne za uspje$no
funkcioniranje HACCP sustava

- uzorkovanjem i analizom obrisaka / otisaka sa opreme, pribora, radnih povrsina i
ruku

- kontrolom dokumenata koji potvrduju kalibraciju instrumenata i opreme

Odgovorna osoba subjekta u poslovanju sa hranom za provodenje sustava sigurno-
sti hrane, duzna je provoditi nenajavljene kontrole i verifikacijske aktivnosti u svim
maloprodajnim i veleprodajnim jedinicama koje se nalaze u djelokrugu odgovornosti
subjekta u poslovanju sa hranom.

Sluzbena verifikacija

Verifikaciju uspostavljenog sustava temeljenog na HACCP nacelima provesti ¢e sluz-
bena osoba nadleznog tijela tijekom izvrSene sluzbene kontrole na licu mjesta pregle-
dom objekta, ostvarenih preduvjeta i dokumenata koji dokazuju sustavno provodenje
mjera samokontrole subjekta.

Sluzbena osoba nadleznog tijela procjeniti ¢e uspostavljene preduvjete, prikladnost
mjera higijene hrane koje se primjenjuju te ucinkovitost sustava koji bi morao pruZiti
garanciju za sigurnost i zastitu zdravlja ljudi.

Dokaz izvrSene verifikacije sustava biti ¢e potpisan dokument sluzbene osobe o utvr-
denim Cinjenicama i nalazima tijekom sluzbene kontrole.

Sluzbena verifikacija je neovisna o unutarnjoj verifikaciji Cija je uCestalost unaprijed
definirana Vodi¢em.

Sluzbena verifikacija nadleznog tijela, provodi se i u skladu sa pozitivno ocijenjenim
predmetnim sektorskim VodiCem.
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6. ARHIVIRANJE DOKUMENTACIJE

Dokumentacija mora biti dostupna i na raspolaganju odgovornim osobama objekta i
osobama koje obavljaju inspekcijskih nadzor.

Potrebno je voditi i pohranjivati zapise o udovoljavanju preduvjetnim programima i vo-
denju HACCP sustava u objektu (evidencije CiS¢éenja, kontrole Stetnika, izobrazbe za-
poslenika, izjave o zdravstvenom stanju zaposlenika, kontrole temperatura, popravnih
radnji, laboratorijske nalaze, zapisnici o unutarnjem nadzoru — interni audit).

Zapise i dokumente potrebno je arhivirati sukladno zahtjevima zakonodavca.
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7.

HACCP

NAPOMENA : Daljnji “Italic tekst” izuzev dijagrama i slika je dodatak 1, preuzet iz do-
kumenta:
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EUROPSKE KOMISIJE OPCE UPRAVE ZA ZASTITU ZDRAVLJA | POTROSACA,
Smjernice za provedbu postupaka koji se temelje na HACCP nacelima i pojedno-
stavijenje provedbe HACCP nacela kod nekih subjekata u poslovanju s hranom,
Bruxelles, 16. studenog 2005.

DODATAK 1

(Prilagodeno iz dokumenta Codex Alimentarius : Codex Alinorm 03/13A Dodatak I/
(na koraku 8 postupka) i

CAC/RCP 1-1969 (Rev. 3- 1997).

NACELA ANALIZE OPASNOSTI | KRITICNIH KONTROLNIH TOCAKA
(HACCP NACELA) | SMJERNICE ZA NJIHOVU PROVEDBU

Uvod

Ove smjernice namijenjene su subjektima u poslovanju s hranom koji primjenjuju
postupke zasnovane na HACCP nacelima.

Opca nacela

HACCRP je sustavan i znanstveno zasnovan te identificira posebne opasnosti i mjere
za njihovu kontrolu kako bi se zajamcila sigurnost hrane. HACCP je alat koji pro-
cjenjuje opasnosti i ustanovljuje kontrolne sustave. Isti su usmjereni na prevenciju,
te se ne oslanjaju samo na testiranje krajnjeg proizvoda. Bilo koji HACCP sustav
moze obuhvaltiti i promjene kao Sto su projektiranje opreme, procesi proizvodnje ili
tehnoloSki razvitak.

HACCP se moze primijeniti na cijeli lanac prehrane od primarnih proizvoda do kraj-
njeg potroSaca i njegova provedba treba biti vodena znanstvenim dokazima o rizi-
cima za ljudsko zdravije. Osim Sto unaprjeduje sigurnost hrane, provedba HACCP
sustava moze pruziti znatne koristi. Primjena HACCP sustava, na primjer, mozZe
pomoci kontrolama koje provode nadzorna tijela i promicati medunarodnu trgovinu
JjacCanjem povjerenja u sigurnost hrane.

UspjesSna primjena HACCP sustava zahtijeva potpuno angaZiranje i ukljucCivanje
upraviljackih struktura i radne snage. Takoder zahtijeva multidisciplinarni pristup; taj
pristup treba ukljucivati, kada je to prikladno, ekspertize iz podrucja poljoprivrede,
higijene u veterinarstvu, proizvodnje, mikrobiologije, medicine, javnog zdravstva,
tehnologije hrane, okolisa i zdravlja, kemije i tehnologije.

Prije same primjene HACCP sustava u bilo kojoj djelatnosti subjekt u poslovanju s
hranom treba provesti preduvjet udovoljavanja zahtjevima higijene hrane. Za djelo-
tvornu primjenu HACCP sustava potreban je angaZzman rukovodnih struktura. Tije-
kom identifikacije opasnosti, procjene i posljedi¢nih aktivnosti u stvaranju i primjeni



HACCP mjera, mora se obratiti paznja na utjecaj sirovina, sastojaka, proizvodne
prakse, uloge proizvodnih procesa u kontroli opasnosti, mogucu krajnju upotrebu
proizvoda, kategorije potrosaca i epidemioloSke dokaze vezano uz sigurnost hrane.

Svrha HACCP sustava je usmjeravanje kontrole na kriticne kontrolne tocke (CCP).
Stoga HACCP sustav treba primjenjivati zasebno za svaki specificni radni proces.
Primjena HACCP sustava se treba ocjenjivati i mijenjati kada dode do izmjene pro-
izvoda, proizvodnog postupka ili bilo koje faze proizvodnje. Kod primjene HACCP
sustava vazna je fleksibilnost gdjegod je to moguce, uzimajuci u obzir karakter i
opseg radnog procesa te kontekst primjene.

HACCP sustav sastoji se od sljedecih sedam nacela:

(1) identificiranje bilo koje opasnosti koja se mora sprijeciti, eliminirati ili smanijiti na
prihvatljivu razinu ( analiza opasnosti);

(2) identificiranje kriticnih kontrolnih to¢aka u fazi ili fazama na kojima je kontrola
bitna za prevenciju ili eliminaciju opasnosti ili njihovo smanjivanje na prihvatljivu
razinu;

(3) odredivanje kriticnih granica na kriticnim kontrolnim toCkama koje odvajaju pri-
hvatljivost od neprihvatljivosti u svrhu prevencije, eliminacije ili smanjenja identifici-
ranih opasnosti;

(4) utvrdivanje i provedba djelotvornih procesa pracenja na kriticnim kontrolnim to¢-
kama;

(5) odredivanje korektivnih mjera kada pracenje pokazuje kako kriticna kontrolna
toCka vise nije pod kontrolom;

(6) utvrdivanje postupaka koji ¢e se redovito provoditi kako bi se potvrdilo da su
mjere iz stavaka 1-5 djelotvorne;

(7) izrada dokumentacije i evidencije razmjerno karakteru i velicini poslovnog su-
bjekta kako bi se pokazala djelotvorna primjena mjera iz stavaka 1-6.

Primjena sedam nacela

Preporucuje se sljedece aktivnosti provoditi u nizu, tj. jednu za drugom.

1. ANALIZA OPASNOSTI
1.1. Stvaranje multidisciplinarne radne grupe (HACCP radna grupa, HACCP tim)

Ova radna grupa, Ciji ¢lanovi dolaze iz svih proizvodnih procesa u vezi s proizvo-
dom, treba u svoj rad ukljuciti ¢itav opseg specificnih znanja i ekspertiza koji odgo-
varaju proizvodu kojeg se razmatra, njegovoj proizvodnji (izrada, skladistenje i dis-
tribucija), njegovoj potro$nji i pripadajuc¢im mogucim opasnostima. Radna grupa bi
takoder trebala ukljucivati Sto je moguce vise ¢lanova iz visih rukovodnih struktura.

Gdje to bude potrebno, radnoj ¢e grupi pomoci stru¢njaci koji ¢e iznaci rjeSenja za
probleme po pitanju procjene i kontrole kritiCnih toCaka.
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Radna grupa moze se sastojati od struCnjaka:

- koji su upoznati sa bioloskim, kemijskim ili fizikalnim opasnostima kod pojedinih
grupa proizvoda,

- koji su odgovorni za, ili su u uskoj vezi sa, tehnickim postupcima izrade proizvoda
koji se proucava,

- koji imaju radnog iskustva vezano uz higijenu i rad proizvodnog postrojenja i
opreme,

- bilo koja osoba sa specijalistickim znanjima mikrobiologije, higijene ili tehnologije
hrane.

Jedna osoba moze obavljati nekoliko navedenih duznosti uz uvjet da su svi rele-
vantni podaci dostupni radnoj grupi i koriste se za pouzdani razvitak sustava. Ako
unutar tvrtke ne bude dostupna pomoc strucnjaka, savjet treba zatraZziti iz drugih
izvora (savjetodavne usluge, vodici o dobroj higijenskoj praksi, itd.)

Treba identificirati opseg HACCP plana. Opseg opisuje koji dio lanca prehrane je
ukljuc¢en, kao i koji ¢ce se dio poslovanja i koje ce se kategorije opasnosti obradivati
(bioloSki, kemijski i fizikalni).

1.2. Opis proizvoda

Treba naciniti puni opis proizvoda, ukljuCujuci i relevantne podatke o sigurnosti kao

Sto su:

» sastav (npr., sirovine, sastojci, aditivi, itd.),

» Struktura i fizikalno-kemijska svojstva (npr., kruto, tekuce ili Zelatinozno stanje,
emulzija, sadrzaj vlage, pH vrijednost, itd.),

» proces prerade (npr., grijanje, zamrzavanje, susSenje, soljenje, dimljenje, itd., te
do kojeg opsega),

* pakiranje (npr. hermeti¢ko, vakuum, modificirana atmosfera),

* uvjeti skladistenja i distribucije,

* propisani rok trajanja ( npr., ,, upotrebljivo do“ ili ,,najbolje upotrijebiti do),

* upute za KoriStenje,

* bilo koji primjenjivi mikrobioloSki ili kemijski kriteriji.

1.3. Identifikacija namjene

HACCP radna grupa takoder odreduje uobi¢ajenu ili ocekivanu upotrebu proizvoda
od strane potrosaca ili ciljane grupe potrosaca za koju je proizvod i namijenjen. U
posebnim sluCajevima, takoder treba razmotriti prikladnost proizvoda za posebne
grupe potrosaca, kao Sto su opskrba ustanova hranom, putnici ili posebno ,ranjive*
drustvene grupe stanovnisStva.

1.4. Izrada dijagrama toka (opis proizvodnog procesa)

Bez obzira na format koji je odabran, trebaju se slijedom prouciti sve faze uklju¢ene
u proizvodni proces, ukljucujuci i zastoje tiiekom ili izmedu faza, od primanja sirovi-
na do plasiranja krajnjeg proizvoda na trziste, tijekom pripreme, prerade, pakiranja,
Skladistenja i distribucije te predstaviti navedeno u detaljinom dijagramu toka zajed-
no sa dovoljno tehnickih podataka.



Vrste podataka mogu obuhvacati, ali nisu ogranicene na:

* plan radnih i pomocnih prostora,

» raspored i karakteristike opreme,

* slijed svih faza proizvodnog procesa (ukljucujuci i mijeSanje sirovina, sastojaka i
aditiva te zastoje tijekom i izmedu proizvodnih faza),

 tehni¢ke parametre proizvodnje (osobito vrijeme proizvodnje i temperaturu, uklju-
Cujuci i zastoje),

» tok proizvoda (uklju¢ujuci potencijalno unakrsno oneciscenje),

 odjeljivanje Cistih i necistih prostora ( ili prostora visokog/niskog rizika),

Sljedeci su zahtjevi preduvjet i mogu se integrirati u HACCP sustav:

» CiSCenje i dezinfekcija,

* higijena okolisa u proizvodnim prostorima,
* kretanje osoblja i sanitarna praksa,

* uvjeti skladistenja proizvoda i distribucije.

1.5. Provjera dijagrama na licu mjesta

Nakon Sto je dijagram toka nacinjen, multidisciplinarna radna grupa c¢e ga provjeriti
na licu mjesta tijekom radnog vremena. Ako se primijeti bio kakvo odstupanje, prvo-
bitni dijagram toka mora biti dopunjen kako bi bio precizan.

1.6. Popis rizika i kontrolnih mjera

1.6.1. popisati sve potencijalne bioloSke, kemijske i fizikalne opasnosti koji se mogu
oCekivati u svakoj fazi proizvodnje (uklju¢ujuci i dobavu te skladistenje sirovina, sa-
stojke i zastoje tijekom proizvodnje).

HACCP radna grupa c¢e nastavno gornjem provoditi analizu opasnosti kako bi za
HACCP plan identificirala koje su opasnosti takvog karaktera da bi njihova elimina-
cifa ili smanjenje na prihvatljivu razinu bili bitni za proizvodnju sigurne hrane.

Kod provodenja analize opasnosti paznju treba obratiti na:

* moguce nastupanja opasnosti i ozbiljnost njihovih nezeljenih zdravstvenih

uéinaka;

* kvalitativna i/kvantitativna vrednovanja prisutnosti opasnosti;

» preZivljavanje ili mnozenje patogenih mikroorganizama i neprihvatljivo stvaranje
kemijskih spojeva u meduproizvodima, krajnjim proizvodima, proizvodnoj liniji ili
okoliSu proizvodne linije;

 stvaranje ili postojanost toksina ili ostalih nepozeljnih proizvoda metabolizma mi-
kroba, kemijskih ili fizikalnih agensa ili alergena u hrani;

» oneciscenja (ili ponovna oneciscenja) bioloSke (mikroorganizmi, paraziti), kemij-
ske ili fizikalne prirode sirovina, meduproizvoda ili krajnjih proizvoda.
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1.6.2. razmotriti i opisati koje kontrolne mjere postoje (ako postoje), a mogu se kori-
stiti za pojedinu vrstu opasnosti.

Kontrolne mjere su one akcije i aktivnosti koje se mogu poduzeti u prevenciji ili eli-
minaciji opasnosti ili smanjenju njihovog ucinka ili nastajanja na prihvatljivu razinu.

Utjecaj temperature na patogene bakterije

Moze biti potrebno vise kontrolnih mjera za kontrolu utvrdene opasnosti, a vise
opasnosti moze se kontrolirati samo jednom kontrolnom mjerom, npr.; pasteriziranje
ili kontrolirana toplinska obrada mogu osigurati dostatno smanjenje razine i Salmo-
nela i Listeria.



Kontrolne mjere moraju biti popracene detaljnim postupcima i specifikacijama koje
Ce osigurati njihovu djelotvornu provedbu kao $to su, na primjer, detaljan plan CiSc¢e-
nja, precizna specifikacija toplinske obrade, maksimalna koncentracija konzervansa
koji se koriste u skladu sa vazecim propisima.

2. ODREBIVANJE KRITICNIH KONTROLNIH TOCAKA (=CCP)

Identifikacija kriticne to¢ke za kontrolu opasnosti zahtijeva logiCki pristup. Takav pri-
stup moze biti pojednostavijen koriStenjem stabla odluke (radna grupa moze koristiti
i druge metode u skladu sa njihovim iskustvom i znanjima). Za primjenu stabla od-
luke, svaka faza procesa identificirana u dijagramu toka treba biti razmotrena slije-
dom. U svakoj fazi proizvodnje mora se primijeniti stablo odluke za svaku opasnost
koja se mozZe ocekivati ili koja bi mogla biti uvedena te identificirati svaku kontrol-
nu mjeru. Primjena stabla odluke treba biti fleksibilna, uzimajuci u obzir cjelokupni
proces proizvodnje kako bi se, gdje god je to moguce, izbjegle nepotrebne kriticne
toCke.

Identifikacija kriticnih kontrolnih to¢aka ima dvije posljedice za HACCP radnu grupu
koja bi tada morala:

- zajamciti izradu i primjenu odgovarajucih kontrolnih mjera. U slu¢aju kada je opa-
snost identificirana u fazi gdje je kontrola potrebna za sigurnost proizvoda, a u
toj ili u nekoj drugoj fazi ne postoji kontrolna mjera, tada proizvod ili proizvodni
proces trebaju biti izmijenjeni u toj fazi ili tijekom ranije/kasnije faze kako bi se
uspostavila kontrolna mjera;

- izraditi i primijeniti sustav pracenja na svakoj kriticnoj tocki.

3. KRITICNA GRANICA NA KRITICNIM KONTROLNIM TOCKAMA

Svaka kontrolna mjera pridruZena kriticnoj kontrolnoj to¢ki mora odgovarati vrijed-
nostima kriticne granice.

Kriticne granice su ekstremne vrijednosti koje su prihvatljive s obzirom na sigur-
nost proizvoda. One dijele prihvatljivost od neprihvatljivosti. Zadane su za vidljive i
mjerljive parametre kojima se mozZe pokazati kako je kriticna toCka pod kontrolom.
Moraju biti zasnovane na podastrtim dokazima da Ce izabrane vrijednosti rezultirati
kontrolom procesa.

Primjeri takvih parametara ukljucuju temperaturu, vrijeme, pH vrijednost, sadrzaj
vliage, aditive, konzervanse ili razinu soli, senzorne parametre kao Sto su vanjski
izgled ili tekstura, itd.

U nekim slucajevima, kako bi se smanijio rizik prekoracenja kriticne granice zbog
kolebanja u proizvodnom procesu, moZze biti potrebno specificirati jo§ stroZze razine
(ti. ciliane razine) kako bi se zajamcilo poStivanje kriti¢nih granica.

Kriticne granice mogu potjecati iz razlicitih izvora. Kada nisu uzeti iz propisanih
standarda ili vodi¢a za dobru higijensku praksu, radna grupa mora provjeriti njihovu
vrijednost vezano na kontrolu identificiranih opasnosti na kriticnim kontrolnim toc-
kama.
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4. POSTUPCI PRACENJA (MONITORINGA) NA KRITICNIM KONTROLNIM TOC-
KAMA

Bitan dio HACCP sustava je program promatranja ili mjerenja koji se obavlja na
svakoj kriticnoj kontrolnoj to¢ki kako bi se zajamcilo podrZzavanje specificnih kriticnih
granica.

Promatranja ili mjerenja moraju otkriti gubitak kontrole na kriticnom toCkama i pravo-
vremeno dati podatke za korektivhu mjeru koja se tada mora poduzeti.

Gdje god je to moguce treba naciniti prilagodbu proizvodnog procesa kada rezulta-
ti pracenja pokazuju mogucnost gubitka kontrole na kriticnim kontrolnim toCkama.
Prilagodbe se moraju izvrSiti prije nego nastanu odstupanja. Podatke dobivene pra-
¢enjem mora vrednovati ovlastena osoba sa znanjem i autoritetom za provodenje
korektivnih mjera kada je iskazana potreba za njima.

Promatranja i mjerenja mogu biti vrSena kontinuirano ili povremeno. Kada proma-
tranja ili mjerenja nisu kontinuirana, potrebno je odrediti u¢estalosti promatranja ili
mjerenja koja Ce dati pouzdane podatke.

Program treba opisati metode, ucestalost promatranja i mjerenja te postupak evi-
dencije i identificirati svaku kriticnu toCku:

* tko treba provoditi pracenje i provjeru,
* kada se provode pracenje i provjera,
* kako se provode pracenje i provjera.

Dokumentacija pracenja kriticnih kontrolnih toCaka mora biti potpisana od strane
osobe (osoba) koja(e) vrsi(e) pracenje te ovjerena od strane odgovornog nadzornog
djelatnika tvrtke.

5. KOREKTIVNE MJERE

Radna grupa treba unaprijed planirati korektivne mjere za svaku kriticnu kontrolnu
toCku tako da se iste mogu odmah poduzeti ¢im pracenje pokaze odstupanje od
kriticne granice.

Takve korektivne mjere trebaju ukljucivati:

* valjano identificiranje osobe odgovorne za provedbu korektivnih aktivnosti,

* Opis sredstava i postupaka koji su potrebni u ispraviljanju uocenog odstupanja,

* aktivnosti koje treba poduzeti s obzirom na proizvode koju su proizvedeni tijekom
razdoblja kada je proizvodni proces bio van kontrole,

* pismenu evidenciju 0 mjerama koje su poduzete uz navodenje svih relevantnih
podataka (npr. datum, vrijeme, vrste aktivnosti, sudionika i naknadnih provjera).

Pracenje moze pokazati:

da ¢e se morati poduzeti preventivne mjere (provjera opreme, provjera osoblja koje
rukuje hranom, provjera djelotvornosti prijasnjih korektivnih mjera, itd.) ako se uce-
stalo moraju ponaviljati korektivne mjere za isti postupak.



6. POSTUPCI VERIFIKACIJE

6.1. HACCP radna grupa treba detaljno odrediti metode i postupke koje c¢e se Kori-
stiti prilikom utvrdivanja djeluje li HACCP sustav ispravno. Metode verifikacije mogu
obuhvacati slu¢ajno uzorkovanje i analizu, pojacane analize ili testiranja na odabra-
nim kriticnim toCkama, intenzivne analize meduproizvoda i krajnjih proizvoda, pro-
cjene stvarnih uvjeta tijekom skladistenja, distribucije i prodaje te stvarne upotrebe
proizvoda.

Verifikacije se trebaju provoditi dovoljno Cesto kako bi se potvrdila djelotvornost
HACCP sustava. Ucestalost verifikacija ovisi o karakteristikama poslovanja (veli¢inu
proizvodnje, broj djelatnika, karakteristike hrane kojom se manipulira), u¢estalosti
pracenja, preciznosti djelatnika, broju odstupanja otkrivenih tijiekom vremena i uklju-
c¢enim rizicima.

Postupci verifikacije obuhvacaju:

* revizije HACCP sustava i njegovih evidencija,

» kontrole radnih procesa,

» potvrdivanje da su kriticne kontrolne tocke pod kontrolom,

» potvrdivanje (validacija) kriticnih granica,

* provjera odstupanja i dispozicije proizvoda; korektivne aktivnosti koje su poduze-
te s obzirom na proizvod.

Ucestalost verifikacije znatno ¢e utjecati na broj ponovnih provjera i opoziva
potrebnih u sluéaju otkrivanja odstupanja prekoracenjem Kkriticne granice. Verifika-
cija

treba sadrzavati sve od navedenih elemenata, ali ne nuzno u isto vrijeme:

* provjeru to¢nosti evidencija i analiza odstupanja

* provjeru osobe koja prati preradu, skladiStenje i/ili prijevoz
* fiziCka provjera procesa koji se prate

» bazdarenje instrumenata koji se koriste tiiekom pracenja.

Verifikaciju treba provoditi osoba koja nije zaduZena za pracenje i korektivne aktiv-
nosti. Kada se odredene aktivnosti verifikacije ne mogu provoditi in situ, verifikaciju
trebaju provoditi vanjski strucnjaci ili kvalificirana treca lica za ra¢un poslovnog su-
bjekta.

6.2. Gdje god je to moguce, aktivnosti provjere valjanosti trebaju obuhvacati postup-
ke koji ¢e potvrditi djelotvornost svih elemenata HACCP plana. U slucaju promjena
potrebno je preispitati sustav kako bi se zajamcila njegova

valjanost.

Primjeri promjena obuhvacaju:
* promjene u sirovinama ili u proizvodu, uvjetima prerade (plan tvornice i okolisa,

procesna oprema, program Ciscenja i dezinfekcije),
* promjene u ambalazi, uvjetima skladistenja ili distribucije,
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* promjene u nacinu koriStenja proizvoda od strane potroSaca,
» primitak bilo kojeg podatka o novom riziku koji se odnosi na proizvod.

Kada je to potrebno, takvo preispitivanje mora rezultirati dopunama zadanih postu-
paka. Promjene trebaju biti u potpunosti zabiljeZzene u sustavu evidencije i doku-
mentacije kako bi se zajamdcila dostupnost toCnih, azurnih podataka.

7. DOKUMENTACIJA | EVIDENCIJA

Djelotvorna i to¢na evidencija je bitna u primjeni HACCP sustava. HACCP postupci
moraju biti dokumentirani. Dokumentacija i vodenje evidencije trebaju biti razmjerni
karakteru i opsegu radnih procesa i dostatni za verifikaciju da su HACCP kontrole
ustanovljene i odrzavane. Dokumenti i evidencija trebaju biti vodeni dovoljno dugo
kako bi omogudili nadleznim tijelima reviziju HACCP sustava. Stru¢no izraden HA-
CCP vodici (npr. HACCP vodici za svaki sektor) mogu se koristiti kao dio dokumen-
tacije uz uvjet da ti materijali prikazuju specificne radne procese poslovnog subjekta.
Dokumenti trebaju biti potpisani od strane odgovornog nadzornog djelatnika tvrtke.

Primjeri dokumentacije su:

* analiza opasnosti;

* odredivanje kriticnih kontrolnih tocaka;
 utvrdivanje kritiCne granice;

* izmjene HACCP sustava.

Primjeri evidencije su:

* aktivnosti pracenja kriticnih kontrolnih toCaka;
* odstupanja i pridruzene korektivne aktivnosti;
* verifikacija.

Jednostavan sustav evidencije moze biti djelotvoran i lak za usvajanje od strane
djelatnika. Moze biti uklju¢en u postojece radne procese i moze Koristiti postojece
administrativne dokumente kao $to su fakturni obrazac i kontrolne liste za biljeZenje,
na primjer, temperature proizvoda.

8. OBUKA

1. Subjekt u poslovanju s hranom mora osigurati da osoblje bude svjesno identifici-
ranih opasnosti (ako ih ima), kriticnih toCaka u proizvodnji , skladiStenju, prijevozu
i/ili distribuciji i korektivnim mjerama i postupcima dokumentiranja primjenjivim u
njegovom/njezinom poslovanju.

2. Sektori prehrambene industrije trebaju pripremiti podatke kao Sto su (genericki)
HACCP vodici i obuku za subjekte u poslovanju s hranom.

3. Nadlezna tijela ce, kada to bude potrebno, pomoci u odvijanju slicnih aktivnosti,

spomenutih u stavku 2, osobito u onim sektorima koji su loSe organizirani ili se po-
kaze da su nedovoljno informirani.
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8. POPIS EVIDENCIJA | OBRAZACA ZA SPH TRGOVINA HRANOM -
maloprodaja i veleprodaja

Red. Naziv evidencije Niski rizik | Sredniji rizik
broj
EVIDENCIJE KOJE SE DNEVNO ISPUNJAVAJU
1 EVIDENCIJA KONTROLE PRIJEMA / PREUZIMANJA HRANE X* X*
2 EVIDENCIJA TEMPERATURE U RASHLADNIM UREDAJIMA X X
3 EVIDENCIJA TEMPERATURE X
TERMICKE OBRADE HRANE — PRACENJA KKT
4 EVIDENCIJA TEMPERATURE HLABENJA HRANE NAKON X
TERMICKE OBRADE
5 EVIDENCIJA TEMPERATURE CUVANJA HRANE NA TOPLOM X
6 EVIDENCIJA CISCENJA, PRANJA | DEZINFEKCIJE UREDAJA, X** X

PRIBORA, OPREME, RADNIH POVRSINA, PODOVA | ZIDOVA
EVIDENCIJE KOJE SE MJESECNO ISPUNJAVAJU

7 EVIDENCIJA KONTROLE STETNIKA X X
8 EVIDENCIJA INTERNE PROVJERE MJERNE OPREME X*** XF**
EVIDENCIJE KOJE SE ISPUNJAVAJU POVREMENO

9 EVIDENCIJA PREVENTIVNOG ODRZAVANJA OPREME X
10 EVIDENCIJA PROVODENJA EDUKACIJE ZAPOSLENIKA X X
11 SUGLASNOST OSOBE O OBVEZI PRIJAVLJIVANJA BOLESTI X X

KOJE SE PRENOSE HRANOM

12 LISTA DOBAVLJACA X
13 VERIFIKACIJA HACCP PLANA X
14 EVIDENCIJA OPOZIVA ILI POVLACENJA PROIZVODA X X

* Evidencija prijema hrane (objekti niskog i srednjeg rizika vode evidenciju o prijemu hrane samo u slu-
Caju kada zahtjevi za prijem hrane ne odgovaraju).

** U malim obrtni¢kim trgovinama u kojima rade samo jedna do dvije osobe, nije potrebno voditi ovu
evidenciju.

*** Koristi se za provjeru ispravnosti mjerne opreme (termometri)
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2. EVIDENCIJA Datum odobravanja u objektu:

Izdanje: 01
TEMPERATURE U Stranica: 1/2

RASHLADNIM UREDAJIMA [Gdoprio u obiekir

Uredaj: Mjesec, godina:
Datum/ | TeémP. | Potpis oso- | Korektivna Datum/ | TeéMP. | Potpis oso- | Korektivna
vrijeme (°C) be mjera vrijeme (°C) be 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
VAZNA NAPOMENA :

Temperaturu na rashladnom uredaju, naro€ito otvorenim vitrinama, treba podesiti tako, da se
ostvari ciljana temperatura hladenog proizvoda !

Temperature na displeju i proizvodu nisu iste. Potrebno je za svaki konkretni rashladni uredaj
utvrditi potrebnu temperaturu na displeju, kako bi se postigla propisana temperatura hladenog
proizvoda!
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2. EVIDENCIJA Datum odobravanja u objektu:

Izdanje: 01
TEMPERATURE U Stranica: 2/2

RASHLADNIM UREDAJIMA [Gdoprio u obiekir

Ova evidencija se primjenjuje na kontrolu temperatura u hladnjacima, komorama, rashladnim
vitrinama (pultna, zidna), komorama za zamrzavanje*, zamrzivacima - Skrinjama*

Ciljine temperature u rashladnim uredajima i zamrzivacdima, te kriti€ne granice

ocitati na postavljenim mjernim uredajima:
- najmanje dva puta dnevno za svjeze meso, mesne pripravke i svjezu ribu, svjeze

salate (npr. slozene salate s umacima), svjeze namaze (npr. bakalar na bijelo, svjezi
kravlji sir) svjeze i kremaste kolace, npr. pri dolasku na posao i prije zatvaranja objekta,
- najmanje jedan puta dnevno za sve ostalo sto se uva u rashladnim uredajima,
- najmanje dva puta dnevno za zamrzivace i komore (Prema NN 38/2008).

Temperature moraju biti u skladu sa deklaracijama proizvodaca.
VAZNA NAPOMENA :

Temperaturu na rashladnom uredaju, narocito otvorenim vitrinama, treba podesiti tako,
da se ostvari ciljana temperatura hladenog proizvodal!

Temperature na displeju i proizvodu nisu iste. Potrebno je za svaki konkretni rashladni uredaj
utvrditi potrebnu temperaturu na displeju, kako bi se postigla propisana temperatura hladenog
proizvodal

KOREKTIVNE MJERE (provodi i ovjerava evidenciju poslovoda objekta):

Ukoliko temperatura u rashladnim uredajima i zamrziva¢ima prelazi kritiCne vrijednosti, osoba
zaduzena za njeno pracenje mora o tome ODMAH obavijestiti poslovodu objekta i tehnicku
sluzbu.

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

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

Ukoliko temperatura hrane mjerena ru¢nim termometrom prelazi maksimalno dopustene vri-
jednosti hranu je potrebno neskodljivo ukloniti.

Ukoliko temperatura rashladne izlozbene vitrine prelazi kriti€nu vrijednost, osoba zaduzena za
njeno pracenje mora porcionirane nareske ukloniti iz rashladne izlozbene vitrine (bez mogué-
nosti ponovnog posluzivanja) i o tome obavijestiti poslovodu objekta.

NAPOMENA:
Evidenciju temperature u rashladnim uredajima potrebno je arhivirati.

* Sukladno Pravilniku o brzo smrznutoj hrani NN 38/2008

Datum Kontrolirao
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TEMPERATURE TERMICKE
OBRADE HRANE -

3. EVIDENCIJA

Datum odobravanja u objektu:

lzdanje: 01

Stranica: 1/2

PRACENJA KKT Odobrio u objektu:
Pripremljena HRANA TEMPERATURA POTPIS KOREKTIVNA
DIAICI SRS (JELO) HRANE (°C) OSOBE MJERA
Datum Kontrolirao
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6. EVIDENCIJA CISCENJA, PRANJA | |Datum odobravanja u objektu:
DEZINFEKCIJE UREDAJA, PRIBORA, |lzdanje: 01

OPREME, RADNIH POVRSINA, Stranica: 1/1
PODOVA | ZIDOVA Odobrio u objektu:
Prostor:
Br DAN PON. UTO. SRI. CET. PET. SUB. NED.
"| povr§ina\SMJENA | 1. [ 2. [ 1. | 2. [1. | 2. | 1. |2 |1.]2 |1 |2 |1 | 2
1.
2.
3.
4,
5.
6.
7.
8.
9.
10.
1.
12.
13.
14.
15.
16.
17.
18.
KOREKTIVNA MJERA (ponoviti
postupak, vidi Plan ¢is¢enja -
navesti redni broj povrsine)
POTPIS OSOBE KOJA JE
PROVELA KOREKTIVNU MJERU

*Ispunjavaju odgovorne osobe za provedbu procesa pranja, dezinfekcije i iS¢enja.

KONTROLA / DAN PON. UTO. SRI. CET. PET. SUB. NED.
SMJENA 1. | 2. (1. 2. 1. |2 | 1. |1. |2 |1. |2 |1 | 2. | 1.
Potpis

*Ispunjavaju odgovorne osobe za kontrolu; u slu¢aju provodenja korektivne mjere, ovjera podrazumije-
va i potvrdu provedene korektivhe mjere

Korektivne mjere: U slu¢aju nesukladnosti u provodeniju higijenskih mjera €iS¢enja, pranja
i dezinfekcije potrebno je ponoviti navedene postupke sukladno Planu €iSéenja i provedenoj
edukaciji zaposlenika i uputama o koristenju namjenskih sredstava.

Napomena:

Osobe odgovorne za Cis¢enje povrsina Vlastoru¢nim potpisom ili inicijalima garantiraju da je
CiS¢enje provedeno sukladno Planu higijenskog odrzavanja i time preuzimaju odgovornost da
je navedena povrsina Cista. Osobe odgovorne za kontrolu na pocetku radnog dana ili tiedna
kontroliraju da li su povrSine oliS¢ene prema postavljenim Planovima, te to potvrduju svojim
potpisom.

Za trgovine gdje u jednoj smjeni radi samo jedna do dvije osobe, nije potrebno voditi
ovu evidenciju, osim ako se ne radi o viSe povezanih trgovina gdje postoji zaduzena
osoba za ovakvu kontrolu.

Datum Kontrolirao
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Datum odobravanja u objektu:

7. EVIDENCIJA Izdanje: 01
KONTROLE PRISUTNOSTI STETNIKA |Stranica: 1/2

Odobrio u objektu:

Naziv objekta:

Datum pregleda:

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

INFESTACIJA INSEKTIMA:
a) nije prisutna ]

b) prisutna ]
L zivi [ uginuli

Vrsta insekta:
1 muha
[] zohar
L1 mrav

INFESTACIJA GLODAVCIMA:

a) nije prisutna [

b) prisutna L]

Vrsta glodavca:
] mi$
[] Stakor

MJESTO OPAZENE INFESTACIJE
L1 kuhinja

[ skladiste namirnica
[] sanitarni ¢vor

[] kotlovnica

L1 podrumi

[] instalacije

L1 oprema i uredaiji

[] kanalizacijski sustav
[] prodajni prostor

[] ostalo

MJESTO OPAZENE INFESTACIJE
L1 kuhinja

[ skladiste namirnica
[] sanitarni ¢vor

[] kotlovnica

L1 podrumi

[] instalacije

L1 oprema i uredaiji

[] kanalizacijski sustav
[] prodajni prostor

[] ostalo

Infestacija glodavcima je utvrdena temeljem:

[1 oglodanih mamaca

[] oSte¢enja ambalaze

[LJuocCenih fecesa
[ ] uocenih uginulih glodavaca [] anketom uposlenih
[] ostatka oglodane hrane

L1 uoc€enih zivih glodavaca
[] tragova kretanja glodavaca

Datum

Kontrolirao
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Datum odobravanja u objektu:
7. EVIDENCIJA Izdanje: 01

KONTROLE PRISUTNOSTI STETNIKA |Stranica: 2/2
Odobrio u objektu:

U skladu sa zateCenim stanjem: ZatraZiti uslugu ovlastene
organizacije za DDD prema Ugovoru POTREBNO NIJE POTREBNO

* zaokruziti ispravnu tvrdnju

Potpis odgovorne osobe:

IZVRSENA KOREKTIVNA MJERA

Datum:

Potpis voditelja objekta po izvrSenju korektivne mjere:

Napomena (dogovoreni termin provodenja dodatnih mjera dezinsekcije i deratizacije, arhivira-
na potvrda o sprovedenim ponovljenim mjerama dezinsekcije i deratizacije):

KOREKTIVNE MJERE:

Cim se primijeti i jedna jedinka Stetnika 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 pri-
sutnosti Stetnika i kontakt s izvodacima) u objektu i arhiviranje zapisa je osoba odre-
dena od strane voditelja tima.

Odgovorna osoba za provedbu preventivnih mjera za suzbijanje Stetnika duzna je naj-
manje jedanput mjesecno izvrsiti kontrolu prisutnosti Stetnika te ispuniti evidencijski
obrazac, a kod incidenta i ¢eSce.

Evidenciju obavezno arhivirati.

Datum Kontrolirao
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8. EVIDENCIJA INTERNE PROVJERE |Datum odobravanja u objektu:
MJERNE OPREME Izdanje: 01
Kontrola ubodnih termometara i termometara |Stranica: 1/1
u rashladnim uredajima Odobrio u objektu:
Datum Mjerni uredaj Postignuta Postignuta Odstupanje lzvodac
interne (vrsta, tip, temperatura temperatura na mjernog interne
provjere oznaka ili na mjernom referenthom uredaja od provjere
lokacija) uredaju mjernom uredaju | referentnog (imei
mjernog potpis)
uredaja

KOREKTIVNE MJERE: Uredaje koji nisu interno provjereni ne koristiti za mjerenja
temperatura u objektu.

NAPOMENA:

Internu provjeru mjerne opreme obavljati prema planu i radnim uputama u Vodicu do-
bre higijenske prakse za trgovinu u poslovanju sa hranom. Odstupanja mogu biti pre-
ma deklaraciji proizvodaca opreme.

Datum Kontrolirao
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Datum odobravanja u objektu:
9. EVIDENCIJA PREVENTIVNOG Izdanje: 01

ODRZAVANJA OPREME Stranica: 1/1
Odobrio u objektu:

A
o

Oprema lzvodaé Opis aktivnosti Datum
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KOREKTIVNE MJERE: Pri sumnji na nepravilan rad uredaja, a po provodenju mjera
preventivhog odrZavanja odmah obavijestiti izvodaca koji je duZan ponoviti mjere pre-
ventivhog odrzavanja.

NAPOMENA:
IzvjeStaje o provedenom preventivhom odrzavanju opreme obavezno arhivirati.

Datum Kontrolirao
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Datum odobravanja u objektu:
10. EVIDENCIJA PROVODENJA EDU- |Izdanje: 01

KACIJE ZAPOSLENIKA Stranica: 1/1
Odobrio u objektu:

Datum:
Tema:
Predavac:
Ime i prezime zaposlenika Potpis zaposlenika LT
ucinkovitosti

Korektivha mjera: Neprisustvovanje edukaciji ili nedostatno ste€eno znanje korigirati
ponovnom edukacijom.

Datum Kontrolirao
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11. SUGLASNOST OSOBE O OBVEZ| |Patum odobravanja u objektu:

PRIJAVLJIVANJA BOLESTI KOJE SE  [ooanie: O°
Stranica: 1/1

PRENOSE HRANOM Odobrio u objektu:

Potpisanali suglasan/a, da ¢éu odmah obavijestiti od-
govornu osobu, te da ¢éu, ukoliko bude potrebno, obaviti zdravstvene preglede i/
ili prestati s poslom u primjeru sljedecih zdravstvenih poteskoc¢a:

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 $to 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 povracéala/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 obave-
zno arhivirati.

Datum Kontrolirao
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12. LISTA DOBAVLJACA

Datum odobravanja u objektu:

Izdanje: 01

Stranica: 1/1

Odobrio u objektu:

DOBAVLJAC

ADRESA

TEL/ FAX

VRSTA HRANE

NAPOMENA:

Listu dobavljacCa je potrebno arhivirati.
Listu dobavljaca nije potrebno voditi u obliku evidencije, ukoliko subjekt u poslovanju
s hranom upravlja sustavom nabave preko informacijskog sustava ( CIS — centralni
informacijski sustav tvrtke — subjekta) na nacin da je moguée ispisati DOBAVLJACE,
vrstu i kategoriju proizvoda , kao i KUPCE kada se radi o veleprodaji, prema potrebi
postojeci informacijski sustav prilagoditi ukoliko nije prikladan.

Datum

Kontrolirao

Vodi¢ dobre higijenske prakse za trgovine
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Datum odobravanja u objektu:

Izdanje: 01

13. VERIFIKACIJA HACCP PLANA & 2% =

Odobrio u objektu:

Datum:

1. Opis proizvoda

a) Povecan broj proizvoda DAO NE O
b) Svi proizvodi odgovaraju postojeéem opisu DAO NE O
c¢) Novi proizvodi opisani u opisu proizvoda DAO NE O

2. Dijagram tijeka

a) Tijek proizvodnje promijenjen DA O NE O
b) Dijagrami tijeka revidirani DAO NE O
c) Dijagrami tijeka potvrdeni u prostoru proizvodnje DAO NE O

3. Analiza opasnosti

a) Za sve proizvode napravljena detaljna analiza opasnosti DAO NE O
b) Novi momenti proizvodnje koji mogu utjecati na zdravstvenu DA O NE O
ispravnost hrane

¢) Novi momenti ukljueni u postojecu analizu opasnosti DA O NE O
d) Analizirane sve potencijalne opasnosti DA O NE O

4. KKT i nadzor nad njima

a) Identificirane KKT u svim procesima proizvodnje DA O NE O
b) Uredno vodenje nadzora nad KKT DAO NE O
c¢) Potvrda funkcioniranja nadzora nad KKT kroz mikrobioloske i DA O NE O

kemijske analize nasumce uzetih uzoraka najmanje 2x godiSnje

5. Dokumenti i evidencije

a) Uredno vodenje obrazaca DA O NE O

b) Dokumenti uredno kontrolirani, datumirani i aZurirani DAO NE O

6. Uskladenost plana sa vaze¢im zakonskim propisima

a) Praéenje novina u zakonskoj regulativi i prilagodavanje HA- DAO NE O
CCP plana istima

7. Opaske uoc€enih nedostataka

8. Ovjera zapisa

a) Provjeru obavio/la: |b) c) Odgovorna osoba
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14. EVIDENCIJA OPOZIVA ILI
POVLACENJA PROIZVODA

Datum odobravanja u objektu:

Izdanje: 01

Stranica: 1/1

Odobrio u objektu:

Podaci o dobavljacu (gotov
proizvod ili prehrambene sirovine)

Proizvod (datum i koli€ina nabave,
datum i koli¢ina proizvodnje,
serija/lot)

Razlog povlacenja

Datum povlacenja

Koli€ina povuéenog proizvoda

Odgovorna osoba za povla¢enje
proizvoda

(potpis)

Datum

Kontrolirao
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10. VODIC HACCP ZA TRGOVINE

U vodi€u je naveden primjer HACCP plana, primjenljiv na veéinu trgovina, subjekata u
poslovanju sa hranom, a prema kategorizaciji trgovina.

Nadlezno ministarstvo ¢e nakon ocjenjivanja vodi€a, odrediti obim primjene za pojedi-
ne vrste trgovina prema riziku u radu sa hranom.

Subjekti u poslovanju sa hranom mogu primjenjivati ovaj vodi€ ili mogu sami provesti
vlastitu analizu opasnosti i odrediti kontrolne kriticne toCke i kontrolne tocCke.
Ovo se posebno odnosi na subjekte koji izlaze iz okvira prikazanih u ovom vodicu.

10.1 PRIMJER HACCP PLANA ZA TRGOVINE
Proizvodni procesi:
* prijem, skladistenje, priprema i prodaja hrane

Za proizvodni proces posebno je razradeno:
OPIS PROIZVODA

DIJAGRAM TIJEKA

ANALIZA OPASNOSTI
ODREDBIVANJE KRITICNIH KONTROLNIH TOCAKA POMOCU STABLA ODLU-
CIVANJA

KRITICNE GRANICE

NADZOR

KOREKTIVNE MJERE
VERIFIKACIJA

ZAPISI

HACCP PLAN SADRZI:

procesni korak
opasnost

KKT/KT

kriticne granice, zahtjevi
nadzor

korektivhe mjere

zapisi

verifikacija

Vodi¢ HACCP za trgovine 141



10.2 STABLO ODLUCIVANJA

P1. Postoje li kontrolne mjere za ovaj korak?

IEI Izmijeniti korak, proces
ili proizvod

,. |

Da li je kontrola u ovom koraku
nuina?

[Ne | — [ nuekkt | — [ stop

|

I I -
r

A,

P2. Da li ovaj korak specificno osmigljen da ukloni
opasnost ili je smanji na prihvatljivu razinu? *LDA l

l
(e |

l

P3. Da li se moZe dogoditi kontaminacija utvrdenom
opasnoscu u sluéaju neutvrdene prihvatljive razine
ili se moZe povecati do neprihvatljive razine?

l 1

l

P4. Da li ée neki sliedeéi korak ukloniti

ili smanijiti utvrdenu opasnost na prihvatljivu razinu? — KKT

l
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10.3 ODREDIVANJE KKT POMOCU STABLA ODLUCIVANJA

PRIMJER 1.: SKLADISTENJE HRANE U HLADNOM (kemijska opasnost- stvara-
nje toksina)

P1. Postoje li kontrolne mjere za ovaj korak?

O1. DA, kontrola uvjeta (temperature) skladistenja, pridrzavanje postupaka DPP i DPH
(obuka osoba o nacinu skladistenja, pridrzavanje pravilima osobne higijene, vizualna
kontrola hrane zbog sprije€avanja unosa stranih oneciScenja u hranu).

P2. Da li je ovaj korak specificno osmisljen da ukloni opasnost ili je smanji na prihvat-
ljivu razinu?

02. NE, u postupku skladistenja ne uklanja se opasnost stvaranja toksina, unato¢ pro-
vedbi mjera DHP i DPP.

P3. Da li se moze dogoditi zagadenje utvrdenom opasnosc¢u u slu€aju neutvrdene pri-
hvatljive razine ili se moze povecati do neprihvatljive razine?

O3. NE, potreban je dug period skladistenja van temperaturnog rezima kako bi se
stvorili toksini (ovisno o vrsti hrane).

Zaklju€ak: prema analizi opasnosti i uz pomo¢ stabla odluCivanja postupak skladiSte-
nja hrane u hladnom skladistu (4-8°C) nije utvrden kao kriti€na kontrolna tocka (KKT).
10.4 OPIS PROIZVODNOG PROCESA

PRIJEM — SKLADISTENJE — PRODAJA HRANE

Proizvodni proces se odnosi na hranu koja se zaprima, skladisti, priprema te stavlja u
prodaju.

Postupci skladistenja, pripreme i stavljanja u prodaju ne omogucavaju uklanjanje ili
smanjivanje mikrobioloSke kontaminacije na prihvatljivu razinu.

Hrana zahtijeva postivanje temperaturnog i vremenskog rezima u svim fazama proi-
zvodnog procesa.

U prodaju se hrana moze stavljati u originalnom pakiranju, porcionirana ili rinfuzo.
Nacin uporabe je u skladu sa zahtjevima navedenim na originalnoj deklaraciji (tempe-
ratura, vrijeme) hrane. Pri otvaranju preporuca se da se hrana konzumira u roku od 24

sata.

Hrana u suhom skladistu ne zahtijeva poseban temperaturni rezim, ali se mora osigu-
rati adekvatan ventiliran prostor skladista.

Prilikom skladiStenja hrane u rashladnom uredaju osigurati adekvatnu temperaturu
rashladnog uredaja ovisno o definiranoj temperaturi skladiStenja na deklaraciji hrane.

Prilikom skladiStenja hrane u uredajima za duboko smrzavanje hrane osigurati ade-
kvatnu temperaturu uredaja za skladiStenje zamrznute hrane ( —18 °C ili nize).
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Prilikom skladiStenja hrane osigurati da je ista zastiCena od nepovoljnih utjecaja oko-
line u skladu sa DHP i DPP.

Pripremu hrane potrebno vrsiti u skladu sa DHP i DPP.

Stavljanje hrane u promet moze se vrsiti bez temperaturnog rezima i u rashladnom
temperaturnom rezimu pri ¢emu rashladni temperaturni rezim ukljuCuje stavljanje u
promet na rashladnim temperaturama i na temperaturama dubokog zamrzavanja.

Prilikom stavljanja u promet hrane u rashladnim uredajima potrebno je osigurati ade-
kvatnu temperaturu rashladnih uredaja ovisno o definiranim temperaturama navede-
nim na deklaracijama hrane.

Temperaturne kriti€ne granice za pojedine vrste hrane koje zahtijevaju rashladni tem-
peraturni rezim navedene su u poglavlju 3.3. Skladistenje hrane Vodi¢a dobre higijen-
ske prakse za trgovine u poslovanju sa hranom.

Porcionirani naresci (suhomesnati naresci i sirevi) mogu biti posluzeni na pladnjevima
rashladnih izlozbenih vitrina maksimalno 2 sata.

Prilikom stavljanja u promet hrane u uredajima za duboko smrzavanje potrebno je osi-
gurati adekvatnu temperaturu uredaja za skladiStenje zamrznute hrane (-18°C ili nize).

Hranu izlagati u rashladnim uredajima i uredajima za duboko smrzavanje na nacin da
se omoguci optimalan rad uredaja Cime se osigurava postizanje zahtijevanih tempe-

ratura.
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10.5 DIUAGRAM TIJEKA: Datum odobravanja u objektu:
PRIJEM, SKLADISTENJE | PRODAJA |lzdanje: 01
HRANE Stranica: 1/1

PRIJEM

L

SKLADISTENJE

l ., |

KT KT
SUHO HLADNO — SMRZNUTO —
A 4
> PRODAJA *
1 L 4 L 4
BEZ TEMPERATURNOG NA HLADNOM DUBOKO ZAMRZNUTO
REZIMA

(] [« —

Datum Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:
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11. VODIC HACCP ZA TRGOVINE SA GASTRO PONUDOM

11.1 PRIMJER HACCP PLANA ZA TRGOVINE
Proizvodni procesi:

prijem, skladiStenje i priprema hrane

hladna priprema, hladno posluzivanje ( npr. hladni naresci, salate i sl.)
termiCka obrada, hladno posluzivanje ( francuska salata, sloZzene salate i sl.)
termiCka obrada, toplo posluzivanje ( pe€enja, kuhana jela i sl.)

Za svaki proizvodni proces posebno je razradeno:
OPIS PROIZVODA

DIJAGRAM TIJEKA

ANALIZA OPASNOSTI

ODREDBIVANJE KRITICNIH KONTROLNIH TOCAKA POMOCU STABLA ODLU-
CIVANJA

KRITICNE GRANICE

NADZOR

KOREKTIVNE MJERE

VERIFIKACIJA

ZAPISI

HACCP PLAN SADRZI:

procesni korak
opasnost

KKT/KT

kriticne granice, zahtjevi
nadzor

korektivhe mjere

zapisi

verifikacija

158



11.2 STABLO ODLUCIVANJA

P1. Postoje li kontrolne mjere za ovaj korak?

l Izmijeniti korak, proces

ili proizvod
'

Da li je kontrola u ovom koraku A
nuzna?
[Ne | — [ nuekkt | — [ stop

I I -
r

P2. Da li ovaj postupak specifiéno osmisljen da
ukloni opasnost ili je smanji na prihvatljivu _'IE

razinu?

l
[ne |

l

P3. Da li se moZe dogoditi kontaminacija utvrdenom
opasnodéu u sluéaju neutvrdene prihvatljive razine ili
se moZe poveéati do neprihvatljive razine?

l

P4, Da li ¢e neki sljedeci korak pripreme ukloniti KKT
ili smanijiti utvrdenu opasnost na prihvatljivu razinu? ’ : >

l

Vodi¢ HACCP za trgovine sa gastro ponudom 159



11.3 ODREBPIVANJE KKT POMOCU STABLA ODLUCIVANJA

PRIMJER 1.: SKLADISTENJE HRANE U HLADNOM (kemijska opasnost- stvara-
nje toksina)

P1. Postoje li kontrolne mjere za ovaj korak?

O1. DA, kontrola uvjeta (temperature) skladistenja, pridrzavanje postupaka DPP i DPH
(obuka osoba o nacinu skladistenja, pridrzavanje pravilima osobne higijene, vizualna
kontrola hrane zbog sprije€avanja unosa stranih oneciScenja u hranu).

P2. Da li je ovaj korak specificno osmisljen da ukloni opasnost ili je smanji na prihvat-
ljivu razinu?

02. NE, u postupku skladistenja ne uklanja se opasnost stvaranja toksina, unato¢ pro-
vedbi mjera DHP i DPP.

P3. Da li se moze dogoditi zagadenje utvrdenom opasnosc¢u u slu€aju neutvrdene pri-
hvatljive razine ili se moze povecati do neprihvatljive razine?

O3. NE, potreban je dug period skladistenja van temperaturnog rezima kako bi se
stvorili toksini (ovisno o vrsti hrane).

Zaklju€ak: prema analizi opasnosti i uz pomo¢ stabla odluCivanja postupak skladiSte-
nja hrane u hladnom skladistu (4-8°C) nije utvrden kao kriti€na kontrolna tocka (KKT).

PRIMJER 2.: TERMICKA OBRADA VELIKOG KOMADA MESA

P1. Postoje li kontrolne mjere za ovaj postupak?

O1. DA, tijekom termicke obrade velikog komada mesa moguce je provesti kontrolne
mjere (vizualna kontrola; boja i tekstura mesa, boja sokova), provjera temperature u
sredistu obradivanog mesa umjerenim termometrom kako bi bili sigurni da je postignu-
ta temperatura koja unistava patogene mikroorganizme (vise od 73 °C)

P2. Da li ovaj postupak uklanja opasnost ili je smanjuje na prihvatljivu razinu?

02. DA, postupak uklanja opasnost jer onemogucava prezivljavanje mikroorganizama
(temperatura visa od 73 °C).

Navedeni postupak definiran je kao KKT i kao takav se mora uvijek kontrolirati.

11.4 OPIS PROIZVODNOG PROCESA

Proizvodni proces se odnosi na hranu koja se zaprima, skladisti te priprema za postup-
ke zavrsne pripreme ili termiCke obrade.

Postupci skladiStenja i pripreme ne omogucavaju uklanjanje ili smanjivanje mikrobio-
loSke kontaminacije na prihvatljivu razinu.

Hrana zahtijeva posStivanje temperaturnog i vremenskog rezima tijekom prijema, skla-
diStenja i pripreme.

Hrana u suhom skladistu ne zahtijeva poseban temperaturni rezim, ali se mora osigu-
rati adekvatan ventiliran prostor skladista.
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Prilikom skladiStenja hrane u rashladnom uredaju osigurati adekvatnu temperaturu
rashladnog uredaja ovisno o definiranoj temperaturi skladiStenje na deklaraciji hrane.

Prilikom skladiStenja hrane u uredajima za duboko smrzavanje hrane osigurati ade-
kvatnu temperaturu uredaja za skladiStenje zamrznute hrane ( —18 °C ili nize).

Prilikom skladiStenja hrane osigurati da je ista zastiCena od nepovoljnih utjecaja oko-
line u skladu sa DHP i DPP.

Pripremu hrane potrebno vrsiti u skladu sa DHP i DPP.
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11.5 DIJAGRAM TIJEKA: Datum odobravanja u objektu:

PRIJEM, SKLADISTENJE Izdanje: 01
| PRIPREMA HRANE Stranica: 1/1

PRIJEM

SKLADISTENJE

l .. l

SUHO HLADNO 1 SMRZNUTO 1
KT KT

| |

i"t

L 4 ar® et 1‘

PRIPREMA P ODMRZAVANJE
HRANE
Datum Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:
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12. HLADNA PRIPREMA — HLADNO POSLUZIVANJE

12.1 OPIS PROIZVODA

Proizvod Hrana koja se zaprima, skladisti i priprema hladnim postupkom
i hladna posluzuje, a navedena je u ponudi i dnevnim menijima
(npr. hladni naresci, sendvici, salate i sl.).

Vazne karakteristike proizvoda Postupak hladne pripreme i posluzivanja ne omogucava
uklanjanje ili smanjivanje mikrobioloSke kontaminacije.

Jela zahtijevaju postivanje temperaturnog i vr.emenskog rezima
tijekom pripreme, skladisStenja i posluzivanja.

Nacin uporabe U skladu sa zahtjevima posluzivanja (temperatura, vrijeme).

Nacin €uvanja nakon pripreme 24 sata na temperaturi koju zahtjeva pojedina vrsta hrane

(prikazane su zahtijevane temperature):

- riba 2°C
- meso 4°C
- mlijecni proizvodi 6°C
- mesni proizvodi 4°C

(salame i sl.)

- gotovi proizvodi 4°C
(slozene salate, namazii sl.)

- slasti€arski proizvodi 4°C

Prilikom skladistenja zasticeno od nepovoljnih utjecaja okoline.

Temperatura i vrijeme A. Hladno posluzZivanje na zahtijevanim temperaturama (vidi
posluzivanja kriti€ne granice temperature) na hladnom stolu i u rashladnim
vitrinama.

Porcionirani naresci (suhomesnati naresci i sirevi) mogu
biti posluzeni na pladnjevima rashladnih izloZbenih vitrina
maksimalno 2 sata.

B. Direktno porcioniranje naru¢ene hrane (naresci).

Rok uporabe Preporu¢a se da se hrana konzumira u roku od 24 sata
(ukupno, uklju€ujuci pripremu i posluzivanje).
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12.2 DIJAGRAM TIJEKA:
HLADNA PRIPREMA - HLADNO

Datum odobravanja u objektu:

Izdanje: 01

POSLUZIVANJE Stranica: 111
PRIPREMA
HRANE
GUVANJE NA '

................. > HLADNOM KT ;

R
B. PORCIONIRANJE PO A. POSLUZIVANJE .
NARUDZBI KUPCA Hladni stol ifili KT

rashladna vitrina
Kontrolirao Odobrio

Datum

Voditelj objekta:
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13. TERMICKA OBRADA — HLADNO POSLUZIVANJE

13.1 OPIS PROIZVODA

Proizvod

Jela koja se pripremaju termickom obradom i hladna posluzuju a
navedena su u ponudi i u dnevnim menijima (npr. francuska salata,
slozene salate i sl.).

Vazne karakteristike
proizvoda

Termi¢kom obradom postiZze se temperatura od minimalno 73°C
(u srediStu hrane) te se na taj nacin unistavaju vegetativni oblici
mikroorganizama.

Postupak brzog hladenja odvija se na sljedeci nacin:
- do 60°C maksimalno 30 minuta,
- do 4°C maksimalno 6 sati,

te se na taj nacin spre€ava umnoZavanje mikroorganizama,
germinacija spora i stvaranje toksina.

Zahtijevane temperature

- riba 2°C
- meso 4°C
- jaja 4°C
- slasti¢arski proizvodi 4°C

Hladno skladiStenje na zahtijevanim temperaturama tijekom
maksimalno 24 sata spre€ava multiplikaciju mikroorganizama,
germinaciju spora i stvaranje toksina.

Jela zahtijevaju poStivanje temperaturnog i vremenskog rezima
tijekom pripreme, skladiStenja i posluzivanja.

Nacin uporabe

U skladu sa zahtjevima posluzivanja (temperatura, vrijeme).

Nacin ¢uvanja

nakon pripreme

24 sata na zahtijevanim temperaturama.

Prilikom skladistenja zasti¢ceno od nepovoljnih utjecaja okoline.

Temperatura i vrijeme
posluzivanja

Hladno posluzivanje na zahtijevanim temperaturama (vidi kriti¢ne
granice temperature) na hladnom stolu i u rashladnim vitrinama.

Rok uporabe

24 sata (ukupno, uklju€ujuci pripremu i posluzivanje).
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13.2 DIJAGRAM TIJEKA
TERMICKA OBRADA — HLADNO

POSLUZIVANJE

Datum odobravanja u objektu:

Izdanje: 01

Stranica: 1/1

PRIPREMA
HRANE

!

'

!

TERMICKA OBRADA TERMIGCKA OBRADA
Mali komadi mesa, ribe i Veliki komadi mesa i KKT
ostalo ribe
| |
HLADEMNJE HLADENJE 1
Uredaj za brzo hladenje Drugi naéini KKT
(Soker, blast chiller) |
| |
i GUVANJE NA |
ZAVRSNA PRIPREMA  [eeesassennssnasas > HLADNOM KT
POSLUZIVANJE 1
Hladni stol / rashladna| KT
vitrina
Datum Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:
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14. TERMICKA OBRADA -

14.1 OPIS PROIZVODA

TOPLO POSLUZIVANJE

Proizvod

Jela koja se pripremaju termi¢kom obradom i topla posluzuju,
a navedena su u ponudi i u dnevnim menijima (npr. pecenja,
kuhana jela i sl).

Vazne karakteristike proizvoda

Termi¢kom obradom postize se temperatura od minimalno
73°C (u srediStu hrane) te se na taj nacin unistavaju
vegetativni oblici mikroorganizama.

Cuvanjem hrane na toplom (minimalna temperatura 63°C u
sredi$tu hrane, preporuceno ¢uvanje maksimalno 4 sata)
spreCava se rast vegetativnih oblika mikroorganizama,
germinacija spora i stvaranje toksina.

Jela zahtijevaju postivanje temperaturnog i vremenskog
rezima tijekom pripreme, skladistenja i posluzivanja.

Nacin uporabe

U skladu sa zahtjevima posluzivanja (temperatura, vrijeme).

Nacin éuvanja
nakon pripreme

(termicke obrade)

Na temperaturi od minimalno 63°C.

Prilikom Euvanja zasti¢eno od nepovoljnih utjecaja okoline.

Temperatura i vrijeme posluzivanja

Toplo posluzivanje na zahtijevanim temperaturama (vidi
kriti€ne granice temperature) na toplom stolu odnosno toplim
izlozbenim vitrinama.

Rok upotrebe

24 sata (uklju€ujuci pripremu, €uvanje i posluzivanje).
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14.2 DIJAGRAM TIJEKA:

Datum odobravanja u objektu:

TERMICKA OBVRADA - TOPLO Izdanje: 01
POSLUZIVANJE Stranica: 1/1
PRIPREMA
HRANE

!

!

'

TERMICKA OBRADA TERMICKA OBRADA
Mali komadi mesa, ribe i Veliki komadi mesa KKT
ostalo
______ > CUVANJE NA TOPLOM
U KUHINJI
KT
¥
PORCIONIRANJE —
IZLAGANJE ZA
PRODAJU
Topli stol | tople KT
izlozbene vitrine /
posude za juhu
Datum Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:
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Vodi¢ HACCP za trgovine sa gastro ponudom



VODIC DOBRE HIGIJENSKE PRAKSE
ZA TRGOVINU U POSLOVANJU
S HRANOM

HACCP vodié
Prakti¢éna provedba HACCP
sustava za trgovinu

www.hgk.hr
www.hok.hr
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