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1 UvOD

Hrana je izvor hranjivih tvari te ju povezujemo uz viSe pojmova, ponajprije uz ,,0odrzivost
zivota®, a potom uz kvalitetu, jer Zelimo da je hrana dobre kvalitete i sigurna za konzumaciju.
Proizvodnja hrane je vrlo dinami¢na grana gospodarstva koja se stalno razvija, prije svega
zbog demografske ekspanzije. U danaSnjem uzurbanom svijetu 1 nedostatku slobodnog
vremena, ljudi vole da im je sve na dohvat ruke, pa su se iz tog razloga razvile nove navike u
trendovima konzumacija hrane izvan kuce, zelja za obrokom u blizini radog mjesta. Proteklih
dvadeset godina proizvodnja hrane bila je predmet intenzivnih znanstvenih istrazivanja,
posebice onih vezanih uz porast zagadenosti, klimatske promijene i nove navike pripreme

hrane.

Postoje brojne hranom prenosive bolesti koje su potencijalan epidemioloski problem
stanovni$tva, posebice zbog brzine razvoja bolesti i nacina prijenosa. Naj¢es¢e su izazivane
mikroorganizmima, premda uzrocnici joS mogu biti kemijski i fizikalni zagadivaci. Opce je
poznato da nije moguce posti¢i razinu tolerancije nula za sve mikroorganizme ni u strogo
kontroliranim uvjetima, ali primarni je cilj proizvodnja hrane s najmanjim mogucim brojem
zivih mikroorganizama, dok se sadrzaj potencijalnih kemijskih i fizikalnih (mehanickih)
opasnosti nalazi naj¢es¢e definiran u pravilnicima specificnima za odredeni proizvodni
proces, odnosno, proizvod. Jedan od tih pravilnika je HACCP sustav koji je zapravo sustav

samokontrole, ali i sustav kvalitete kojim osiguravamo neskodljivost hrane.

Svrha ovog zavr$nog rada je pobliZe objasniti uvodenje i djelovanje HACCP sustava i DDD
mjera te isto razraditi kroz primjer poduzeca TuSak d.o.o. koje se bavi proizvodnjom

pekarskih proizvoda i slastica.

Cilj rada je kroz prikupljene podatke shvati kako HACCP sustav funkcionira te kako ga je
najlakSe provesti u poduzecu. Koje su prednosti provodenja DDD mjera za poduzece i1
zdravlje potrosaca. Radom ¢e se dakako objasniti provodenje DDD mjera koje se provode
radi suzbijanja Stetnih organizma koji djeluju na hranu, te su usko povezane s HACCP
sustavom. U zavr$Snom djelu rada priblizit ¢e se provodenje HACCP sustava na studiji slucaja:
tvrtka TuSak d.o.o., koja od samog pocetka svog poslovanja provodi sve mjere koje su

potrebne da bi se ocuvala zdravstvena ispravnost hrane.



2 SIGURNA HRANA

U danasnje vrijeme javlja se povecana zabrinutost potroSaca za zdravlje i sigurnost hrane te
pojavu bolesti kao posljedicu ugrozavanja sigurnosti hrane, a Sve izazvano brojnim
incidentima s hranom koji su prisutni posljednjih godina. Propisi o hrani reguliraju jedan ili
viSe op¢ih ciljeva u svrhu osiguravanja visoke razine zastite Zivota i1 zdravlja ljudi te zastite
interesa potrosaca. Incidenti su se uglavnom dogadali zbog zaraznih bolesti kao §to su kravlje
ludilo, svinjska gripa, pti¢ja gripa, koje su izazvale velike ekonomske posljedice, a i izazivaju
moguce posljedice i za ljude, pa se o njima naSiroko pripovijeda i danas. Stoga ako poduzece
koje posluje s hranom uvidi da hrana koju je uvezao, proizveo, preradio ili distribuirao ne
udovoljava zahtjevima sigurnosti hrane, mora odmah pokrenuti postupak povlacenja te hrane
s trzista te tome obavjeStava nadlezno tijelo. Ako je hrana ve¢ stigne do potrosaca, subjekt
mora informirati potrosace o razlogu povlacenja hrane. Iz tih razloga subjekt koji posluje s
hranom mora suradivati s nadleznim tijelima u aktivnostima koje ukljucuju smanjenje rizika
koji potjeée od hrane.l.

Hrana koju smatramo sigurnom je ona hrana kojom se postupa u skladu sa specifikacijama u
svim fazama proizvodnje i koja se konzumirana na pravilan nacin te da ona nece uzrokovati
oboljenja i ozljede.

Slika 1. Prihvatljivost rizika u odnosu na moguéu dobrobit ishoda rizika.

Rizik
Dobrobit

Prihvatljiv rizik

Izvor: Wallace i suradnici, 2011.

Apsolutno sigurnu hranu gotovo je nemoguce posti¢i, hrana je sigurna za veéinu potroSaca
ako se koristi razumnim i umjerenim koli¢inama. Hrana za neke skupine potrosaca moze biti

izrazito toksi¢na i opasna ako su na primjer alergi¢ni na neku supstanciju iz konzumirane

1 http://veterina.com.hr/?p=40928 (20.03.2019.)
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hrane, a ista ta hrana za zdrave osobe izrazito je sigurna i nece izazvati nikakve reakcije.
Dakle proizvodaci hrane moraju paziti na prihvatljive koli¢ine odredenih Stetnih supstancija
kako bi hrana za potro$ace bila u najvecoj mjeri sigurna, a na potrosac¢ima je da hranu uzimaju
kako je to naznaCeno na specifikaciji te da je ne konzumiraju u pretjeranim koli¢inama jer

tada 1 najsigurnija hrana moZe prouzrociti ozbiljne posljedice za ljudsko zdravlje.

Danas sigurnost hrane uz znanstvenu ima i ekonomsku dimenziju, §to je povezano s
nespremnoSc¢u potroSaca da placaju visoku cijenu hrane s karakteristikom potpune sigurnosti.
Iz slike 2. prikazane dolje u tekstu vidljivo je da se pristup sigurnosti hrane definira kao
zajedni¢ka odgovornost vlade, prehrambene industrije, potroSaca i znanosti. Vlada u tom
pristupu ima zadatak usvajanja zakona i njihovu provedbu, da daje savjete i educira potroSace
te da osniva zdravstvene organizacije koje ¢e se brinuti o sigurnosti hrane. U prehrambenoj
industriji sigurnost hrane ne bi trebala kompetitivha prednost. Industrija prije svega mora
provoditi dobru higijensku praksu i osiguranje kvalitete, Sto podrazumijeva i koriStenje
prikladnih procesa prerade i tehnologije proizvodnje, posjedovati educirane i stru¢ne
menadzere i1 zaposlenike u pogonu te ih uvijek unapredivati njihova znanja i vjeStine kako bi
se u $to vecoj mjeri poboljSala sigurnost hrane. Pozeljno je da industrija educira potrosace o
dobroj higijenskoj praksi. Potrosaci takoder moraju znati prepoznati svoju odgovornost u
uspostavljanju sustava sigurnosti hrane, $to obuhvaca higijensko rukovanje hrane u skladu sa

specifikacijom proizvodaca.
Slika 2. Pristup

zajednicke odgovornosti za ostvarivanje sigurne hrane.
Ty

lzvor: Wallace i suradnici, 2011.



Sigurnost hrane moze biti ugrozena fizikalnim, kemijskim i bioloskim opasnostima.
Definicija sigurne hrane u praksi podlozna je promjenama te ¢e se konstantno mijenjati i
poboljsavati u skladu s nastojanjima da se Sto bolje integriraju karakterizacija opasnosti,
preference potroSaca i specificnosti pojedinih naroda i kultura. Zdravstvena nesigurnost hrane
ponajprije se veze uz biolosku kontaminaciju, ali hranu isto tako ugrozavaju prirodna
toksi¢nost, toksi¢nost od kemikalija dodanih namjerno ili nenamjerno tijekom proizvodnje ili
prerade, te toksi¢nost od komponenti nastalih tijekom prerade i skladistenja?. Pri odlu¢ivanju
0 zdravstvenoj ispravnosti hrane uzimaju se u obzir normalni uvjeti u kojima potrosac rabi tu
hranu i sve faze proizvodnje, prerade i distribucije, te informacije koje su date potrosacu,
ukljucujuci podatke na naljepnici. Uzimaju se u obzir ne samo moguci izravni i kratkoro¢ni /
dugoroé¢ni ucinci te hrane na zdravlje osobe koja je konzumira, nego i na buduée generacije,
provjeravaju se moguc¢i kumulativni toksi¢ni ucinci, te posebna zdravstvena osjetljivost
odredene kategorije potrosaca u slucaju kada je hrana namijenjena toj kategoriji potrosaca.
Provjerava se dakako i je li neka hrana neprikladna za prehranu ljudi prema svojoj
predvidenoj uporabi zbog njezinog zagadenja vanjskim uzrocnikom ili na neki drugi nacin, ili
zbog truljenja, kvarenja ili raspadanja®. Ako nakon provjere svih ovih parametara rezultat
bude negativan, odnosno ako se utvrdi da je s hranom rukovano kako je odredeno po njenim
specifikacijama te da nema nikakvih opasnosti po potrosace takva hrana smatra se sigurnom 1i

stavlja se na trZiste.

2.1 Kemijske i fizikalne opasnosti

Mnoge sirovine u prehrambenoj industriji sadrze kemijske tvari, pa ako se konzumiraju u
velikim koli¢inama mogu uzrokovati zdravstvene probleme zbog svoje toksi¢nosti.
Pripremom ili kuhanjem hrane takvi se spojevi mogu ukloniti ili inaktivirati. Medutim, u
posljednjih stotinjak godina neki su kemijski spojevi poseban problem u procesu prerade
hrane, kao npr. trans-masne kiseline, nastale kemijskom hidrogenacijom nezasi¢enih masti ili
3-monoklorpropandiol zbog kemijske hidrolize proteina. Problem je dakako i akrilamid, koji
nastaje tijekom prerade hrane, a i migracija sastojaka ambalaze. Osim prirodnih toksina

(biljni, animalni, mikrobni), to su, primjerice, nitrati koji se nakupljaju u liS¢u biljaka, teSki

2. Havrane, M.T.Kalit i suradnici, Sigurnost hrane od polja do stola, M.E.P d.0.0. Zagreb 2014. str.26
3 UREDBA (EZ) br. 178/2002 EUROPSKOG PARLAMENTA 1 VIJECA od 28. sije¢nja 2002. str. 17



metali u morskim plodovima itd. Djelovanjem svih tih opasnosti teze je predvidjeti ili

kontrolirati namjerno prouzro¢ene kemijske i fizikalne opasnosti®.
Prema tome, kemijske i fizikalne opasnosti mogu se podijeliti u &etiri velike skupine®:

1. Prirodni toksini

2. Oneciséivaci iz okolisa

3. Oneciséivaci nastali tijekom prerade ili cuvanja hrane
4. Namjerno dodani onecis¢ivaci.

Prirodni toksini su tvari iz biljaka koje su svojstveno Stetne te mogu imati pozitivan ili
negativan ucinak na organizam, ovisno o dozi i1 drugim okolnostima, nazivaju se
toksikantima. Toksikanti prirodnog podrijetla tj. proizvode ih Zzivi organizmi upravo radi
njihova toksi¢nog djelovanja (alge, plijesni, bakterije, biljke, zivotinje, gljive). Vecina biljaka
koje se koriste u ljudskoj prehrani proizvodi tvari koje se nazivaju biljnim ili prirodnim

pesticidima, kao zastitu od patogena.

Oneciscivaci iz okolisa odnosno industrijske onec¢iS¢ujuce tvari su kemikalije koje se u hranu
mogu unijeti iz globalno oneciS¢enog okolisa. Mogu biti posljedica tehnoloske aktivnosti
covjeka, prometa, prirodnih katastrofa 1 incidenata, (Sumskih poZzara, posebice
nekontroliranoga spaljivanja otpada). U te spojeve ubrajamo veoma toksi¢ne organske

spojeve (dioksini, policikli¢ki aromatski ugljikovodici i poliklorirani bifenili)®.

Onecisc¢ivaci nastali tijekom prerade ili cuvanja hrane su toksi¢ne tvari koje mogu na
hrana, u gotovoj hrani ili su tu dospjeli za vrijeme pripreme, obrade ili ¢uvanja hrane.
Namirnice mogu same po sebi sadrzavati odredene toksikante koji su ,,prirodno* prisutni, kao
posljedica uzgoja ili prirodne fermentacije (toksi¢ne tvari iz GM hrane, alkoholi, vazoaktivni
amini, etil karbamat). Neki toksikanti mogu nastati i preradom, odnosno obradom hrane i to
najéeSc¢e termickim procesima na visokim temperaturama, kod kojih dolazi do stvaranja cijele
lepeze toksikanata (furan, akrilamid, produkti oksidacije masti i ulja, trans masne kiseline,

kloropropanoli, PAH, aminokiselinski derivati, HAA).

4 Sarkanj B. i skupina autora, Kemijske i fizikalne opasnosti u hrani, HAH, Osijek, 2010., str. 10
5 lbid
6 |bid str. 52



Namjerno dodani onecisé¢ivaci su uglavnom aditivi koji nisu prepoznatljiv sastojak neke hrane
nego se u hranu dodaju namjerno, kako bi se poboljSala kakvoca proizvoda (boja, okus,
miris), te u nekim sluc¢ajevima i produzila trajnost namirnice, tvari za zeliranje, pjenjenje za
povecanje volumena i sl. Svaki pojedini aditiv ima Svoj E-broj te zakonski propisanu koli¢inu
koja se smije nalaziti u namirnici. Isti tako oznacava da je provedena toksikoloska evidencija i

klasifikacija pojedinog aditiva.

Kemijske opasnosti prisutne u hrani mogu uzrokovati dvije vrste reakcija nepovoljnih za

ljudski organizam’:

¢ intoksikacije uzrokuju tvari kao $to su aditivi, ostatci pesticida, lijekova 1 migranata,

kemijski kontaminanti podrijetlom iz okoliSa, mikrobni toksini te endogene supstance.

e osjetljivostima pripadaju reakcije alergije i netolerancije. Osjetljivost na hranu
individualne su reakcije na odredeni sastojak hrane. Cesto se ne tolerancija a hranu

zamjenjuje s alergijama.

U hrani najceSce zaostaju ostatci pesticida, lijekova i raznih tvari koje prelaze iz materijala u
kojima se namirnica doprema ,,od polja do stola“. Ambalazni materijali predstavljaju
najvazniju skupinu kontaminiranih materijala (plastika, celuloza, guma, keramika, tekstil,...)
Migranti s ambalaze prelaze u namirnicu zbog resorpcije materijala te se difuzijom prenosi na

namirnicu koja ga apsorbira.

Fizikalni su kontaminanti primjese i oneciS¢enja u hrani koji ukljucuju komadiée stakla,
plastike, gume, metala (od saéme u ustrijeljenim Zivotinjama do vijaka 1 sliénih dijelova
procesne opreme), kosti, tkanine, drvo, kamen, kukce, male zivotinje, hrdu, Ponekad i sama
namirnica, temeljem svojih dimenzija i fizikalnih svojstava, moze predstavljati opasnost.
Najces¢e u hranu dospijevaju nenamjerno, ali mogu biti i namjerno dodavani, u svrhu
patvorenja ili sabotazom od strane zaposlenika, pri ¢emu narusavaju estetiku proizvoda 1/ili su
izvor opasnosti za potroSaca. Fizikalne opasnosti su dakle strana tijela u hrani koja mogu
uzrokovati ozljede, bolesti 1 psiholoske traume. Mehanicke opasnosti mogu izazvati pucanje
zuba, posjekotine (usta, grlo), osteCenje tkiva, guSenje, mucninu, povracanje, alergije,

otrovanja. Spre¢avanjem doticaja hrane i fizikalnih opasnosti bavi se HACCP sustav. Rizik od

7 J. Havrane, M.T.Kalit i suradnici, Sigurnost hrane od polja do stola, , M.E.P d.0.0. Zagreb 2014. str. 39



fizikalnih kontaminacija smanjuje se pranjem svjezih namirnica, filtriranjem tekudina,
prosijavanjem prahova, zaStitom opreme, odabirom opreme koja se lako ¢isti, instaliranjem
detektora metala, uklanjanjem sveg alata koriStenog tijekom popravka opreme te ¢iS¢enjem i
provjeravanjem uredaja prije ponovnog stavljanja u pogon. Koriste se tri glavne metode u
eliminaciji neZeljenih fizickih kontaminanata: ru¢na inspekcija i odvajanje, separacijske
tehnike te automatska detekcija 1 odbacivanje. Separacijske tehnike podrazumijevaju
razdvajanje na temelju razliCitih fizikalnih ili kemijskih svojstava kao Sto su: oblik, veli¢ina,
masa, sposobnost plutanja, itd. Tehnike koje se Kkoriste su prosijavanje, filtracija, flotacija,
membranske tehnike, i dr. Detekcijske tehnike se baziraju na uocavanju razlike izmedu strane

tvari i sirovina / hrane §to aktivira tzv. mehanizme odbacivanja®.

2.2 BioloSke opasnosti

U bioloske opasnosti u hrani (mikroorganizmi) koje mogu ugroziti zdravlje ljudi ubrajamo
neke bakterije, viruse i parazite, ali u Sirem smislu tu se ubrajaju i plijesni, kvasci, rikecije,
prioni, viroidi... Mikroorganizmi se Sire na razliCite nacine, iSto tako razli¢iti su uvjeti
razmnozavanja i rasta, nacin ulaska u organizam domacina i moguénosti prezivljavanja u
nepovoljnim uvjetima. U ljudski organizam unose se direktno putem zagadene hrane ili vode,
ali mogu¢ ih je prenijeti putem predmeta koji se koriste prilikom pripremanja hrane, a izvor
zaraze moze biti 1 zarazena osoba. Isto tako moguéi nacin prijenosa je koriStenje istog pribora
za obradu sirovih namirnica i ve¢ pripremljenih. Salmonella spp. se na primjer moze prenijeti
sa sirovog mesa peradi putem koristenog pribora (noza i daske na kojoj se meso rasijeca) na
povrée koje je predvideno za konzumaciju sirovo u obliku salate. Izvor infekcije za oboljelu
osobu u ovom slucaju neée biti pilece meso u kojem su bakterije Salmonella spp. uniStene
termiCkom obradom ve¢ salata od povréa koje se obradivalo necistim priborom (krizna
kontaminacija). Paraziti uglavnom imaju specifican naéin prelaska iz jednog nositelja i
Covjeka te su u stanju izazvati Stetne promjene bilo kao samo razvojni stadij (Echinococcus
granulosus), bilo kao odrasli parazit (Trichinella). Kod ,trovanja hranom® najce$¢i su
simptomi od strane probavnog trakta te su 1 komplikacije koje se mogu javiti najceSce
posljedica dugotrajno naruSene resorpcije hranjivih tvari. U kontinuiranom pracenju

proizvodnje od polja do stola mikrobioloskoj kontaminaciji mogu biti izloZzene sirovine,

8 Klapec T., Opasnosti vezane uz hranu - fizikalne opasnosti, Sveuciliste J.J. Strossmayera u Osijeku, 2010.



poluproizvodi ili gotovi proizvodi. U svakoj pojedinoj fazi proizvodnje moraju se provoditi
mjere kojima se kontaminacija svodi na minimum ili potpuno eliminira. U RH provodi se
mikrobiolosko ispitivanje hrane na pojedine uzro¢nike $to je propisano posebnim propisima, a
najmanje jedanput godiSnje svi ljudi koji sudjeluju u proizvodnji hrane obvezni su obaviti

poseban zdravstveni (sanitarni) pregled®.
Bioloska opasnost se moze pojaviti u bilo kojoj fazi proizvodnje®®:
e bioloska kontaminacija sirovih namirnica putem vode, zraka, zemlje,

e bioloska kontaminacija tijekom prerade putem opreme, ljudi povrSina koje sluze za

proces prerade,

e bioloska kontaminacija tijekom skladiStenja i distribucije nepravilno skladiStenje.

Slika 3. Izvori patogenih bakterija uzroénika toksoinfekcija.

Izvor: Wallace i suradnici, 2011.

Na slici 3. prikazane su patogene bakterije koje su naj¢e$¢i uzrok trovanja hranom. Djelovanje
bioloske kontaminacije manifestira se kao toksoinfekcije koje su uzrokovane trovanjem

endotoksinima koji oslobadaju bakterije u probavnom traktu. Na primjer Escherichia coli

% https://www.hah.hr/potrosacki-kutak/bioloske-opasnosti-u-hrani/
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normalni je stanovnik crijevne mikroflore u ljudi i nekih Zivotinja, medutim nade li se u
mlijeku ili mesu zivotinje kojim se neispravno rukovalo moze uzrokovati zelu¢ane tegobe.
Bioloska kontaminacija isto tako manifestira se i kroz intoksikacije koje izazivaju trovanje
toksinima mikroorganizama oslobodenim tijekom njihovog rasta u namirnici, kao $to je to

slu¢aj kod baterija ili plijesni koje luce toksine botulin ili aflatoksin.



3 HACCP SUSTAV KONTROLE

HACCEP sustav je medunarodno priznat kao u€inkovito sredstvo za osiguranje sigurne hrane.
HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) je sustav analize opasnosti 1 odredivanja
kriticnih kontrolnih tocaka koji predstavlja skup postupaka i radnji u tijeku tehnoloSkog
procesa proizvodnje kojima se uklanja opasnost od rasta i razmnozavanja patogenih
mikroorganizama i njihovih toksina u proizvodima, te sprjeCava kontaminacija kemijskim i
fizikalnim agensima. HACCP koncept se primjenjuje na nove ili postojeée proizvode ili
procese kroz cijeli lanac hrane od primarne proizvodnje do konzumacije. Uskladen je s
postoje¢im normama za sustave upravljanja ISO 9001 i ISO 22000. Primjena HACCP-a u
svim fazama lanca hrane zahtjeva se diljem svijeta. lako se u pocetku nije zahtijevala
primjena  HACCP-a u primarnoj proizvodnji danas se upotrebljava HACCP ili
pojednostavljena verzija kako bi se osigurala sigurnost u lancu dobave hrane narocito

trgovackim lancima ili velikim kompanijama®?.

HACCP se temelji na sustavu koji predvida $to bi u pojedinoj fazi proizvodnje moglo poci
krivo. U slucaju da je kontrola izgubljena ili narusena, HACCP sustav omogucuje otkrivanje
opasnosti te poduzimanje odredenih koraka radi ponovne uspostave kontrole. Na taj nacin
sprecava se da takav potencijalno opasan proizvod stigne do potrosaca te da se izbjegnu
ekonomski gubitci. Svakako cijena prevencije mnogo je niza od cijene nastale Stete ako do nje

dode!?.

Prema Zakonu o hrani od 01.01.2009. ,,Subjekti u poslovanju s hranom moraju uspostaviti i
provoditi redovite kontrole higijenskih uvjeta u svim fazama proizvodnje, prerade i
distribucije hrane, osim na razini primarne proizvodnje i pripadajucih djelatnosti, u svakom
objektu pod njihovom kontrolom, provedbom preventivnog postupka samokontrole,
razvijenog u skladu s nacelima HACCP-a“. To u prijevodu znaci da je uvodenje HACCP

sustava obveza svih koji rade s hranom, kao Sto su:

1. Ugostiteljski objekti ( hoteli, restorani, konobe, pizzerije, bistroi...)
2. Slasticarnice i pekarnice

3. Mesnice
4

Trgovine prehrane

11 Sigurnost hrane, mini vodi¢ za poslovnu zajednicu, Hrvatski zavod za norme, MINPO, BIZimpact str. 23
123, Havrane, M.T.Kalit i suradnici Sigurnost hrane od polja do stola, , M.E.P d.0.0. Zagreb 2014. str
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5. Objekti drustvene prehrane (menze, domovi, djecji vrti¢i, Skole...)
Naravno, obveza je i drugih sudionika koji sudjeluju u proizvodnji, skladiStenju prijevozu i

trgovini hrane kako se to danas naziva ,,0d polja do stola* - da se drze HACCP nacela.

11



4 PREDUVJET PRIMJENE HACCP-A

Da bi okoli§ u kojem se proizvodi siguran pekarski proizvod bio primjeran moramo osigurati
odredene uvjete kako bi pomogli kontroli vjerojatnosti unoSenja opasnosti za sigurnost hrane
preko radnog okruzja. Ovi uvjeti obuhvacaju Citav niz obveznih elemenata, poznatih pod

nazivom preduvjetni programi, a ¢ine ih:

— Dobra higijenska praksa (DHP) - pruza opc¢e informacije koje ukljucuju pravila
ponasanja radnika, noSenje zastitne opreme, noSenje posebne odjece, zastita kose,
zabrana uporabe kozmetickih sredstava, prikladnost prostorija za puSenje i za jelo,

postupke pranja i dezinfekcije.

— Dobra proizvodacka praksa (DPP) - minimalni zahtjevi za kontrolu procesa 1 sanitaciju
u proizvodnji hrane. Ukljucuje prikladnu opremu i materijal opreme, lokaciju i dizajn
zgrade, kontrolu Stetnika, dizajn okoliSa lokacije proizvodnje, kontrolu Stetnika,

logistiku procesa.

Slika 4. Nacela sigurnosti hrane.

ANALIZA RIZIKA

HACCP

GHP/GMP/GAP

Izvor: Havrane J. i sur., Sigurnost hrane od polja do stola, 2014.

— Standardni operativni postupci (SOP) - (standard operating procedure) upute:
definira se tko mora nesto napraviti, zasto se to radi, $to tocno treba napraviti 1 kako se
to radi. Odreduje se i ucestalost provodenja navedenih radnji, grani¢ne vrijednosti

prihvatljivosti i popravne radnje ako rezultati nisu zadovoljavajuéi.

— Standardni sanitacijski operativni procesi (SSOP) - (standard sanitation operating
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procedure); postupci koji utvrduju nacin i korake sanitacije s obzirom na moguénost
direktne kontaminacije proizvoda tijekom proizvodnje. Ukljucuje i pred operativnu
sanitaciju (Cisto¢a opreme, pribora 1 povrSina prije pocetka proizvodnje) i operativhu
sanitaciju (Cistoa opreme tijekom proizvodnje, higijena radnika, manipulacija sa

sirovinom, poluproizvodom i gotovim proizvodom).

Preduvjetni programi se uglavnom odnose na higijensko postupanje sa sirovinom na njezinom
putu do gotovog proizvoda, stoga je posebno vazno paziti na adekvatno provodenje mjera 1
postupaka za sprjeCavanje Sirenja mikroorganizama. Ukoliko se u lancu pripreme i/ili
proizvodnje hrane od sirovine do konzumacije ucini neki propust, moze do¢i do otrovanja
hranom. Za propuste je naj¢es¢e odgovoran ljudski faktor. Temeljito €iS¢enje 1 pranje uklanja
najve¢i dio mikroorganizama s ruku, pribora, posuda i povrSine, te sprjeCava Sirenje
mikroorganizama na proizvode. U posebnim slu¢ajevima, kada je potrebna i dezinfekcija
vazan je odabir sredstva dezinfekcije (ucinkovitost, neagresivnost za kozu) i precizno
pridrzavanje rasporeda i plana dezinfekcije. Prilikom dezinfekcije iznimno je vazno
primijeniti to¢nu kolic¢inu sredstava prema uputi proizvodaca jer manja ili veca koli¢ina mogu

dovesti do otpornosti mikroorganizama na to sredstvo.

Kao najvazniji preduvjet primjene HACCP sustava potrebno je osigurati minimalno tehnicke,
higijensko-sanitarne i organizacijske uvjete za nabavu i skladiStenje sirovine, proizvodnju,

skladiStenje gotovog proizvoda i transport.

Prije pocetka uspostavljanja sustava Uprava mora donijeti jasnu odluku i pruZziti dokaze o
svom opredjeljenju za uvodenje, razvijanje, 1 neprekidno poboljSanje sustava sigurnosti hrane.
Uprava mora osigurati i resurse potrebne za uvodenje, primjenu i poboljSanje sustava.
Uobicajeno je da se uvodenje ISO 22000 : 2005 standarda radi u formi projekta. Projekt sve
zapoc¢inje osmiSljavanjem sustava. OsmiSljavanje sustava obuhvaca snimanje postojeceg
stanja i utvrdivanje jaza sa zahtjevima norme te definirati politike i ciljeve sigurnosti hrane.
Dokumentiranje sustava je kompleksna faza u kojoj postavljamo sustav i pripremamo ga za
implementaciju, obuhvaéa definiranje dokumentacije zahtijevane normom, utvrdivanje
operativnih preduvjetnih programa i HACCP planova, definiranje radnih uputa i obrazaca

potrebnih za odrzavanje predvidenih zapisa®.

13 www.qualitech.hr 25.10.2018.
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U pekarstvu potrebno je osigurati prepoznavanje, procjenu i kontrolu opasnosti za sigurnost
hrane Cije se pojavljivanje moze realno ocekivati vezano za proizvode na takav nacin da

proizvodi organizacije ni izravno ni neizravno ne Stete proizvodacu.

ISO 22000:2005 preko svojih zahtjeva uspostavlja snazan okvir za postizanje takvih ciljeva.
Uprava mora u planiranim razdobljima ocjenjivati sustav upravljanja sigurnos¢u hrane kako
bi osigurala njegovu neprekidnu primjerenost, prikladnost i u¢inkovitost. Tom ocjenom mora
biti obuhvacena procjena mogucénosti za poboljSavanje 1 potreba za promjenom sustava

upravljanja sigurno$éu hrane, ukljucujuéi i politiku sigurnosti hrane!?.

4 Ibid.
14



5 IMPLEMENTACIJA HACCP SUSTAVA

HACCEP prirucnik je dokument u kojem se nalaze sve potrebne informacije za implementaciju
HACCP sustava. Glavne komponente HACCP priru¢nika su dijagram tijeka i HACCP plan.
Dijagram tijeka je sistemati¢na kontrolna tablica koja prikazuje redoslijed faza proizvodnje
odredenog prehrambenog proizvoda. Takoder sadrzi i klju¢ne podatke o kriti¢nim kontrolnim
tockama (KKT), te ¢ini osnovu za analizu opasnosti. HACCP plan (plan samokontrole) je
dokument koji se sastavlja u skladu s nacelima HACCP-a kako bi se osigurala kontrola
opasnosti te omogucéuje HACCP timu da razumije proces proizvodnje, isto tako da se Sto je
moguce brze poduzmu kontrolne mjere te tko ih provodi, te sadrzi HACCP =zapise

(dokumente)*®.

Primjena HACCP sustava podrazumijeva timski rad i zajednicko rjeSavanje problema.
Uspjesna primjena HACCP-a trazi punu opredijeljenost i uklju¢enost uprave i svih djelatnika
koji su u kontaktu s proizvodom u bilo kojoj fazi proizvodnje i distribucije do kupca. Po
zavrSetku procesa uvodenja HACCP sustava u poslovanje objekta, potrebno je stalno
odrzavanje 1 nadgradnja sustava koju ¢e provoditi uprava i djelatnici, na nacin da ¢e se
svakodnevno pratiti kriticne kontrolne tocke 1 o njima voditi zapisi te da ¢e se redovito
provoditi nadzor uspjeSnosti provedbe sustava. Implementaciji sedam HACCP principa

prethodi provedba pet osnovnih koraka:

Formiranje HACCP tima
Opisivanje proizvoda
Sastav 1 namjena proizvoda

Izrada dijagrama tijeka

o M L DR

Potvrda dijagrama tijeka.

U HACCP tim mora biti multidisciplinaran tj. da se sastoji od ¢lanova koji pripadaju
razli¢itim strukama pa se tako ukljucuju voditelji pogona, uprava, konzultanti. Formirani
HACCP tim pristupa izradi HACCP priru¢nika, edukaciji svih zaposlenika koji postupaju s
hranom te implementaciji usvojenih radnih procedura. Nakon formiranja HACCP tima
potrebno je odrediti podrucja sustava. Pored srediSnjeg procesa obrade hrane, za koji nema

dvojbe da se nalazi u domeni subjekta u poslovanju s hranom, tim u ovom koraku treba

15 Vodi¢ dobre higijenske prakse za pekarstvo, Hrvatska obrtni¢ka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo
PGZ, rujan 2011.
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definirati Sto ¢e od rubnih aktivnosti (npr. transport sirovina od dobavlja¢a do prijema ili
transport i distribucija gotovih proizvoda do kupaca) biti obuhva¢eno HACCP sustavom. U
nekim objektima je teSko uvesti HACCP zbog izrazite krizne kontaminacije. Stoga se
pristupa uvodenju vremenskih barijera, primjerice: ulaz sirovine i izlaz gotovog proizvoda se
dogada kroz ista vrata prostorije, ali ne u isto vrijeme. Izmedu ova dva procesa potrebno je

obaviti ¢iS¢enje i dezinfekciju prostora.

Pri uvodenju HACCP-a potrebno je isto tako opisati proizvode koji se proizvode, §to

podrazumijeva:

a) navodenje imena proizvoda;

b) definiranje sastava proizvoda s osobitim naglaskom na alergene;

C) opisivanje karakteristika koje odreduju sigurnost proizvoda (npr. proizvod je lako
mikrobioloski pokvarljiv zbog visoke pH vrijednosti ili zbog visokog aktiviteta vode)
te naCina njegove obrade (npr. pasterizacija, sterilizacija, zamrzavanje, hladenje,
susenje, soljenje, dimljenje);

d) opisivanje karakteristika primarne ambalaze (npr. sastav materijala, (ne)propusnost za
vodu, plinove ili svjetlost, inertnost u odnosu na hranu) te uvjeta pakiranja (npr.
asepticki u sterilnoj zoni, u modificiranoj atmosferi, pod vakuumom);

e) definiranje nacina i uvjeta skladiStenja i distribucije (npr. unutar hladnog lanca, u
silosima, u cisternama i sl.);

f) navodenje trajnosti, tj. vremena unutar kojeg proizvod zadrzava kvalitetu i sigurnost;

g) navodenje svih podataka koji se oznaCavaju na proizvodu; definiranje nacina
pripremanja (npr. odmrzavanje, przenje i sl.) te konzumiranja proizvoda (npr.
samostalno, kao dodatak u odredenom omjeru isl.).

Posebno je vazno istaknuti moguénost sadrzaja alergena specificnih za odredeni proizvod.

Isto tako za svaki pojedini proizvod potrebno je identificirati namjenu proizvoda. Svrha toga
je da se evidentiraju neke iznimne okolnosti u kojima proizvod moze biti opasan za neke od
potrosaca. U ovom koraku HACCP tim treba definirati je li proizvod namijenjen cjelokupnoj
populaciji ili samo dijelu populacije (npr. dojencadi, djeci, trudnicama, odraslim osobama,
starijim osobama i dr.) te postoje li neka ograni¢enja za upotrebu kod pojedinih dijelova
populacije (npr. kod osoba s poremecajem imunoloSkog sustava, kod osoba intolerantnih na

pojedine sastojke hrane, kod osoba koje uzimaju odredene lijekove).
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Jo§ jedan od zadataka HACCP tima je pripremiti podlogu za analizu rizika, tj. izraditi
dijagram tijeka procesa obrade hrane. Dijagram tijeka podrazumijeva shematski prikaz slijeda
pojedinih operacija, uz koje je pozeljno navesti i uvjete pod kojima se pojedine operacije
odvijaju (npr. temperatura, tlak, trajanje operacije), mjesta ulaska dodataka i ambalaze u
proces, mjesta izlaska otpada, mjesta na kojima se javlja zastoj u procesu, mjesta nastanka
zapisa te druge podatke koji mogu biti korisni u analizi rizika. S ciljem postizanja vece
preglednosti i laksSe Citljivosti dijagrama tijeka, pojedine se operacije mogu detaljnije opisati u
prilozima te na dijagramu tijeka oznaciti postojanje tih priloga. Buduéi da se dijagram tijeka
izraduje u uredu, na temelju prisje¢anja ¢lanova HACCP tima i prema onom kako bi se proces
trebao odvijati, vjerodostojnost tako pripremljenog nacrta treba provjeriti (verificirati) na licu

myjesta, tj. usporediti i uskladiti s onim $to se doista dogada u pogonu dok je proces u tijeku.

Postupak zasnovan na HACCP nacelima je proaktivan sustav upravljanja rizikom. Cilj mu je
zadrzati oneCiS¢enje hrane mikroorganizmima, kemijskim tvarima ili fizikalnim
kontaminantima ( kao npr. komadi¢ima stakla) pod kontrolom kako bi proizvodnja hrane bila

sigurna. Sustav djeluje prema 7 nacela, a to su®:

1. Identificirati sve opasnosti koje moraju biti sprijeCene, uklonjene ili smanjene na
prihvatljivu razinu taj postupak naziva se analiza opasnosti i1 procjena rizika. Opasnost
predstavlja sve ono $to moze imati posljedice za zdravlje potrosaca. Opasnosti za
zdravstvenu ispravnost hrane mogu biti:

e Bioloske opasnosti
e Kemijske opasnosti
e Fizicke opasnosti

2. Odrediti kriticne kontrolne tocke (KKT) na mjestima na kojima je kontrola bitna za
sprjecavanje ili uklanjanje opasnosti ili za njihovo smanjivanje na prihvatljivu razinu.
Kriticna kontrolna tocka je onaj dio konkretnog koraka u procesu proizvodnje na
kojem moramo biti sigurni da su sve opasnosti uklonjene ili reducirane na sigurnu
razinu

3. Utvrditi kriticne granice na KKT koje razdvajaju prihvatljivo od neprihvatljivog za
sprjecavanje, uklanjanje ili smanjivanje identificiranih opasnosti,

4. Utvrditi 1 provesti ucinkovite postupke sustavnog pracenja KKT (monitoring).

Kontrola oznacava radnje koje je potrebno poduzeti za sprjeCavanje problema koji se

16HACCP VODIC, Prakti¢na provedba na¢ela HACCP sustava za pekarstvo, Hrvatska obrtni¢ka komora i
Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ, rujan 2011.
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mogu pojaviti u procesnom koraku koji je oznacen kao kontrolna ili kriticna kontrolna
tocka. Potrebno je odrediti tko je odgovoran za provodenje navedenih kontrola, Sto je
nuzno nadzirati, kako, kada 1 gdje se izvodi nadzor i biti siguran da su te osobe
educirane za navedene aktivnosti'’.

5. Utvrditi korektivne mjere (popravne radnje) kada sustav pracenja upozori na to da
KKT nije pod kontrolom. Ukoliko kontrola pokaze da je nesto krenulo krivo potrebno
je poduzeti korektivne mjere. Drugim rije¢ima morate odmah poduzeti radnje kako bi
se problem rijesio i kako biste bili sigurni da se nesigurna hrana neée posluziti
korisniku.

6. dokazati da va§ HACCP funkcionira (verifikacija). Verifikacija predstavlja radnju koju
je potrebno uciniti kako bi se potvrdilo da ono §to ¢inite uistinu funkcionira. Navedeno
ukljucuje dokazivanje da su analize opasnosti ispravne i da su kontrole koje provodite
na kriti¢énim tockama efektivne.

7. vodenje zapisa o svemu gore navedenom, ukljucujuéi =zapise o treningu
(dokumentacija). HACCP sustav zahtijeva vodenje odredenih zapisa. To se postize
uporabom dokumenata i pripadaju¢ih zapisa. Kompjuterski zapisi su takoder
prihvatljivi. Vazno je da su svi zapisi raspolozivi na zahtjev inspekcije. Potrebno je
cuvati zapise najmanje 6 mjeseci, a za hranu s rokom trajanja (npr. smrznuti program,

kru$ne mrvice, mlinci 1 sl.) mjesec dana od proteka roka trajanja.

Subjekti za proizvodnju pekarskih proizvoda moraju osigurati da sve faze proizvodnje,
prerade i distribucije hrane i direktne prodaje koje su pod njihovom kontrolom udovoljavaju
zahtjevima vezanim za higijenu propisanim Zakonom o hrani i provedbenim propisima
donesenim na temelju ovog Zakona (¢l. 50). Takoder moraju uspostaviti i provoditi redovite
kontrole higijenskih uvjeta u svim fazama. Objekti u kojima se pekarski proizvodi proizvode

moraju biti €isti, odrZzavani 1 u dobrom stanju.
Svi predmeti, pribor i oprema s kojima hrana dolazi u dodir moraju'®:

e biti u¢inkovito o¢i$éeni i prema potrebi, dezinficirani. Ci$¢enje i dezinfekcija se
moraju obavljati dovoljno Cesto da se izbjegne svaka opasnost od kontaminacije,
e dijelovi opreme izradeni od pekarskog platna (neprekidne trake i sl.) moraju se

redovito odrZavati 1 prema potrebi mijenjati,

7 |bid
18 Skupina autora, Vodi¢ dobre higijenske prakse i HACCP vodi¢ za pekarstvo, Internet izdanje,Hrvatska
obrtnic¢ka komora, rujan 2011
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e biti postavljeni u prostoru na nacin da omogucéuju odgovarajuce ¢iS¢enje opreme i
okolnog podrugja.

e Oprema koja se koristi mora biti dobro odrzavana bez vidljivih mehanickih
ostecenja kako bi se sprijecila kontaminacija stranim tijelima (npr. krhotine metala,

plastike i boje od opreme).

Pravilnim odrzavanjem c¢isto¢e u sklopu kojeg ima veliku ulogu i provodenje DDD myjera

osiguravamo zdravstvenu ispravnost hrane.
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6 DDD MJERE

Obvezne DDD mjere podrazumijevaju slozene, pazljivo planirane cjelovite mjere uniStavanja
mikroorganizama te suzbijanja Stetnih clankonozaca (Arthropoda) 1 Stetnih glodavca, odnosno
kombinaciju preventivnih i kurativnih mjera s konacnim ciljem postizanja smanjenja,
zaustavljanja rasta 1 razmnozavanja ili potpunog uklanjanja prisustva mikroorganizama,
Stetnih ¢lankonoZaca i Stetnih glodavcal®. Obvezne DDD mijere provode se da zastite gradane
od zaraznih bolesti. Uglavnom se provode u gradevinama, postrojenjima, prostorima, na
uredajima 1 opremi gospodarskih i u djelatnostima na podrucju zdravstva, odgoja,
obrazovanja, ugostiteljstva, turizma, obrta i usluga, Sporta 1 rekreacije, objektima za javnu
vodoopskrbu 1 uklanjanje otpadnih voda te deponijima za odlaganje komunalnog otpada, u
djelatnosti javnog prometa, obavljaju se isto tako u 1 oko stambenih objekata, na javnim
povr§inama 1 javnim objektima u gradovima 1 naseljima te drugim objektima od

javnozdravstvene i komunalne vaznosti?,

Trgovacka drustva, ustanove i druge pravne te fizicke osobe koje obavljaju djelatnost osobnim
radom 1 pojedinci vlasnici ili nositelji upravljanja objektima sukladno odredbama Zakona o
za$titi gradana od zaraznih bolesti 1 Pravilnika o na¢inu provedbe obveznih DDD mjera duzni

su osigurati provodenje obveznih DDD mjera.?!

Obvezne DDD mjere podrazumijevaju slozene, pazljivo planirane cjelovite mjere uniStavanja
mikroorganizama te suzbijanja Stetnih ¢lankonoZaca i Stetnih glodavca, odnosno kombinaciju
preventivnih i kurativnih mjera s kona¢nim ciljem postizanja smanjenja, zaustavljanja rasta i
razmnoZavanja ili potpunog uklanjanja prisustva mikroorganizama, Stetnih ¢lankonoZaca

(Arthropoda) 1 Stetnih glodavca.
Osnovni postupci cjelovite zastite su:
e provedba higijene povrSina i prostora

e provedba sanitacije povrSina i prostora:

19 Pravilnik o na¢inu provedbe obvezatne dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije, »Narodne novine, br. 60/92.,
26/93. 1 29/94.

2 Hrvatska udruga za dezinfekciju, dezinsekciju i deratizaciju, https://www.huddd.hr/nacin.html; 24.03.2019
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o otklanjanja uvjeta za rast i razmnozavanje mikroorganizama te otklanjanje
izvora hrane i zaklona koji pogoduju razmnozavanju Stetnih ¢lankonozaca

(Arthropoda) 1 Stetnih glodavaca

o provedba potrebnih gradevinsko - tehni¢kih zahvata kojima ¢e se stvoriti
nepovoljni uvjeti za ulazenje, zadrzavanje 1 razmnoZavanje Stetnih

¢lankonoZaca (Arthropoda) i Stetnih glodavca
e primjena fizikalnih mjera:
o provedba optimalnih mikroklimatskih uvjeta
o uporaba ultrazvucnih aparata na mjestima gdje je to prihvatljivo
e primjena biocidnih pripravaka:
o upotreba biocidnih pripravaka koji djeluju na ciljanog Stetnika

o primjena biocidnih pripravaka na ciljanu infestiranu povrsinu.

6.1 Dezinfekcija, Dezinsekcija, Deratizacija

Dezinfekcija predstavlja skup postupaka kojima se uklanjaju, onesposobljavaju ili uniStavaju
mikroorganizmi u toj mjeri da nisu sposobni izazvati infekciju. Odnosno u uZem smislu
podrazumijeva reduciranje broja mikroorganizama ispod infektivne doze, odnosno
uniStavanje ili oslabljivanje patogenih mikroorganizama. a metode kojima se provodi su

fizikalnim, mehanickim ili kemijskim mjerama te prirodnim ¢imbenicima??.

Mehanicke mjere dezinfekcije podrazumijevaju mehani¢ko uklanjanje mikroorganizama s
radnih povr§ina, predmeta ili u prostoru kao samostalne metode uklanjanja mikroorganizama,
odnosno stvaranja preduvjeta za uspjeSno provodenje drugih postupaka dezinfekcije,

Mehanicke metode mogu se podijeliti na:

e (isto mehanicke metode — struganje, metenje, Cetkanje, pranje (ovom metodom

uklanja se 25-60% prisutnih mikroorganizama

22 hitp://www.hlede.net/studentski_radovi/zoohigijena/DDD.htm
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e sedimentacija — u zraku i tekudini, rezultat je djelovanja sile teze vrlo spora tehnika
koristi se uglavnom u kombinaciji s kemijskim metodama

e ventilacija — uklanjanje praSine i mikroorganizama u praSini ubrzanim strujanjem
zraka (dobro za prostorije u kojima boravi ve¢i broj ljudi)

e Filtracija — odvajanje ve¢ih mikroorganizama i virusa proc¢iS¢avanjem vode prije same

dezinekcije.

Pod fizikalnim mjerama dezinfekcije podrazumijeva se djelovanjem temperature bilo to
visoke (suha — spaljivanje, zarenje glacanje ili vlazna — kuhanje, para pod tlakom,...) i niske
(koriste se kod konzerviranja 1 cuvanja hrane), one svojim djelovanjem uniStavaju,
usporavanju rast i razmnozavanje ili uklanjaju ve¢inu mikroorganizama. Osim temperature

koriste se i metode isusivanja, zracenje i osmotski tlak

Kemijske mjere dezinfekcije podrazumijevaju uporabu kemijskih tvari, odnosno
dezinficijensa, koje svojim djelovanjem uniStavaju, usporavanju rast i razmnozavanje ili

uklanjaju ve¢inu mikroorganizama.

Pod pojmom dezinficijens podrazumijeva se svaki kemijski spoj ili sredstvo kojim se provodi
dezinfekcija. Da bi se ostvario u¢inak dezinficijens mora s mikroorganizmom stupiti u kontakt

1 oStetiti ga:

e apsorpcijom — na povrSinu bakterije
e penetracijom — kroz stani¢nu membranu

e biokemijskom reakcijom - citoplazmom stanice

Dezinficijensi se medusobno razlikuju po kemijskom sastavu i nac¢inu djelovanja, koje moze

biti?®:

¢ mikrobiocidno (baktericidno, virocidno,...) - ubija mikroorganizme
¢ mikrobiostatsko (bakteriostatsko, virustatsko,...) - zaustavlja rast
mikroorganizama

¢ inhibitorno - usporava, ali ne i zaustavlja rast mikroorganizama

Obzirom na kemijsku strukturu dezinficijensi mogu biti: kiseline, luzine, alkoholi, aldehidi,

halogeni elementi i njihovi spojevi, soli teskih metala, plinovi i dr.

23 https://www.id90.hr/dezinfekcija
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Dezinsekcija je skup razli¢itih mjera koje se poduzimaju s ciljem smanjenja populacije
najmanje do praga Stetnosti, zaustavljaju rast i razmnozavanje ili potpuno unistavaju nazo¢nu
populaciju Stetnih ¢lankonoZaca koji prenose uzro¢nike zaraznih bolesti, parazitiraju na tijelu
covjeka, uzrokuju alergijske reakcije, imaju toksi¢no djelovanje ili su uznemirivaci ili
skladi$ni Stetnici na hrani, a provodi se mehanickim, fizikalnim, bioloskim ili kemijskim

mjerama®®. Dvije su vrste dezinsekcije i to?>:

e Preventivna koja podrazumijeva (uniStavanje insekata,suzbijanje insekata,uklanjanje
odnosno otklanjanje insekata ili trovanje insekata) u svrhu sprjeavanja ulazenja i
zadrzavanja zohara,mrava,buha,muha stjenica na povrSine, u prostor ili objekt te
odrzavanje njihove populacije ispod praga Stetnosti, radi osiguranja kvalitetnih
higijenskih 1 sanitarno — tehnic¢kih uvjeta na povrSinama, u prostorima ili objektima.
Preventivna dezinsekcija puzecih insekata provodi se 2 puta godiSnje u proljece 1 jesen
kada je 1 najveca bioloSka pojavnost 1 odvijanje razvojnih ciklusa Stetnih insekata.

e Kurativna dezinsekcija podrazumijeva suzbijanje (uniStavanja, otklanjanja, uklanjanja,
trovanja) nastale, nazo¢ne sveprisutne populacije Zohara, mrava, buha, muha, ili
stjenica ispod praga Stetnosti kada se prelazi na rezim preventivne dezinsekcije, isto
tako spreCavanja pojave mrava ili Zohara (insekata uopce). Ona moze zahtijevati vise
uzastopnih tretmana koriStenjem viSe tehnologija u kratkim vremenskim razmacima a
$to je ovisno o jaini zarazenosti objekta i bioloSkom ciklusu u kojem se Stetnici

poglavito nalaze (larve ili nimfe ili odrasli insekti).

Bioloske mjere dezinsekcije podrazumijevaju uporabu prirodnih neprijatelja uz dozvolu
mjerodavnog ministarstva i raznih sojeva mikroorganizama koji djeluju selektivno na ciljane
vrste Stetnih ¢lankonoZaca ili njihove razvojne oblike, a da pritom ne oStecuju ili ugrozavaju
ostale vrste 1 okoli§, $to znaci bioloSkim metodama uklanjanja Stetne inseke pomocu njihovih

prirodnih neprijatelja te ne ugroZzavamo prirodnu ravnotezu (npr. bubamara unistava lisne usi.)

Mehanicke mjere dezinsekcije podrazumijevaju ¢iSéenje prostorija, pravodobno uklanjanje
otpada i1 ostalog materijala pogodnog za razvoj Stetnih Clankonozaca, postavljanje ljepljivih
traka za utvrdivanje stupnja infestacije, prevrtanje i isuSivanje staniSta mijenjaju se
temperaturni uvjeti i usporava se ili prekida razvoj insekata, ugradnju prepreka mreze koje se

postavljaju na otvore, uporabu sita koja se postavljaju na uskladiStene proizvode.

24 Pravilnik o nadinu provedbe obvezatne dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije, »Narodne novine, br. 60/92.,
26/93. i 29/94.
25 http://www.deratizacija.hr/hr/index.php/dezinsek
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Fizikalne mjere dezinsekcije podrazumijevaju postupke regulacije mikroklime odnosno
temperature (klimatizacija objekta), koristenje svjetlosti za odbijanje insekata da ne polazu
jaja, zaustavljanja rasta i razmnoZzavanja ili potpunog unistenja Stetnih ¢lankonozaca. Rjede se
koriste metode zracenja (za zaStitu upakiranih proizvoda) i ultra zvuka (odbijanje insekata

odredenim frekvencijama zvuka).

Kemijske mjere dezinsekcije podrazumijevaju uporabu pesticida s ciljem smanjenja ukupnog
broja, zaustavljanja rasta 1 razmnozavanja ili potpunog unistenja nazo¢ne populacije Stetnih
¢lankonoZaca 1 njihovih razvojnih oblika. Pesticidi su zajedni¢ki naziv za sve kemijske

supstance 1 pripravke, a djeluju na insekte:

e Kontaktno - formulacije za zaprasivanje, ve€inom sintetski insekticidi

e Digestivno - djelovanje na probavni trakt

e Respiratorno - udisanjem insekticida

e Regulatori rasta — blokatori enzima hipofize koji reguliraju stvaranje hitina ili

blokadom ili zamjenom juvenilnog hormona koji regulira rast i presvlacenje insekata.

Pri rukovanju s pesticidima potrebno se pridrzavati uputa za koristenje, te posjedovati odjecu i
obucu koja se lako peru i odrzavaju i ne upijaju Cestice pesticida. Kemijske mjere provode se
jo§ 1 procesom fumigacije koja suzbija insekte pomocu plinova ili para izrazenog
insekticidnog djelovanja. Obavlja se u zatvorenim hermetiziranim prostorima (stanovima,
skladiStima, vagonima i sl.), u posebnim komorama, te na otvorenim prostoru pod posebnim

ceradama 1 plino-nepropusnim folijama.

Deratizacija je skup razli¢itih mjera koji se poduzimaju s ciljem smanjenja populacije Stetnih
glodavaca ispod praga Stetnosti, zaustavljanja razmnozavanja ili potpunog unistenja nazocne
populacije Stetnih glodavaca koji su prirodni rezervoari 1 prijenosnici uzro¢nika zaraznih

bolesti ili skladi$ni Stetnici, a provodi se mehanickim, fizikalnim ili kemijskim mjerama.

Deratizacija podrazumijeva i sve mjere koje se poduzimaju radi sprjeCavanja ulazenja,

zadrZavanja 1 razmnoZavanja Stetnih glodavaca na povrSinama, u prostoru ili objektima.

Mehani¢ke mjere deratizacije podrazumijevaju pravodobno uklanjanje otpada i ostalog

materijala pogodnog za razvoj Stetnih glodavaca, preslagivanje zaliha, uklanjanje mogucih

24



staniSta, ugradnju prepreka (mreze), uporabu lovki (zivolovki ili mrtvolovki), ljepljivih traka s

ili bez atraktanata.

Fizikalne mjere deratizacije podrazumijevaju postupke uporabe ultrazvuka s ciljem

sprjecavanja ulazenja i zadrzavanja Stetnih glodavaca.

Kemijske mjere deratizacije podrazumijevaju uporabu rodenticida (kemijska sredstva
pesticidi za suzbijanje glodavaca) odnosno izlaganje zatrovanih mamaca s antikoagulantima I.
i II. generacije ili plinova s ciljem smanjenja ukupnog broja populacije Stetnih glodavaca
ispod praga Stetnosti, zaustavljanja razmnozavanja ili potpunog uniStenja nazo¢ne populacije

Stetnih glodavaca.?®

Raticidi se razlikuju po na¢inu djelovanja:

e Akutni otrovi (visoka toksi¢nost) — ubijaju glodavca vrlo brzo, koriste se na mjestima
gdje je mogu¢ stalan nadzor

e Antikoagulati (kumulativni otrovi) — djeluju ingestijom

o Kemosterizatori (selektivni) — sterilitet u muzjaka, ne primjenjuju se u praksi jer se
smatraju akutnim otrovima

e Plinovi (respiratorno) — vrlo se rijetko primjenjuju, samo u hermetiziranim prostorima

6.2 Provodenje DDD mjera

Obvezne DDD mijere provode se kao?’:

1. DDD kao op¢a mjera
2. DDD kao posebna mjera:
a) preventivna DDD i
b) obvezna preventivna DDD

3. protuepidemijska DDD kao sigurnosna mjera.

Obveznu DDD mjeru provode ovlasteni izvoditelji obveznih DDD mjera temeljem

narudzbenice ili ugovora sklopljenog s korisnikom obveznih DDD mjera. Za provedenu

26 |bid
27 https://www.huddd.hr/nacin.html; pristupljeno 03.01.2019.
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obveznu DDD kao opéu mjeru ovlasteni izvoditelj obvezan je izradivati Plan provedbe DDD
mjera te korisniku obveznih DDD myjera za provedenu mjeru, osim ovjerenog ra¢una, izdati
Potvrdu o provedenoj mjeri. Izgled Potvrde definiran je odredbama Pravilnika o nacinu
provedbe obveznih DDD mjera. Inspekcijski nadzor nad provedbom obveznih DDD kao
op¢ih mjera na povr§inama, u prostoru ili objektima koji podlijezu sanitarnom nadzoru

provodi nadlezna sanitarna inspekcija sukladno svojim ovlastima.

Preventivhu DDD mjeru kao posebnu mjeru sprjeCavanja pojave zaraznih bolesti provode
ovlasteni izvoditelji obveznih DDD mjera prema Programu mjera donesenim temeljem ¢lanka
5. Zakona o zastiti pucanstva od zaraznih bolesti (NN 79/07, 113/08, 43/09). Epidemioloska
sluzba zavoda za javno zdravstvo Zupanija ili Grada Zagreba predlaZze godiSnji Program mjera
obveznih DDD mjera kojim se utvrduje mjere, izvrSioci programa, sredstva, rokovi te nacin
placanja i provedbe programa koji dostavlja upravnom tijelu jedinice lokalne samouprave
nadleznom za zdravstvo. Inspekcijski nadzor nad provedbom obvezne DDD mjere koja se
provodi radi sprjeCavanja pojave zaraznih bolesti provodi nadleZzna sanitarna inspekcija, a

stru¢ni nadzor provodi nadlezni zavod za javno zdravstvo Zupanije ili Grada Zagreba.

Obvezna preventivha DDD mjera provodi se na temelju epidemioloskih indikacija ili na
temelju obavljenog sanitarnog nadzora nadleZnog sanitarnog inspektora. Provodenje obveznih

preventivnih DDD mjera nareduje nadlezni sanitarni inspektor.

Protuepidemijska DDD mjera provodi se kao sigurnosna mjera s ciljem brzog i u¢inkovitog
zaustavljanja 1 sprjeavanja Sirenja zaraznih bolesti iz ¢lanka 3. Zakona o zastiti pu€anstva od
zaraznih bolesti (NN 79/07, 113/08, 43/09), a koje prenose ili uzrokuju mikroorganizmi, Stetni
ClankonoSci (Arthropoda) i Stetni glodavei. Protuepidemijska DDD kao sigurnosna mjera
provodi se prema Programu mjera ili Naputku ministra zdravstva kojim se odreduje i
organizira provedba mjera zaStite od zaraznih bolesti u slucaju epidemije. Protuepidemijsku
DDD kao sigurnosnu mjeru provode Hrvatski zavod za javno zdravstvo. Ako zavod za javno
zdravstvo zupanije nema odobrenje ministra nadleznog za zdravstvo za provedbu obveznih
DDD mjera sukladno posebnim propisima, protuepidemijsku DDD mjeru kao sigurnosnu
mjeru, pod nadzorom i po nalogu Hrvatskog zavoda za javno zdravstvo i1 nadlezne
epidemioloske sluzbe zavoda za javno zdravstvo Zzupanije provode ovlaStene druge pravne

osobe.
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6.3 Veza izmedu HACCP standarda i DDD mjera

Svaka pravna osoba koja uvodi sustav upravljanja sigurno$¢u hrane (HACCP) mora osigurati
zadovoljavanje preduvjetnog programa primjerenog vlastitoj organizaciji. Procedure
preduvjetnog programa moraju biti specificirane i dokumentirane, operativne i integrirane u
HACCEP sustav te verificirane. Poput proizvoda i procesa, preduvjetni program je takoder
jedan od subjekata analize rizika, u svrhu odredivanja potencijalnog rizika i odlu¢ivanja na

koji ¢e se nacin taj rizik kontrolirati.

Dio preduvjetnog programa ukljucuje i provedbu DDD mjera. Infestacija mora biti rjeSavana
na nacin da ne predstavlja rizik za sigurnost hrane, a sredstva koja se pritom koriste moraju se
koristiti na na¢in da sprjeCavaju kontaminaciju hrane. Dakle, ovlasSteni izvoditelji obveznih
DDD mjera se ne bave osiguranjem zdravstvene ispravnosti prehrambenog proizvoda ve¢
uniStavanjem mikroorganizama te suzbijanjem Stetnih ¢lankonozaca (Arthropoda) i Stetnih
glodavca, odnosno kombinacijom preventivnih 1 kurativnih mjera s konacnim ciljem
postizanja smanjenja, zaustavljanja rasta i razmnozavanja ili potpunog uklanjanja prisustva
mikroorganizama, Stetnih ¢lankonozaca (Arthropoda) i Stetnih glodavca. Tvrtka koja provodi
DDD mjere mora imati kadar koji razumije nacela HACCP-a i zna primijeniti DDD mjere na
nacin da umanji rizik za krajnjeg konzumenta. Suvremeni postupci dezinsekcije i deratizacije
trebaju biti sinergija medu partnerima (narucitelj — izvoditelj) sa zajednickim ciljem

suzbijanja pojavnosti Stete u obliku infestacije Stetnim organizmima?®,

U tom cilju korisnik DDD mjera, u okvirima svojih moguénosti, obavezan je objekt u kojem
se provode DDD mjere gradevinski urediti i opremiti na nain koji onemogucuje ulazak i
zadrzavanje Stetnika u prostoru i to: provedbom higijene povrSina i prostora, sanitacije
povrsina i prostora, otklanjanje uvjeta za rast i razmnozavanje mikroorganizama te otklanjanje
izvora hrane i zaklona koji pogoduju razmnozavanju Stetnih clankonozaca i Stetnih glodavaca,
kao 1 provedbom potrebnih gradevinsko — tehni¢kih zahvata kojima ¢e se stvoriti nepovoljni
uvjeti za njihovo ulaZenje, zadrzavanje 1 razmnozavanje u prostorima ustanove. Kako bi

uspjesno provodio DDD mijere prema HACCP nacéelima ovlasteni izvoditelj mora?®:

e Imati potrebno iskustvo 1 potrebno znanje o Stetnicima, sredstvima za uniStavanje,

uredajima i strojevima za primjenu i tehnikama primjene,

28 |bid
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e Imati znanje o pesticidima,

e Poznavati tehnoloske proces u objektu u kom se mjere provode,

e Prepoznati higijensko-gradevinsko-tehnoloske nedostatke u objektu s hranom te znati
dati kvalitetne savjete u cilju ispravljana istih,

e Na temelju zateCenog stanja mora znati odabrati mjere, sredstva, nacine te dinamiku
provedbe DDD mjera,

e Poznavati vaZece zakonske propise, te se trajno educirati,

e Mora poznavati HACCP plan i toga se pridrzavati kod provedbe DDD mjera,

e Napraviti kvalitetan Plan provedbe op¢ih DDD mjera.

e Biocidni pripravci koje izvoditelj koristi radi provedbe DDD mjera u objektima s
hranom moraju biti registrirani 1 dopusteni za primjenu u RH te posjedovati Rjesenje

Ministarstva zdravstva i socijalne skrbi.

6.4 Plan provedbe op¢ih DDD mjera

Pri izradi ,,Plana* jako je bitno poznavati vrstu sirovina, tlocrt objekta za proizvodnju, put
sirovina 1 osoblja te vrstu opreme, tehnoloski proces i osobine gotovog proizvoda.

Plan provedbe op¢ih DDD mjera mora sadrzavati®’:

— Popis prihvatljivih biocidnih pripravaka s kojima cée se obraditi povrsina, prostor ili

objekt.

U "Planu” treba navesti vrstu biocidnog pripravka koji ¢e se upotrijebiti (trgovacki naziv
sredstva i djelatna tvar ). Kada se provode DDD mjere u objektima u kojima je uveden sustav
upravljanja sigurno$¢u hrane (HACCP) tada je Planu potrebno priloziti Sigurnosno tehnicki
list za biocidne pripravke kako bi korisnik imao uvid u na¢in djelovanja biocidnih pripravaka

koji ¢e se upotrijebiti.
— Detaljno razraden prostorni raspored rada i rokove obavljanja mjera.

Pod "detaljno razradenim prostornim rasporedom rada" podrazumijeva se opis povrSina,
prostora i objekata Kako bi se izbjegao suviSan pisani opis objekta, kao jednostavniji i

pregledniji "detaljno razradeni prostorni rasporeda rada" moze posluziti tlocrt prostora s

30 https://www.huddd.hr/nacin.html; pristupljeno 03.01.2019.
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opisom (legendom) prostorija u kojem izvoditelj oznacava kriti€ne tocke koje je utvrdio
izvidom u objektu korisnika mjere. Propisno oznacene deratizacijske kutije ili hraniliSta sa
zatrovanim mamcima moraju biti postavljeni prema Planu i rasporedu izlaganja zatrovanih
mamaca s tlocrtom objekta posebno izradenom za svaki objekt na unaprijed odredena kriti¢na
mjesta uz vodenje evidencije o shemi postavljanja i to na nacin da su dostupne Stetnim
glodavcima, a da ne smetaju u obavljanju svakodnevnih procesa u objektima pod sanitarnim
nadzorom u kojima su postavljene. Tlocrt je moguce dobiti od korisnika mjere (ako se tlocrt
ne smatra poslovnom tajnom) ili ovlaSteni izvoditelj sam izraduje skicu tlocrta s istaknutom

legendom prostorija.
— Nacin obrade povrsina, prostora ili objekta primjenom jedne ili vise mjera.

Da bi obrada povrSina, prostora ili objekta bila uspje$na, tj. ucinkovita, u pripremi za
provodenje DDD mjera u objektu korisnika u ovom dijelu "Plana provedbe op¢ih DDD

mjera" treba predvidjeti i tocno definirati:

e ciljno mjesto (kriticna tocka) — definirati mjesta, povrSine ili prostore u objektima na
kojima ¢e se primijeniti biocidni pripravak: npr. tretira se spoj zida i poda ili zida i
plafona ili ispod Stednjaka u kuhinji

e postupak aplikacije — definirati tehnike primjene biocidnog pripravka

e ciklus tretmana — definirati dinamiku ucestalosti i ponavljanja postupaka ovisno o vrsti
1 stupnju infestacije Stetnika; vrsti i namjeni povrsine, prostora ili objekta te radnom
procesu u objektu; gradevinsko — tehni¢ko — higijenskom stanju u objektu; vrsti robe

koju se tretira; u¢inkovitosti i kemijskoj stabilnosti biocidnog pripravka.

Nakon svake provedene mjere uporabom biocidnih pripravaka i/ili lovki, korisniku mjere
izdaje se "Potvrda o provedenoj DDD mjeri", sukladno ¢lanku 30. stavak 3. Pravilnika — nacin
— DDD (Obrazac br. 1 u prilogu Pravilnika — nac¢in — DDD). Kada se provodi metoda
fumigacije korisniku mjere se izdaju obrasci Potvrda 6 i 7 koje su sastavni dio Pravilnika —

na¢in — DDD. Pravilnikom je propisan minimalan tekst koji mora sadrzavati Potvrda.
— Mjere opreza, zastitu osoba, prostora, objekta i okolisa.

Svaka primjena biocidnih pripravaka je rizicna 1 zahtjeva primjenu propisanih mjera opreza i
zaStite kako bi se smanjio Stetni ucinak na izvoditelja, na neciljane vrste i da se ne osteti ili
ugrozi imovina korisnika mjere 1 okoli§ povrSine, prostora ili objekta koji se tretira. Korisnik

se u pisanom obliku obavjeStava o vremenu uklanjanja biocidnih pripravaka ili dugotrajnosti
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ostanka i s kojih dijelova, potrebnom vremenu ekspozicije, opéem ponasSanju djelatnika,
nac¢inu uklanjanja biocidnih pripravaka s radnih povrSina (podaci iz Sigurnosno tehni¢kog

lista 1 deklaracije biocidnog pripravka).

— Prijedlog dodatnih mjera za izvrsenje popravaka u tijeku provedbe obveznih DDD

mjera (dopunska obrada ili promjena mjere).

Korisnik se u pisanom obliku obavjeStava koje je mjere i postupke potrebno dodatno provesti
kako bi objekt bio osloboden od $tetnika. Plan se izraduje u 2 primjerka od kojih se jedna
kopija daje korisniku, a druga se pohranjuje u arhiv provoditelja DDD mjera. Nakon svake

provedbe DDD myjera i izvida podaci u Planu se azuriraju.
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7 TUSAK D.O.O.

Tvrtka TuSak d.o.o. osnovana je 1999. godine kao nastavak nekadasnjeg obiteljskog
pekarskog obrta. Bavi se proizvodnjom 1 distribucijom kruha, pekarskih proizvoda slastica i
torti. Zaposljava 42 ljudi i od svog osnutka biljezi kontinuirani rast proizvodnje i prodaje.
Proizvodni asortiman obuhvaca razlicite vrste kruha 1 peciva, kekse, kolace 1 torte. Proizvode
prodaje kroz lanac vlastitih prodajnih mjesta — pekarnica i kioska na frekventnim lokacijama
(trznica, dom zdravlja, gimnazija), u trgovackim lancima (Konzum, Plodine i dr.), lokalnim
trgovinama 1 izravnom dostavom u javne institucije, prema ugovorima ostvarenim na javnim
natjeCajima. Prodaja se odvija po ustaljenim dnevnim narudzbama od strane voditelja
prodajnih objekata i trgovina, te rutinskom isporukom ugovorenih koli¢ina proizvoda u javne
objekte. Vodeci je proizvodac kruha 1 pekarskih proizvoda na podruc¢ju Gospica. 2011. godine
TuSak se odlucuje na izgradnju novog, suvremenog pogona u industrijskoj zoni. Nova
proizvodna hala, izgradena i opremljena u skladu s normama HACCP sustava znacajno
povecava proizvodne kapacitete tvrtke i1 odrzavanje visokog nivoa standarda u proizvodnji.
Tvrtka formalno uvodi HACCP sustav 1.1.2009., premda je neka od njegovih nacela

provodila i puno ranije.
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8 STVARANJE DOBRIH PREDUVJETA ZA UVODENJE HACCP-a

Pri samoj gradnji novog objekta tvrtka TuSak d.o.o. vodila je ra¢una o stvaranju najvaznijih
preduvjeta za primjenu HACCP sustava za koje je bilo potrebno osigurati minimum tehnickih,
higijensko-sanitarnih i organizacijskih uvjeta za nabavu i skladiStenje sirovine, proizvodnju,
skladiStenje gotovog proizvoda i transport. Ovi uvjeti obuhvacaju citav niz obveznih

elemenata, poznatih pod nazivom preduvjetni programi.

Preduvjetni programi ukljuc¢uju dobru higijensku praksu (DHP) §to podrazumijeva da radnici
u proizvodnji kruha i slasticarskih proizvoda moraju imati dvodijelni garderobni ormaric,
odnosno ormari¢ takve izvedbe da se drzi odvojeno radnu odjecu i obucu od civilne odjece i
obuce. Na radnom mjestu potrebno je nositi ¢istu radnu odjecu koja treba biti svijetle boje, te
Cistu kapu i obucu. Radnu odjecu potrebno je redovito mijenjati. Nokti moraju biti kratko
podrezani, Cisti 1 nelakirani. U tijeku rada je zabranjeno nositi nakit (prstenje, narukvice,
lanci¢i, nau$nice, rucni sat i sl.). Pranje ruku je neophodno dovoljno ¢esto provoditi u procesu
rada sa hranom. Zaposlenici su obvezni nositi pokrivala za glavu na nacin da se sva kosa
zahvati pokrivalom. Kape je potrebno namjestiti prije ulaska u proizvodni prostor i prije
pocetka rada jer je ceSljanjem 1ili popravljanjem kose mogucée prenijeti rukama
mikroorganizme na hranu. Na poslovima pranja suda potrebno je nositi zaStitne pregace, isto

tako preporuka je nositi gumene zaStitne rukavice.

Pri samoj gradnji objekta vodilo se racuna o materijalima. Pa su tako izabrani najkvalitetniji
materijali u svijetlim tonovima pogodni za odrzavanje. Sama podloga i zidovi obloZeni su
materijalom koji je lako periv, te nema dodatnih utora i pukotina u koje bi se mogle zavuci
insekti, glodavci i1 bakterije. Prozori su postavljeni da spre¢avaju nakupljanje prljavstine, oni
koji se otvaraju prema vanjskom okoliSu imaju zaStitne mreze koje spre¢avaju ulazak insekata
1 mogu se lako skidati radi ¢iS¢enja. Uredaji za proizvodnju, te radni stolovi su od inoksa §to
isto tako pomaze pri odrzavanju. Mjesta na kojima se proizvodi nakon pecenja hlade i
spremaju za transport su zastiCena od ulaska malih Zivotinja. Primjenjivanjem svih ovih
postupaka tvrtka je postigla dobru proizvodacku praksu (DPP). Tvrtka isto tako provodi
standardni sanitacijski operativni proces (SSOP). Proizvodnja proizvoda tee kao pokretna
traka, ni jedan korak u proizvodnji ni u jednom trenutku ne preskace. Nakon zavrSetka
proizvodnje svakog dana obavezno se Cisti cijelo postrojenje krenuvsi od strojeva za

mijesanje kruha zatim komora za dizanje tijesta i na kraju zavr$no sa podlogom. Svakog
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tjedna radnik zaduzen za skladiSte duzan je pregledati sve sirovine na skladiStu da ne dode do

ulaska insekata ili do kvarenja.

Slika 5. Proizvodni pogon

Izvor: TuSak d.o.o.

8.1 Uvodenje HACCP-a u Tusak d.o.o.

Na samom pocetku provedbe HACCP-a imenovan je tim za izradu HACCP plana koji je prije
izrade planova prosao izobrazbu iz podru¢ja: nacela HACCP-a i tehnike rada; kako sustavno
pristupiti analizi; znacaju i ulozi zdravstvene ispravnosti proizvoda. Clanovi tima moraju biti
stru¢ne osobe koje su ovladale procesom kontrole i nadzora, tako da poznaju opremu i
tehnologiju proizvodnje, prakti¢énu primjenu znanja u proizvodnji zdrave i sigurne hrane, tijek
proizvodnje 1 analizu opasnosti, mikrobiologiju hrane. U HACCP timu za voditelja izabran je
direktor poduzeca kao glavni tehnolog poduzeca, za njegovog zamjenika izabran je voditelj
smjene koji je ujedno 1 glavni pekar, te za Clana tima izabrana je glavna slasticarka i

voditeljica odjela za slasticarstvo.
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Slika 6. Clanovi HACCP tima.

tav P tima
IME FUNKCIJA U TVRTKI FUNKCIJA U TIMU
Direktor Voditelj HACCP tima |
Pl Zamjenik voditelja |
Voditelj smjene HACCP tima
Batini¢ | Slasti¢arka Clan tima il

Izvor: HACCP plan Tusak d.o.o.
Nakon imenovanja tima, poduzimaju se radnje opisa proizvoda. Tusak d.o.o0. vr$i proces
proizvodnje pekarskih slastica, kod kojih kvaliteta i zdravstvena ispravnost proizvoda
odgovara Pravilniku o kvaliteti zita, mlinskih i pekarskih proizvoda, tjestenina i brzo
smrznutih tijesta. Svi proizvodi su opisani kroz specifikacije sirovina i specifikacije proizvoda
i sastavni su dio HACCP plana. Proizvodi su namijenjeni za ljudsku prehranu. Nema posebnih
ogranicenja za upotrebu pojedinih proizvoda osim osoba koje su na bezglutenskoj prehrani.

Proizvodi nisu namijenjeni osobama alergi¢nim na pojedine sastojke proizvoda.

Pakiranje pekarskih slastica se obavlja u transportnu pekarsku i primarnu ambalazu.
Ambalaza odgovara Pravilniku o zdravstvenoj ispravnosti predmeta opc¢e uporabe i Pravilniku

o zdravstvenoj ispravnosti predmeta koji dolaze u neposredan dodir s hranom.

Slika 7. Transportna ambalaza.

Izvor: TuSak d.o.o.

34



Na originalnoj ambalaZi je otisnuta deklaracija koja sadrzi:

e naziv pod kojim se hrana prodaje

e popis sastojaka

e koli¢inu odredenih sastojaka ili kategoriju sastojaka
¢ neto koli¢inu ili koli¢inu punjenja

e rok trajanja

e uvjete ¢uvanja i uporabe

e naziv i adresu proizvodaca

e pojedinosti o mjestu podrijetla

e upute za uporabu gdje je to potrebno radi pravilnog koristenja.

Ambalaza koja dolazi u neposredan dodir s pekarskim slasticama, izradena je od materijala
koji ne utjecu nepovoljno na organolepticka, kemijska ili fizikalna svojstva pekarskih slastica
1 ne smije sadrzavati niti otpustati tvari koje mogu biti Stetne za zdravlje potroSaca. Trajnost
proizvoda definiran je vrstom proizvoda i njegovom specifikacijom. Proizvodi se ¢uvaju pod
kontroliranim uvjetima te na suhom i prozracnom mjestu. Uvijeti transporta i cuvanja detaljno
su obradeni kroz Specifikacije proizvoda (prilog 1). Sljede¢a faza nakon imenovanja i1 opisa

proizvoda je izrada dijagrama tijeka.
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Slika 8. Dijagram tijeka — krafne.

I DIJAGRAM TIJEKA — KRAFNE

M S N .
PRIJEM SIROVINA o PECENIE
1 6 minuta/175°C
SKLADISTENJE I’
CIJEDENJE KRAFNI NA
| RESETKI
1 l KT2 l
SUHO HLADNO 1
temperatura +4 do +8°C PUNJENJE NADJEVOM
l POSIPANJE STAUB SECEROM
ODVAGA I PRIPREMA
SIROVINA l
l TRANSPORT

ZAMIES TIJESTA

|

FERMENTACIJA U MASI kontrola kvalitete ulja u fritezi

|

STROJNO DIJELJENJE I
RUCNOQ OBLIKOVANJE

|

ZAVRSNA FERMENTACIJAU
KOMORI

(3040°C, vlainost 85%)

Izvor: HACCP plan tusak d.o.o.

Iz gore prikazanog dijagrama vidljivi su koraci koji se poduzimaju sa sirovinama za

proizvodnju krafni od samog primanja sirovine pa sve do kona¢nog gotovog proizvoda.

Krafne se ubrajaju u fine kvasne pekarske proizvode. Proizvode se mijeSanjem vrlo
kvalitetnog brasna (bogatog glutenom) s mlijekom uz dodatak jaja, Secera, kuhinjske soli i
sredstava za dizanje tijesta, a koja se poslije fermentacije i oblikovanja peku. TehnoloSki
postupak izrade krafni moZe se podijeliti u nekoliko faza: priprema sirovina, prosijavanje
brasna, izrada tijesta, fermentacija u masi, dijeljenje, intermedijarna fermentacija,

oblikovanje, zavrSna fermentacija, termicka obrada, hladenje i pakiranje.

Prilikom postupka pripreme sirovina za izradu pekarskih proizvoda potrebno je adekvatno
izvr$iti deambalaZiranje s obzirom da postoji opasnost od kontaminacije sastojaka dijelovima

ambalaze ( komadi papira, plasti¢ne folije i sl.).
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Bra$no se zatim mora prosijati kako bi se uklonile eventualne necistoce i zaostala strana tijela.
Sve ostale sirovine (aditivi, zacini i sl.) za izradu pekarskih proizvoda nakon deambalaZiranja
se vazu i pripremaju za dodavanje smjesi prema proizvodackoj specifikaciji. Izrada tijesta
zapocinje mijeSanjem brasna i mlijeka odredene temperature. Zatim se smjesi dodaju ostale
sirovine (kvasac, Secer, Skuhinjska soli 1 sl. ) u odredenim koli¢inama sukladno recepturama
te se pristupa fazama mijeSanja smjese. Po zavrSetku pojedinih faza mijesanja, smjesa se
prepusta procesima fermentacije u masi, a zatim se vrsi strojno ili ru¢no dijeljenje tijesta.
Nakon dijeljenja, oblikovanja i zavrSne fermentacije te zavrSne obrade (zarezivanje,
posipanje, premazivanje i sl.) pristupa se termickoj obradi tijesta na temperaturama ovisno o

vrsti pekarskog proizvoda.

Nakon procesa pecenja potrebno je osigurati hladenje. Kroz sve proizvodne faze potrebno je
osigurati adekvatnu zaStitu tijesta kako bi se izbjegla kontaminacija (redovito odrZavati
uredaje i pridrzavati se dobre higijenske prakse). Prilikom pakiranja i zavrSnog skladistenja
gotovih proizvoda obratiti pozornost na ostatke dijelova materijala za pakiranje 1 Cistocu
koSara i kaSeta koji sluze kao transportna ambalaza. Obvezno skladiStenje upakiranih

proizvoda u ¢istom podruéju objekta’.

Ako subjekt u poslovanju s hranom smatra ili opravdano sumnja da hrana koju je uvezao,
proizveo, preradio, izradio ili distribuirao ne udovoljava zahtjevima zdravstvene ispravnosti
hrane, mora odmah pokrenuti postupak povlacenja te hrane iz prometa u slucajevima kada ta
hrana vise nije pod njegovom neposrednom kontrolom te o tome obavijestiti nadlezno tijelo.
Ako je hrana ve¢ stigla do potrosaca, subjekt u poslovanju s hranom mora ucinkovito i1 to¢no
obavijestiti potroSace o razlogu njezinog povlacenja i ako je potrebno, od potrosaca zatraziti
povrat hrane kojom su ve¢ opskrbljeni, kada ostale mjere nisu dovoljne za postizanje visoke

razine zastite zdravlja.

8.2 Postupak upravljanja rizikom pomoéu HACCP nacela

HACCP tim se pri odlucivanju nije koristio stablom odluke ve¢ dvodimenzionalnom
procjenom rizika koja se temelji na ovisnosti vjerojatnosti pojave faktora rizika i posljedica
koje moze imati na zdravlje potrosada. HACCP tim zakljucuje da postoji KRITICNA
KONTROLNA TOCKA u kojoj je moguée svesti faktore rizika na prihvatljivu razinu i/ili u

31 Tusak d.0.0. — Analiza opasnosti
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potpunosti ih ukloniti, i postoje KONTROLNE TOCKE, odnosno faze u procesu gdje je

moguce kontrolirati bioloske, kemijske i fizicke faktore rizika.

KT1 je prihvat sirovina i ambalaze. Pri prihvatu sirovina 1 ambalaze vrsi se vizualni pregled
sirovina 1 intaktnost ambalaze, te provjera popratne dokumentacije. Sirovine koje su
dopremljene pri reguliranim temperaturnim uvjetima trebaju biti provjerene da nije doslo do
nepoStivanja temperature transporta, mirisi koji upucuju na kvarenje sirovine mogu biti

pokazatelji nesukladnosti sirovine.

KT2 je skladiStenje sirovina animalnog podrijetla i sirovina koje zahtijevaju regulirane

temperaturne uvjete. Kontrola se vrsi biljeZenjem temperature rashladnih komora za sirovine.

KKTI1 je termicka obrada. Mjerenjem temperature pecenog proizvoda i Pracenjem

temperatura i vremena pecenja kontrolira se proces termicke obrade.

KT3 je termicka obrada u fritezi. Kontrolom izmjene ulja u fritezi pomocu oksidacijskih

listi¢a kontrolira se koli¢ina slobodnih masnih kiselina.

KT4 je skladiStenje gotovog proizvoda. Kontrola se vrsi biljeZenjem temperature rashladne

komore.

KTS je transport pekarskih slastica. Odredene vrste pekarskih slastica se moraju transportirati
u kontroliranim temperaturnim uvjetima pri ¢emu se kontrola procesa vrsi evidentiranjem

temperature u transportnom vozilu za vrijeme transporta.

Nadzor/ monitoring

Specifi¢ne kontrolne mjere primjenjive su samo u koraku procesa termicke obrade. Prilikom
proizvodnje pekarskih slastica, nadzor se vr$i i kroz Opcée kontrolne mjere kojima se

kontroliraju preduvjeti. U op¢e kontrolne mjere ulaze:

a) kontrola ulazne sirovine voditelj smjene prima ulazne sirovine, te poduzima
korektivne mjere, ako se utvrdi da sirovina nije ispravna povlaci se i vraca dostavljacu.
b) kontrola i analiza ovlaStenog laboratorija — zdravstvenu ispravnost pekarskih
proizvoda provodi Hrvatski zavod za javno zdravstvo uzimanjem brisova sa ranih

povrsina, ruku djelatnika 1 sl.

32HACCP plan Tusak d.o.o.
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c) kontrola ¢istoce radnog prostora i djelatnika — provodi je voditelj HACCP tima, a u
sludaju pekare Tu$ak Zeljka Zupan, kontrolu ¢iSéenja radnog prostora obavlja se
tjedno da se utvrde postoje li nepravilnosti, djelatnici svakodnevno moraju biti Cisti i
posjedovati bijelu radnu odjeéu pokrivala za glavu, te ako je to potrebno zastitne
rukavice (Prilozi 2 1 3)

d) redoviti pregledi i edukacija djelatnika — djelatnici redovito odlaze na sistematske i

sanitarne preglede, te se educiraju o svakoj promjeni u radu sustava.

Korektivne mjere su oni postupci koje treba slijediti kada se pojave odstupanja od propisanih
limita prema vaZe¢im propisima. U takvim sluajevima se postupa u skladu s dokumentiranim
postupkom DP-85.01 Popravne i1 preventivne radnje. Nakon provedbe korektivnih mjera,

inicira se procjena sustava radi sprecavanja ponavljanja greske.

Validacija i verifikacija

Osnovna svrha validacije je da osigura da su potencijalni rizici koje je identificirao HACCP

tim kompletni i efektivno kontrolirani kroz HACCP plan.
Cilj validacije je pregled efektivnosti:

— zapisa koristenih u HACCP-u

op¢ih i specifi¢nih kontrolnih mjera

— sustava nadzora (monitoringa)

popravnih radnji

Validacija se provodi prije odobrenja HACCP plana te uvijek kada se identificiraju

potencijalne nove opasnosti.

Verifikacija ukljucuje provjeru:

vodenja zapisa

proizvodnih procesa,

kontrolnih termometara (rashladnih uredaja, termicke obrade),

temperaturu hrane (duboko smrznuti proizvodi),
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— provodenja postupaka pranja i ¢iS¢enja (ukljucujuci uzimanje brisova),

— nadzora nad KT/KKT.

Za svaki od postupaka odredena je svrha, metode, zadaci i odgovornosti, ucestalost i zapisi.
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9 DDD MJERE U TVRTCI TUSAK D.O.O.

Kako bi sprijecila razvoj bolesti, pekara TuSak uz provodenje HACCP sustava provodi
obvezne DDD mjere. Mjere deratizacije odnosno unistavanje Stetnih mikroorganizama
provode se pomoc¢u Plana pranja, ¢iS¢enja i deratizacije. Plan sadrzi upute za pranje i ¢iS¢enje

svakog objekta, te koja se sredstva koriste za dezinfekciju.

Tablica 1. Primjer plana dezinfekcije

~ v s Revizija: 01
PLAN PRANJA, CISCENJA I DEZINFEKCIIE e
PEKARA I ——
Stranica 2 od 3
R.B. POVRSINA SREDSTVO KONCENTRACIJA OPIS POSTUPKA UCESTALOST
KOLICA ZA . Ostrugati ostatke tijesta. Pripremiti toplu otopinL.!
5. FERMENTACIIU BLISTAL DD 1 dcl na 5 litara vode | sredstva preporufene koncentracije. Oprati Dnevno
povréine. Isprati vodom nakon 10 minuta.
Pripremiti toplu otopinu sredstva preporucens
BLISTAL DD 1 dcl na § litara vode | koncentracije. Oprati povrsine. Isprati vodorn nakon Dnevno
6 KOLICA 7ZA 10 minuta.
- PECENMNJE BIS DIMAL Zapetene povriine naprskati koncentriranim
SPRAY Koncentrirano sredstvom. Ostaviti da djeluje 10 minuta. Mehanicki | Prema potrebi
obraditi povrsine. Isprati vodom.
KVAKE
PREKIDACI
DOZATPRI 2ZA : : : :
7. SAPUN Koncentrirano Naprskati koncentn_rano s'r_edstvo na papirnati ubrus. Dnevne
DRIAET ZA Ubrusom prebrisati povriine.
PAPIRNATE
RUENIKE

Pripremiti toplu otopinu sredstva preporufens
8. RUKOPER BIS KOMBI 25 |1,5dclna5s litara vode | koncentracije. Oprati povrsine. Nakon 10 minuta Dnevno
isprati vodom.

Pripremiti toplu otopinu sredstva preporufens

i . BLISTAL DD 1 dcl na 5 litara vode | koncentracije. Oprati povrsine. Isprati vodom nakon
g PEC - EI'AZI\!A I 10 minuta. Dnevno
) ROTO PEC BIS DIMAL Zapetene povriing naprskati koncentriranim
SPRAY Koncentrirano sredstvorm. Ostaviti da djeluje 10 minuta. Mehaniéki
obraditi povrdine. Isprati vodom.
POD Mehanitki ukloniti gruba zaprljanja s poda. Pod
POD . oprati pripremljenom otopinom  sredstva sa
INTERMEDIJARNE BIS O 2700 0,5 dcl na 5 litara vode posebnom paznjom na kutove i dijelove ispod Dnevno
10 KOMORE, inventara.
" | FERMENTACIONE Mehanitki ukloniti gruba zaprljanja s poda. Pod
KOMORE A oprati pripremljenom otopinom  sredstva sa i
I RETARDER BIS KOMBI 25 1,5 dcl na 5 litara vode pasebnom pasnjom na kutove i dijelove ispod Tjedno
KOMORE inventara

Izvor: Tusak d.o.o.

Kao sto je vidljivo iz tablice plan CiS¢enja sastoji se od popisa povrSina koje se Ciste/peru,
vrste sredstva 1 u koncentraciju kojoj se koriste. Plan sadrzi opis postupaka pranja i ¢iS¢enja
bilo to pekarske opreme ili povrsina, isto tako propisa je ucestalost pranja i ¢iS¢enja. Pa se
tako na primjer kolica za pecenje odrzavaju dnevno Blistalom dd u koncentraciji 1 dcl na 5L
vode tako da se razmuti u toploj vodi nanese na kolica i ostavi da djeluje 10-ak minuta i zatim
se ispere vodom. s Pe¢ima se postupa na isti nain bila to etazna ili roto pe¢, medutim ako
odredeni proizvod zagori pe¢ se tretira koncentriranom otopinom Bis dimal spray — poprskati
te ostaviti da djeluje 10 minuta zatim mehanicki obraditi 1 isprati vodom. Dok se kolica, peci

plehovi, podovi peru i ¢iste svakodnevno zbog stalnog koriStenja, vrata, prozori i zidovi peru
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se mjesecno s toplom otopinom Bis o 2700 u koncentraciji 0,5 dcl na 5 litara vode, povrSine

se prebrisu i isperu vodom.

Na temelju Zakona o zastiti pucanstva od zaraznih bolesti (NN br 79/07, 113/8, 43/09) tvrtka
je potpisala ugovor o provedbi mjera obvezatne (preventivne) dezinfekcije, dezinsekcije i
deratizacije sa izvr$iteljem Ciklon d.o.o.. Ugovorom se izvrSitelj (u ovom slucaju Ciklon
d.o.0.) obvezuje obvezatne mjere provoditi u svim objektima koji su u ugovoru navedeni a
pripadaju tvrtci Tusak d.o.o. Preventivne mjere dezinsekcije obavljaju u prostorima koji nisu
duze koriSteni, mjere dezinsekcije tj. suzbijanje gmizucih insekata obavlja se dva puta
godiSnje, a u glavnoj pekari Cetiri puta godiSnje. Deratizaciju izvrSitelj provodi dva puta

godiSnje, a u glavnoj pekari Cetiri puta godiSnje u jednakim razmacima.

Prilog 4 prikazuje plan provedbe dezinsekcije i deratizacije za maloprodajnu prodavaonicu
tvrtke TuSak d.o.o. Planom je utvrden nacin utvrdivanja infestacija — postavljanje lovki,
utvrdivanje vrste Stetnika. Zatim odabir obveznih DD mjera u ovom slu¢aju je to preventivna
deratizacija i dezinsekcija. Sredstva koja su dozvoljena su dlaner kod dezinsekcije, a kod
deratizacije zatrovani mamac u derat kutiji. Primjena biocida u proizvodnji i poslovnim
prostorima ne smije se provoditi tijekom radnog procesa da ne bi doslo do kontaminacije

hrane.
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10 ZAKLJUCAK

Mozemo zakljuciti da je u danasnje vrijeme hrana sve viSe ugrozena bilo to od covjeka ili od
vanjskih utjecaja. Svi objekti koji posluju s hranom duzni su provoditi HACCP sustava kako
bi se sprijeCila kontaminacija hrane koja moze biti uzrokovana bioloSkim kemijskim i
fizikalnim opasnostima. Za provodenje HACCP sustava potreban je dobar tim koji ¢e
napraviti plan za provedbu te voditi raCuna da se on provodi. Dakako tim mora odrediti 1

kriticne toCke koje ¢e se posebnom nadzirati.

Uz provodenje HACCP sustava potrebno je provoditi DDD mjere kako bi se sprijecila
kontaminacija hrane od strane bakterija virusa, insekata i miSeva koji prenose razne zarazne
bolesti. DDD mjere provode ovlastene tvrtke koje imaju dozvole i obrazovanu radnu snagu, a

zdravstvenu ispravnost hrane provjerava HZZZ uzimanjem brisova.

Iz gore navedenog primjera tvrtke TuSak d.o.o. vidljivo je da su ¢lanovi HACCP tima prosli
dobru edukaciju o0 HACCP-u, te da su se prilikom gradnje novog objekta pridrzavali svih
pravila i propisa HACCP-a. Isto tako tvrtka svake godine radi na poboljSanju svog HACCP
plana da bi se u Sto manjoj mjeri izbjegle moguce poteskoce i nepravilnosti u rukovanju s
hranom. Tvrtka provodi i obvezne DDD mjere kod koji je izvrSitelj tvrtka Ciklon d.o.o. Isto
tako zaposlenici odrzavaju uredaje 1 povrSine Cistima 1 brinu se o sirovinama da bi hrana koja

izlazi iz proizvodnje bila kvalitetna i sigurna za potrosace.
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Prilog 1. Specifikacija proizvoda BIJELA PEKA

WSl

Dok. OB - 75.04
Datum: 1.12.2019.
Specifikacija proizvoda Revizija:

Stranica: 1/1

Trgovacki naziv

BIJELA PEKA

Naziv proizvoda

PSenicni bijeli kruh

Popis sastojaka

Sastojci: pSeni¢no brasno T- 550, voda, osuseno pSeni¢no kiselo tijesto (pSeni¢no brasno, starter kulture),
kuhinjska sol, kvasac, tvar za tretiranje brasna (E 300).

Neto koli¢ina

900 g

Trajnost

Dnevni proizvod

Uvjeti ¢uvanja

Cuvati na suhom i hladnom mjestu, dalje od izvora jakih mirisa.

Nacin upotrebe/
Upute za

Proizvod je namijenjen za konzumaciju bez daljnje pripreme.

Naziv i adresa
proizvodaca

Tusak d.o.0., Smiljanska 17, 53 000 Gospi¢, Hrvatska

Sifra proizvoda

4

Ean kod

Pakiranje

Kratak opis
tehnoloskog
postupka

Doziranje sastojaka sukladno recepturi, mijesanje 4+4 min., odvaga i okruglo oblikovanje, medufermentacija 25
min., slaganje na daske, zavrsna fermentacija na temperaturi 28-32 °C i relativnoj vlaznosti zraka od 80% oko 40
— 45 min., pec¢enje na temp. 220 °C oko 30 min.

Opis proizvoda

Kruh je okruglog oblika, dobro razvijene sredine krupnije poroznosti, izraZzene vlaznosti, blago kiselkastog okusa
i ugodnog mirisa.

Hranjive
vrijednosti

Prosje¢ne hranjive vrijednosti u 100 g

Energetska vrijednost kJ / kcal
Bjelancevine g
Ugljikohidrati g

Masti g

Podaci o
alergenima

Potencijalni alergeni u proizvodu da
Zitarice koje sadrze gluten ! X
Rakovi i proizvodi od rakova
Jaja i proizvodi od jaja
Riba i riblji proizvodi
Kikiriki i proizvodi od kikirikija
Zrna soje i proizvodi od soje
Mlijeko i mlije¢ni proizvodi (ukljucujuci laktozu)
Orasasto voce?
Celer i proizvodi od celera
Gorusica i proizvodi od gorusice
Sjeme sezama i proizvodi od sjemena sezama
Sumporni dioksid i sulfiti pri koncentracijama ve¢im od 10
Lupina i proizvodi od lupine
Mekusci i proizvodi od mekusaca
1) pSenica, raz, jeCam, zob, pir, kamut i njihovi krizanci
2) bademi, ljesnjaci, orasi, indijski oras¢ic¢i, pekan orasi, brazilski orasi, pistacije,
orasi

u tragovima

>3
@D

XXX [X[X[X[X[X|X|X|X|X]|X

makadamija ili kvinslandski

GMO status

Ovaj proizvod ne sadrzi genetski modificirane organizme.

Zakonska
regulativa

Proizvod je proizveden i kontroliran u skladu sa Zakonom o hrani ( N. N. 81/2013) te propisima donesenim na
temelju tog zakona.

47




Prilog 2. Evidencija termic¢ke obrade hrane

=
3 ll -
7“
Sy
.
e
g
- 3
- ‘. 2
b
i
2
i e -
s %
; —
4 =
o =
oy [ ki,
F . !
—
——
ek
.
——— T & i
e g g TN,
o =
7

48



Prilog 3. Evidencija prijema hrane i sirovina

KT1 Dok. OB - 74.04
s Datum:01.12.2013.
TUSAK d.o.o0. EVIDENCIJA PRIJEMA HRANE I SIROVINA ZA PROIZVODNIU |Revizija: 1
Stranica: 1/2
"BATOM | DOBAVLIAE | VRSTA HRANE/SIROVINE | IZMJERENA | TEMP. PROIZVODA | ZAHTIEV "POVRAT HRANE | ODGOVORNA OSOBA
TEMP. ODGOVARA TEMP. NA | ZA PRIJEM | DOBAVLIACU ZA
°c DEKLARACILJI (UVIETI DA/NE (NAVESTI PRIJEM/POTPIS
TRANSPORTA OZNAKU
DA/NE 2 PREMA 1
MA) >
05934 Am- XC“??&, o ode 1t DA oA Apor~
v oL
r_p,o’ﬁh 0EVS d 90 TL\,‘L\' w i DA VA Zuwpow‘
Aod 1| EVeoRN k o g e DA DA 2apor~
Bd M T2 &Nw\a:.o‘ DA DA Zapo—
7.0 1| YygpsnC \t\tqs&éo— : 4+ L OA A ,(Z\p_ﬁaﬁ.
O~
l.di. \yf Re0-DG o@&m Sutsen tlo DA DA ZWW
2 ~D
[l Dot [Tomese —~+ S Da DA 2o
160 | A - Vel kt.’?ﬁ?fo s DA DA Za~po~
vemnucuﬁ': %’%ﬁﬁ"‘uﬁ%”tfm. Datum: () &, Potpis: z &
A
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Prolog 4 Plan provedbe DDD mjera

PLAN PROVEDBE DEZINSEKCIJE I DERA'?Z{\CJJE .
NAZIV OBJEKTA: __[ LTA"( dee T ) L -/% 0‘2..0// 4 2%

1.PREGLED POVRSINA | PROSTORA
- NACIN UTVRBIVANJA INFESTACIE: Postavljanje lovki vizualno izjave korisnika
- STANJE POVRSINA I PROSTORA: ~— = @——‘
isto

Prisutna infestacija
- STUPANIJ INFESTACLE:
Slaba srednja jaka
- VRSTA STETNIKA
Smedi Stakor  crni Stakor  kuéni mi$ ostalo

Smedi Zohar crni Zohar muha komarac mray ostalo
- KRITICNE TOCKE

2. ODABIR VRSLE OBVEZNIH DD MJERA
Dezinsekeija/{&) preventivna Deratizacija enlivna
b) prema bioloskoj indikaciji b) prema bioloskoj indikaciji

3. POPIS PRIHVATLIJIVIN B l%lz S KOJIMA CE SE OBRADITI POVRSINA, PROSTOR ILI OBJEKT

DEZINSEKCUA:
DERATIZACUA :
Zatrovani mamci postavljaju se na skrgita mjesta, zatvoreni u plasti

kutije. Svaka kutija sadrzava 50g antikoagulanta II generacije otrova pripravljenog na biljnom
nosadu (pseniéni lom) i 20g parafinizirane meke. Deratizacijske kutije postavijane su na moguce
puteve glodavaca, a da ne smetaju u obavljanju svakodnevnog procesa . Tijekom pregleda,
odnosno izvida uspjesnosti deratizacije, pojedeni zatrovani mamci ¢e se obnavljati.

NAVEDENE MJERE OBAVITI CE SE 2({ . €q s 'ZC/

NACIN OBRADE POVRSINA, PROSTOR ILI OBJEKATA
DEZINSEKCUA:

Aplik. ru¢nom aplik. motornom hladno  toplo premaz  aplik.gela uporaba lovke
_tlagnom prskalicom  lednom prskalicom  zamaglj. zamaglj. zamuhe dimnog gener.
DERATIZACUA:
Postavljanje zatrovanih postavljanje mamaca  postavljanje mamaca postavljanje ljepljivih
mamaca u derat.kutije vezanih na Zicu u aktivne rupe podlodki

-—

4. MJERE OPREZA, ZASTITA OSOBA, PROSTORA, OBJEKATA | OKOLISA
Primjena biocida u proizvodnim i poslovnim prostorima ne smije se provoditi tijekom radnog procesa.
Svaka primjena biocida mora biti provedena na natin da se ne kontaminira hrana, ne oStete i zaprljaju
neciljane povr3ine, ne ugrozi zdravlje ljudi i ne oneisti okolis.
Prije pocetka obavljanja dezinsekcije u objektima u kojima se nalazi hrana, mora se zastititi hrana od
moguéeg one&iséenja, kao i primijeniti biocide koji ne ostavljaju miris na tretiranoj povrsini na koju se s
stavlja hrana. Zatrovani mamci se izlazu prema planu i rasporedu izlaganja, a na nain da ne kontaminiraju
hranui da su nedostupni za sve neciljane vrste, domace i ostale Zivotinje, ljude, a posebno djecu.

5. MONITORING POSTAVLJANJEM LIEPLJIVIH FEROMONSKT L)ﬁl(l
6. PRETHODNI REDOVITI TRETMAN PROVEDEN JE -

7. NAREDNI REDOVITI TRETMAN PROVESTI CE SE ,/6 . Q—[ ‘/ i’
ili i ranije ovisno o bioloskoj indikaciji .
Datum: A(/ . ({( . ‘2 ﬁ .’h A Odgovorna osoba:

S.Adany Dobravac,dipling.
:Adeny Dobaurtydpis

VICA
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