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Sazetak

S razvojem turizma u RH te posebice pojave sve veceg broja ugostiteljskih objekata koji pruzaju
usluge posluzivanja hrane (bilo da je rije¢ o restoranima, pizzerijama, palaCinkarnicama, fast
food-ovima ili sli¢no), uvida se potreba uvodenja standarda kontrole kvalitete hrane koju takvi
objekti posluzuju. Upravo s tim ciljem u ugostiteljstvu se primjenjuje HACCP sustav. Ovaj sustav
se bazira na prevenciji te ima znacajnu ulogu kada je rije¢ o reguliranju opasnosti te sniZavanju
razine opasnosti na prihvatljivu razinu. Ovaj sustav je klju¢an kada je rije¢ o proizvodnji hrane,
ali se svakako primjenjuje 1 u ugostiteljstvu, buduci da je i tu zapravo rije¢ o proizvodnji hrane. U
primjeni su HACCP vodici koji su osmisljeni posebno za svaku djelatnost koja primjenjuje ovaj
sustav te se na taj nacin uvelike olakSava primjena sustava (u radu je koristen HACCP vodi¢ za
ugostiteljstvo). Cilj ovog rada je $to jednostavnije prikazati HACCP sustav, njegovu primjenu te

primjer dobre 1 lose prakse primjene HACCP sustava unutar jednog poduzeca.

U teorijskom dijelu rada se pojmovno definira HACCP sustav, na¢in implementacije ovog sustava

u ugostiteljsko poduzece, takoder i nakon implementacije odrzavanje sustava. Poseban naglasak
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je stavljen na HACCP vodic za ugostitelje temeljem kojeg su prikazani zahtjevi koje sustav stavlja
pred ugostitelje kada je rije¢ o proizvodnom procesu. U empirijskom dijelu rada se daje primjer
poduzecéa koje posluje kao fast food te koje u svom poslovnom prostoru zadovoljava uvjete
HACCEP sustava, dok s druge strane to isto poduzece posjeduje izdvojeni poslovni prostor na plazi

te u tom prostoru ne zadovoljava uvjete koji su definirani HACCP sustavom.
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Abstract

With the development of tourism in the Republic of Croatia, and in particular the emergence of
an increasing number of catering establishments providing food services (restaurants, pizzerias,
pancakes, fast food or similar), the need to introduce a food quality control standard is served
by such facilities. It is for this purpose that the HACCP system is used in the hospitality
industry. This system is prevention-based and plays a significant role when it comes to
regulating hazards and reducing hazard levels to acceptable levels. This system is crucial when
it comes to food production, but it certainly applies to the hospitality industry as well, since it
is actually about food production. HACCP guides are being designed specifically for each
activity that implements this system, which greatly facilitates the application of the system (the
HACCP hospitality guide was used in the paper). The aim of this paper is to present as simply
as possible the HACCP system, its application and an example of good and bad practice of
applying a HACCP system within a single enterprise.
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In the theoretical part of the paper, the HACCP system is conceptually defined, a way of
implementing this system in a catering company, even after the system maintenance is
implemented. Particular emphasis is placed on the HACCP caterer guide, which outlines the
requirements that the system places on caterers when it comes to the manufacturing process.
The empirical part of the paper gives an example of a fast food company that meets the
requirements of the HACCP system in its business premises, while on the other hand, the same
company owns a separate beach business premises and does not meet the requirements defined

in the HACCP system.
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1. UVOD

Jedna od temeljnih odnosno egzistencijalnih ljudskih potreba je hrana. Istodobno je ta ista hrana
ujedno koliko god moze biti klju¢na za prezivljavanje, toliko moze biti i opasna za ljudski
organizam ukoliko je rije¢ o zdravstveno neispravnoj hrani. Pritom hrana moze biti zdravstveno
neispravna zbog isteka roka trajanja, kao posljedica zaraze raznim patogenima medu kojima su
virusi i bakterije, ali i kao posljedica neispravnog pripremanja u raznim objektima koji se bave
proizvodnjom hrane. lako su tijekom godina ulozeni znatni napori da bi se sprijecile negativne
posljedice konzumacije zdravstveno neispravne hrane, gotovo je nemoguce u potpunosti
sprijeciti pojavu posljedica takve hrane, usprkos znacajnom napretku medicine, ali i napretku u
tehnoloskom procesu proizvodnje hrane. S pojavom sve otpornijih vrsta patogena, postaje sve
vidljivija ¢injenica da je nuzno posvetiti vrlo znacajnu pozornost na sigurnost konzumacije
hrane, budu¢i da zdravstveno neispravna hrana moze dovesti do ozbiljnih slu¢ajeva trovanja, a

ponekad i1 do smrtnih sucajeva.

Takve situacije doprinose, osim samoj Steti za konzumenta takve hrane, takoder i znacajnom
naruSavanju ugleda proizvodnog objekta gdje je ta hrana proizvedena i/ili posluzena te
posljedi¢no uzrokuje pojavi znacajnih troskova lijeCenja za zdravstveni sustav. Da bi se
sprijeCio nastanak takvih situacija, s ciljem povecanja zdravstvene ispravnosti hrane koja se
konzumira uveden je HACCP sustav. HACCP sustav je pritom preventivni sustav kroz koji se
provodi kontrola sve hrane za krajnju potro$nju te su ovaj sustav duzni implementirati svi

subjekti koji posluju s hranom.

1.1. Svrha i kompozicija rada

Svrha ovog rada je prikazati koristenje HACCP sustava u lancu opskrbe s hranom kao nacina
za prevenciju Stetnih posljedica konzumacije zdravstveno neispravne hrane. Pritom ¢e fokus
rada biti na prikazivanju primjene HACCP sustava u praksi na primjeru poduzeéa X i Y, od
kojega je jedan poslovni prostor u kojem se zadovoljavaju uvjeti HACCP sustava te drugi u

kojem se ne zadovoljavaju uvjeti sustava.

Rad je podijeljen na Sest dijelova, prvi dio ¢ini uvod u kojem se definira svrha 1 kompozicija
rada, izvori literature te metode koristene u radu. U drugom dijelu rada se definiraju sustavi

kontrole kvalitete hrane s posebnim fokusom na HACCP sustav. Pritom se HACCP sustav



detaljno definira te se prikazuje implementacija i provedba rada sustava. U tre¢em dijelu rada
se definiraju potencijalne opasnosti u hrani, bilo da je rije¢ o hrani biljnog ili zivotinjskog
porijekla te se takoder definiraju i potencijalni uzro¢nici mikrobioloske kontaminacije hrane. U
cetvrtom dijelu rada se definira provedba HACCP sustava u ugostiteljstvu, u petom dijelu rada
se daje primjer dobre i lose prakse provedbe HACCP sustava na primjeru poduzeca koje obavlja
djelatnost fast food-a. Sesti dio rada je zakljugak, nakon Gega slijedi popis literature koristene

u radu.

1.2. Izvori podataka i metode istraZivanja

Izvori podataka koriStenih u radu dobiveni su primarnim istrazivanjem knjiga, znanstvenih i
strunih radova te internetskih stranica. Pri provedbi istraZzivanja u ovom radu koristiti ¢e se
sljede¢e metode:
e Metoda deskripcije — odnosno metoda jednostavnog opisivanja ¢injenica;
e Komparativna metoda — metoda usporedbe;
e Induktivna metoda — odnosno metoda uz pomo¢ koje se na temelju pojedina¢nih
linjenica dolazi do op¢ih zakljucaka;
e Deduktivna metoda — odnosno metoda uz pomo¢ koje se na temelju opéih sudova dolazi
do pojedina¢nih zakljucaka;
e Metoda klasifikacije — odnosno podjela opéeg pojma na posebne pojmove;
e Metoda sinteze — odnosno metoda spajanja jednostavnijih misaonih tvorevina u
sloZenije;
e Metoda analize — metoda ras¢lanjivanja slozenih misaonih tvorevina na jednostavnije
te

e Metoda studije slucaja.



2. SUSTAVI KONTROLE KVALITETE HRANE

2.1. Kvaliteta

Porijeklo rijec¢i kvaliteta se moze naci u latinskoj rijeci ,,Qualitas* te se moze definirati kao
svojstvo, odlika, znacCajka, sposobnost ili vrijednost. Kvaliteta se moze definirati i kao stupanj
zadovoljavanja zahtjeva odredenih karakteristika, odnosno moze se re¢i da je zadovoljstvo
kupaca odredenog proizvoda prvenstveno mjerilo kvalitete tog istog proizvoda. lako je
prvenstveno bitno zadovoljavanje standarda kvalitete koje postavljaju potrosaci s ciljem
maksimizacije prodaje i zadovoljavanja zahtjeva kupaca, moguce je znacajno razilaziste kada
je rije€ o stajaliStima o kvaliteti od strane kupaca, proizvodaca te trzista. Sa stajaliSta potroSaca
se kvaliteta moze definirati kao stupanj vrijednosti proizvoda ili usluge koji potroSacu
zadovoljavaju odredenu potrebu (bilo fiziolosku ili neku drugu potrebu kao §to su emocionalne
ili sl. potrebe). Sa stajaliSta proizvodaca kvaliteta proizvoda se moze definirati kao stupanj
uspjesnosti prodaje proizvoda ili usluge na trzistu. Finalno, kvaliteta sa stajaliSta trziSta se moze
definirati kao stupanj zadovoljstva kupca odredenog proizvoda ili usluge u odnosu na

zadovoljstvo kupaca istovrsnog proizvoda ili usluge konkurentskih ponudaca na trzistu.

U modernom kapitalistickom drustvu se pojavljuje problem hiperprodukcije vrlo jeftinih, ali i
izuzetno nekvalitetnih proizvoda kao odgovor na potrebe potrosaca koji su najéesée vrlo slabe
kupovne mo¢i. Odnosno, moze se zakljuciti da iako kupci najcesce znaju raspoznati kvalitetne
od nekvalitetnih proizvoda, ipak najéeS¢e djeluju na nacin da kupuju proizvode koji su im
financijski raspoloZivi, odnosno jeftiniji proizvodi koji su ujedno i najceSc¢e vrlo upitne

kvalitete.?

Prvenstveno se kontrola kvalitete provodi kroz nadzor nad proizvodnim procesom dok isti traje,
ali zapravo se nadzor kvalitete provodi u dva dijela, odnosno unutarnja i vanjska kontrola
kvalitete. Prvi korak kontrole kvalitete odredenog proizvoda je kontrola kvalitete od strane
proizvodaca, ali kako je vidljivo da se takva kontrola uvelike razlikuje od kontrole kvalitete od
strane potroSaca 1 trziSta, nuzan je drugi korak, odnosno vanjska kontrola kvalitete. Pritom
vanjsku kontrolu kvalitete mogu obavljati kupci, konkurenti, tijela za ocjenjivanje sukladnosti

te samo trziste.>

Svijet kvalitete, Kvaliteta, http://www.svijet-kvalitete.com/index.php/kvaliteta, 01.08.2019.
2lbid.
3Ibid.
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Kontrola kvalitete se provodi na nacin da se analizira stvarno ispunjavanje funkcije, usporeduje

ispunjavanje te funkcije i djelovanje ako se funkcija razlikuje od norme. Na taj nacin se pocinje

stvarati jedinstveni sustav osiguranja kvalitete koji na prvo mjesto stavlja zelje kupaca te su

kroz norme ISO 9000ff i ISO/IEC 17000ff objedinjeni vanjske i unutarnje kontrole kvalitete.*

Kada je rije¢ o karakteristikama kvalitete, iste je moguée podijeliti u dvije skupine, odnosno:®

Proizvodne karakteristike — mehanicka svojstva, elektricna svojstva, duzina,
geometrijski oblik, povrSinska prerada, mehani¢e karakteristike sastava, elektri¢ne
karakteristike sastava te

Uporabne karakteristike - funkcionalnost, pouzdanost i izgled.

Da bi se uopée moglo ocijeniti kvalitetu nekog proizvoda, nuzno je definiranje mjerila za

ocjenjivanje kvalitete:®

Uskladenost s normama — proizvod nuzno mora odgovarati propisanim tehnickim
normama,;

Uskladenost sa svojstima navedenima u specifikacijama proizvoda;

Pouzdanost — ovo mjerilo je vrlo znacajno koje se za vrijeme koriStenja mora redovito
servisirati kao $to su npr. automobili;

Ekoloska prihatljivost — sve viSe se naglasava zastita okoliSa te proizvodi ne bi smjeli
naruSavati prirodnu ravnotezu, odnosno Stetiti okoliSu;

Suvremen i estetski izgled proizvoda (ponekad vrlo upitno, buduéi da veliki dio kupaca
zeli 1 retro proizvode);

Servisiranje i opskrba rezervnim dijelovima te

Prodajna 1 transportna ambalaZza — Sto utjeCe na izgled 1 zaStitu pri transportu, ali 1

istodobno bi trebalo uvazavati uvjet ekoloske prihvatljivosti.

“Svijet kvalitete, Kvaliteta, http://www.svijet-kvalitete.com/index.php/kvaliteta, 01.08.2019.

®Ibid.
®Ibid.
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Slika 1: Sveobuhvatni procesi za upravljanje kvalitetom

Planiranje kvalitete

Kontrola kvalitete

Pobolj$anje kvalitete

Postavite ciljeve
kvalitete

Utvrdite kupce

Otkrijte potrebe
kupca

Razvijte svojstva
procesa

Ustanovite kontrolu
procesa, prenesite
u operacije

Odaberite subjekte kontrole

Odaberite jedinice mjere

lzaberite senzor

Mijerite stvarno ispunjenje

Tumacite razliku

Poduzmite mjere po razlici

DokaZite potrebu

Utvrdite projektne skupine

Ustanovite uzorke

Osigurajte popravke,
dokaZite da su ti popravci
ucinkoviti

Pozabavite se opiranjem
promjeni

Kontrolirajte da zadrZite
steceno

Izvor: Hren, F. (2017.): Implementacija, odrzavanje, poboljSavanje sustava upravljanja sigurnos$¢u hrane,

Sveuciliste sjever, Varazdin, str 6.

Na slici su prikazani sveobuhvatni procesi upravljanja kvalitetom. Vidljivo je da je polaziste za

kontrolu kvalitete planiranje kvalitete sa svojim koracima, nakon ¢ega slijedi sama kontrola

kvalitete te nakon nje ide po potrebi poboljSanje kvalitete. Zapravo bi poboljSanje kvalitete bilo

nuzno, ponajprije zbog uvjeta konkurentnosti na trzistu, ali znacajan broj poduzeca vrlo rijetko

ili nikako ne posvecuje pozornost na poboljSanje kvalitete Sto je zapravo jedan od najznacajnijih

nacina za osiguravanje konkurentskih prednosti na trzistu.



Slika 2: Unutarnji i vanjski pogled na kvalitetu proizvoda

Unutarnji pogled

Vanjski pogled

Usporedite proizvod sa specifikacijom

Nabavite proizvod koji je prihvacen pri
kontroli

SprijecCite nedostatke na postrojenju i u
praksi

Usredotocite se na proizvodnju

Koristite unutarnja mjerila kvalitete

Promatrajte kvalitetu kao tehnicko pitanje

Nastojanja koja koordinira direktor za
kvalitetu

Usporedite proizvod s konkurencijskim i
to najboljim

Osigurajte zadovoljstvo tijekom trajanja
proizvoda

Zadovoljite potrebe kupca u robi |
uslugama

Obuhvatite sve funkcije

Koristite mjere kvalitete koje se zasnivaju
na kupcu

Promatrajte kvalitetu kao poslovni uspjeh

Nastojanja Visi

menadZment

koja usmjerava

Izvor: Hren, F. (2017.): Implementacija, odrzavanje, poboljSavanje sustava upravljanja sigurno$¢u hrane,

Sveudiliste sjever, Varazdin, str 6.

Na slici prikazan unutarnji i vanjski pogled na kvalitetu proizvoda je zapravo povezan s

unutarnjom i vanjskom kontrolom kvalitete proizvoda. Pritom se unutarnji pogled na kvalitetu

smatra klasi¢nim 1 usmjeren je na poboljSanje kvalitete proizvoda s ciljem poboljSanja

proizvodnje, dok je vanjski pogled na kvalitetu nekonvencionalan te se uvazavaju zZelje kupaca

1 zapravo se prema njima prilagodava proizvodnja odredenog proizvoda.

2.2. Kontrola kvalitete

Kontrola kvalitete polazi od testiranja stvarnog zadovoljavanja funkcije, usporedivanja

obavljanja funkcije s odredenom normom te djelovanje ako zadovoljavanje funkcije odstupa od

zadane norme. Kontrolom kvalitete se nastoji ispuniti unaprijed postavljeni cilj te se pokusava

zadrZati postojece stanje i sprijeciti suprotne promjene, odnosno pad kvalitete proizvoda te s

time i rast nezadovoljstva od strane kupaca.



Kontrola kvalitete prolazi kroz sljedeée korake:’
e |zbor predmeta kontrole;
e Izbor jedinice mjere;
e Postavljanje cilja za predmet kontrole;
e Stvaranje senzora koji je u mogucénosti izmjeriti predmet kontrole uz pomo¢ mjernih
jedinica;
e Mjerenje stvarnog zadovoljavanja funkcije;
e (Objasnjavanje razlike izmedu stvarnog zadovoljavanja funkcije i ciljane vrijednosti te
e Ukoliko je nuzno, djelovati po nastalom odstupanju stvarne od ciljane vrijednosti

kvalitete.

2.3. Opcenito o sustavima kontrole kvalitete hrane

Sustavi kontrole kvalitete, odnosno sustavi upravljanja kvalitetom nuzni su u svakom sektoru
prehrambene industrije (pa tako i u ugostiteljstvu koje se bavi obradom te posluzivanjem hrane
krajnjim korisnicima) s ciljem osiguravanja kvalitetne i sigurne (zdravstveno ispravne hrane)
za kranje potrosace.® Sustavi kontrole kvalitete pruzaju gospodarskim subjektima koji su
usvojili te primjenjuju sustave kontrole kvalitete dodatnu konkurentsku prednost u odnosu na
gospodarske subjekte koji to nisu ucinili. To je svakako vidljivo u zapadnim zemljama,
posebice gdje su ¢esci sluCajevi trovanja hranom, ali 1 jedan od uzroka kontrole kvalitete je 1
¢esta nepoznanica o porijeklu hrane koja se konzumira (porijeklo uzgoja, ali 1 pripreme,

odnosno nepoznat proizvodac).

Sigurnost hrane ponajprije podrazumijeva zdravstveno ispravnu te sigurnu za konzumiranje
hranu duz cijelog lanca prehrane, odnosno od proizvodaca (poljoprivrednika ili sl.) do krajnjeg
potrosaca. Pritom lanac opskrbe hranom ukljucuje sve ¢imbenike od proizvodnje, prerade,
skladiStenja, transporta pa do samog stavljanja na trZiSte hrane. Kada je rije¢ o ugostiteljstvu,
od izuzetnog je znacaja da u ugostiteljske objekte dolazi kvalitetna hrana, Sto je zapravo jedan
od temeljnih preduvjeta da bi se uopce mogli zadovoljiti standardi kvalitete 1 kranjem potroSacu

u ugostiteljskom objektu isporuciti hrana koja kvalitetom zadovoljava sve zadane standarde.

"Juran, J. M., Gryna, F. M. (1999.): Planiranje i analiza kvalitete, MATE d.0.0., Zagreb, str 98.
8Filipovi¢, 1. (2008.): Sustavi upravljanja kvalitetom u prehrambenoj industriji, Meso, Zagreb, Vol X, , br 6. , str
435.



Kontrola kvalitete hrane prvenstveno podrazumijeva uporabu te primjenu najnovijih

tehnoloskih i znanstvenih dostiguéa s ciljem osiguravanja sigurnosti hrane.

Cjelokupno upravljanje kvalitetom hrane se naziva Total Quality Management (TQM) te je
primarni cilj sustava zasnovanog na ovakvoj filozofiji ostvarivanje najve¢e moguce vrijednosti
za krajnje potroSace uz istodobno ostvarivanje najvise razine efikasnosti i efektivnosti za sami
gospodarski subjekt koji se bavi proizvodnjom ili preradom hrane. Zapravo se moze direktno
povezati razina zadovoljstva potroSata s razinom efikasnosti i1 efektivnosti, odnosno
proizvodnosti i ekonomicnosti u poslovanju gospodarskog subjekta. Tako primjerice, ako su
potrosaci izuzetno zadovoljni kvalitetom hrane koju konzumiraju, to ¢e kao izravnu posljedicu
imati veéu konzumaciju takve hrane, Sto ¢e posljedicno dovesti i do rasta produktivnosti i
ekonomicnosti u poduzecu. S ciljem poboljSanja poslovanja poduzeca je istodobno nuzno i

znadajno unaprjedivanje svih poslovnih procesa unutar poduzeéa.®

Kada je rijec¢ o subjektima koji posluju s hranom te medu njima i ugostiteljski objekti, oni su
prvenstveno odgovorni za ispravnost hrane u svim fazama kretanja od proizvodaca do
potroSaca, odnosno u fazama koje su pod njihovom nadlezno$¢u u tom trenutku dok je hrana
kod njih te je njihova zakonska obveza uvodenja sustava samokontrole kvalitete hrane
baziranog na principima sustava analize i rizika kriti¢nih kontrolnih to¢aka (HACCP sustav) te

je svakako nuzno primjenjivati nacela dobre higijenske prakse.

Na globalnoj razini postoji Globalna inicijativa za sigurnost hrane (GFSI) kojoj je cilj
unaprjedivanje sustava upavljanja sigurnos¢u hranom s ciljem povecanja povjerenja potroSaca
u isporuku zravstveno ispravne i za potrosnju sigurne hrane. Inicijativa djeluje prema unaprijed
postavljenim ciljevima, odnosno:'°

e Osiguravanje zaStite potrosaCa te istodobno ojacavanje i zadrzavanje njihovog

povjerenja;
e Poboljsanje u¢inkovitosti troSkova u lancu opskrbe hranom te
e Osiguravanje jedinstvene medunarodne platforme za povezivanje, razmjenu znanja i

informacija te najboljih praksi vezanih za sigurnost hrane.

9Grubigi¢, D., Cerina, D. (2001.): Kvaliteta proizvoda kao faktor uspje$nosti poduzeéa i pretpostavka
konkurentnosti, Ekonomski fakultet u Splitu, Split, str 326.

OFilipovié, 1. (2008.): Sustavi upravljanja kvalitetom u prehrambenoj industriji, Meso, Zagreb, Vol X, , br 6. , str
435.



GFSI priznaje 4 standarda sigurnosti hrane koji su definirani s ciljem poboljSanja proizvodnje
hrane te poboljsanja sigurnosti hrane. Standardi sigurnosti hrane su doprinijeli smanjenju
troskova duz lanca opskrbe hranom te smanjenju troSkova kontrola kvalitete hrane. Standardi
koje priznaje GFSI su:

e HACCP;

e British retail consortium (BRC);

e International food standard (IFS) te

e Safe quality food (SQF).

Kao najzacajniji standard za ovaj rad, HACCP ¢e detaljnije biti obraden u nastavku rada.

Postoje obvezni i dobrovoljni sustavi za upravljanje kvalitetom hrane. Pritom su obvezni sustavi
za upravljanje kvalitetom: Dobra higijenska praksa (DHP), Dobra proizvodacka praksa (DPP)
i Analiza opasnosti u kriti¢nim kontrolnim to¢kama (HACCP). DHP i DPP sustavi su nuzni da
bi se uopée mogao implementirati HACCP sustav. Neobvezni sustavi upravljanja kvalitetom
su brojni, dok su neki od njih Total quality management (TQM), ISO 9001, Food safety
management system, ISO 22000, IFS, BRC i brojni drugi standardi.

2.4. Zakonska regulativa i institucije u sustavu sigurnosti hrane

Sigurnost i kvaliteta proizvodnje te distribucije hrane je zakonski regulirama u zemljama EU te
brojnim zemljama svijeta pa tako i u RH. Zakoni ujedno propisuju obvezu provedbe i primjene
odredenih sustava upravljanja kvalitetom, pritom zakonska regulativa dijeli sustave kvalitete

na obvezne 1 neobvezne kao §to je prethodno definirano.

Zakoni i pravilnici koji reguliraju sigurnost i higijenu hrane su vrlo brojni te su neki od njih:
e Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu;
e Zakon o hrani;
e Zakon o hrani za posebne prehrambene potrebe;
e Zakon o informiranju potrosaca o hrani;
e Zakon o kemikalijama;

e Zakon o kontaminantima;

"Hrvatska agencija za hranu, Zakonska regulativa, https://www.hah.hr/arhiva/zakonska.php, 05.08.2018.



https://www.hah.hr/arhiva/zakonska.php

Pravilnik o brzo smrznutoj hrani;

Pravilnik o obavjes¢ivanju o proizvodu koji je opasan za potrosace itd.

U sustav sigurnosti hrane ukljucene su brojne institucije kojima je kao vrhovno tijelo nadlezno

Ministarstvo poljoprivrede. Ove institucije su u svom djelovanju medusobno povezane, a sve s

ciljem stavljanja u promet zdravstveno ispravne i za konzumaciju sigurne hrane.

Ostale institucije nadlezne za kontrolu ispravnosti hrane su:

Sve ove institucije te meduovisnosti medu njima prikazane su na narednoj slici.

12

Ministarstvo zdravstva;

Uprava za veterinarstvo i sigurnost hrane ministarstva poljoprivrede;
Uprava za hranu i fitosanitarnu politiku ministarstva poljoprivrede;
Uprava za sanitarnu inspekciju ministarstva zdravstva,;

Hrvatska agencija za hranu (HAH);

Hrvatski zavod za javno zdravstvo (HZJZ);

Zupanijski zavodi za javno zdravstvo;

Hrvatski veterinarski institut (HVI);

Centar za kontrolu namirnica (CKN) te

Hrvatski zavod za toksikologiju i antidoping (HZTA).

2Malovan, A.M. (2018.): Zavrsni rad, Kontrola sigurnosti hrane, Veleu¢iliste u Sibeniku, Sibenik, str 3.
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Slika 3: Institucije nadleZne za kontrolu sigurnosti hrane u RH

MINISTARSTVO MINISTARSTVO
POLJOPRIVREDE ZDRAVSTVA

UPRAVA
ZAHRANU \ UPRAVA ZA

' . SANITARNU
FITOSANITARNU N ; INSPENC LY

BOLITKY

HRVATSKA
AGENCIJA
ZA HRANU

HRVATSKI VETERINARSKI
INSTITUT

HRVATSKI ZAVOD ZA

JAVNOD ZDRAVSTVO

HVI RIJEKA, SPLIT
VINKOVCI, KRIZEVCI
ENTAR ZA PERADARSTVQ

ZUPANLISKI ZAVOD|
ZA JAVNO ZDRAVSTVO

CENTAR ZA
KONTROLU

HRVATSKI

ZAVOD ZA
OKSIKOLOGH
| ANTIDOPING

NAMIRNICA

Prahtambend- botshnololl ke

Izvor: Malovan, A.M. (2018.): Zavr$ni rad, Kontrola sigurnosti hrane, Veleugiliste u Sibeniku, Sibenik, str 3.

Vidljivo je da su sve ove institucije u svom djelovanju medusobno povezane te da svaka od
ovih institucija ako djeluje na lokalnoj razini, ima istu instituciju koja djeluje na drzavnoj razini
te su sve institucije bilo direktno ili indirektno odgovorne Ministarstvu poljoprivrede i

Ministarstvu zdravstva.
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3. PREHRAMBENI PROIZVODI

3.1. Definicija hrane

Prehrambena industrija je ona industrija koja uz diferencirane pristupe tehnologiji te
tehnoloskim procesima ima jedinstven cilj, odnosno proizvesti proizvod te ga plasirati
potrosacima uz zadovoljavanje kvalitete proizvoda te postizanje zadovoljstva potrosaca. Pritom
su glavni sektori prehrambene industrije:*

e Mlinarstvo;

e Pekarstvo;

e Industrija za preradu voca i povr¢a;

e Industrija za preradu mesa;

e Mljekare;

e Industrija za preradu ribe;

e Industrija Secera;

e Industrija ¢okolade i slatkiSa;

e Industrija piva;

¢ Industrija jakih alkoholnih pica;

e Industrija bezalkoholnih pica:

e Industrija za preradu kave te

e Ostalo (proizvodnja aroma, zacina i sl.).

Pod pojmom hrane se obi¢no podrazumijevaju gotovi proizvodi, ali hrana je zapravo §iri pojam
koji obuhvaca sirovine, poluproizvode, gotove proizvode, vodu te sve proizvode koje potrosaci

konzumiraju ili za koje se o¢ekuje da ¢e ih zasigurno konzumirati.

Hren, F. (2017.): Implementacija, odrzavanje, pobolj$avanje sustava upravljanja sigurno$éu hrane, Sveudiliste
sjever, Varazdin, str 19.
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Slika 4: Primjeri sirovina, poluproizvoda i gotovih proizvoda prema odredenim

industrijama

Sirovine Poluproizvodi Gotovi proizvodi

Zrno p3enice Brasno, tijesto Tjestenina, kruh, keksi

Voce Vocéna kasa, vocna pulpa  Vocni sok, dZem, Zele,
marmelada, pekmez

Zmo jema Sladovina Pivo

Zrno kakaovca Przeni kakaov lom, kakaov Cokolada, kakaova ploéa,

maslac kakaov napitak

Meso Mesno tijesto Toplinski obradene
kobasice

Mlijeko Oblikovan simi grus Tvrdi zreli sirevi

Izvor: Hren, F. (2017.): Implementacija, odrzavanje, poboljSavanje sustava upravljanja sigurno$c¢u hrane,

Sveuciliste sjever, Varazdin, str 20.

U uzem smislu, hrana se sastoji od svojih sastavnica ili nutrijenata, odnosno:**
e Ugljikohidrata;

e Bijelancevina;

e Masti;
e Vitaminai
e Minerala.

Hren, F. (2017.): Implementacija, odrzavanje, pobolj$avanje sustava upravljanja sigurno$éu hrane, Sveudiliste
sjever, Varazdin, str 20.
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Slika 5: Porijeklo hrane

Podrijetlo hrane Primjeri

biljno saharoza, sjemensko ulje, margarin,
brasno, kruh, kakao, sojini proteinski
koncetrati, vocni sok, fermentirano voce,
vino, pivo

Zivotinjsko mlijeko, sir, jogurt, meso, kobasice, priut,
riba, rakovi, Skoljke

biljno-Zivotinjsko med, mediljkovac, proizvodi na bazi
meda
mikrobno jednostanicni proteini, jednostanicna ulja,

vitamin B2, vitamin B12, enzimi

fungalno B-glukani
mineralno kuhinjska sol
sintetsko gumene baze

Izvor: Hren, F. (2017.): Implementacija, odrzavanje, poboljSavanje sustava upravljanja sigurno$¢u hrane,

Sveudiliste sjever, Varazdin, str 21.

Kako je na slici prikazano, porijeklo hrane moze biti biljno, Zivotinjsko, biljno-zivotinjsko,
mikrobno, fungalno, mineralno i sintetsko. Sva hrana osim meda i medljikovca te ostalih
proizvoda na bazi meda ima samo jedno porijeklo, dok kada je o ovim proizvodima rije¢, imaju
biljno 1 zivotinjsko porijeklo. Cvjetni nektar je primarno biljnog porijekla, dok pcele koje ga

preraduju u med 1 ostale proizvode mu dodaju i Zivotinjsko porijeklo.

Kada je rije¢ o kvaliteti prehrambenih proizvoda, primarni aspekti hrane na koje se odnose
zahtjevi potroSaca su hranjiva vrijednost, senzorska svojstva, trajnost, autenti¢nost, sigurnost
hrane te takoder, lakoca koriStenja prehrambenog proizvoda i eti¢ka prihvatljivost proizvoda.t
U praksi je svakako moguce i ugovaranje vise kvalitete proizvoda od uobicajenih, ali je svakako

nuzno na deklaraciji proizvoda naznaciti sastav proizvoda.

K oprivnjak, O. (2014.): Kvaliteta, sigurnost i konzerviranje hrane, Sveudiliste u Rijeci, Rijeka, str 21.
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Slika 6: Primjeri standardnih mjerila za neke od aspekata kvalitete za par proizvoda

dostupnih na trziStu

Aspekt kvalitete Hrana Mjerilo kvalitete Znatenje mjerila
kvalitete

Hranjlva vrijednost Hrenovie 10 bjelandeving mesa u Definira najman|i wda

proizvodu miditnog thiva keo sirovine
Senzorska svojstva Ekstra Median intenziteta Ukazuje na kvalitetn
djevitansko nepadelnih mirsa il okusa sirowinu | praviing
maslinovo ulje =0 proveden postupak

projzvoednfe | Guvanja ulfa

Trajnost Trajno mijeko  Mikrobiolodkl stabling Ukazuje na pravilno
nakon inkubacie 15 dana proveden UHT postupak
na 30°C u zatworanom sieriizacije. &to oslgurava
spredmniku potrabnu frajnost

prolzvoeda
Autentiénost Cokotada Biljnih masnoda raziditih ed  Ogranitava upotrabu
kakaowog mastaca 5% Jeftinigh masnota kao
mase goetovog proEvoda supstituta kakaowom
maslacy
Sigurnost Sljivovica 1200g metanola u 100 Ogranélava udio 8lene
litara prerafunato na 100%  tvarl koga nastaje u
wol. alkohola procesu prolzwoedngs z
pekting prisutnog u sirovinl

Izvor: Hren, F. (2017.): Implementacija, odrzavanje, poboljSavanje sustava upravljanja sigurno$cu hrane,

Sveuciliste sjever, Varazdin, str 27.

Na slici su prikazana standardna mjerila kvalitete za par proizvoda koji su vrlo ¢esto u uporabi.
Pritom je moguce da proizvodaci i ne ispostuju standarde kvalitete. Vrlo Cesto se to deSava kada
je rijec o proizvodacima vrlo poznatih brandova koji imaju odredene standarde kvalitete hrane
za zemlje zapadne Europe, dok za npr. zemlje istocne Europe imaju drugacije, najceSce

znacajno nize standarde kvalitete.

3.2. Trajnost prehrambenih proizvoda

Trajnost hrane je svojstvo da kroz odredeno vremensko razdoblje pri uobicajenim uvjetima

cuvanja zadrZi izvornu hranjivu vrijednost te senzorska svojstva karakteristi¢na za tu vrstu
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hrane. Na hrani je nuzno navesti rok trajanja, pritom kada je rije¢ o hrani koja je brzo kvarljiva
te se pretpostavlja da ¢e nakon kraceg razdoblja predstavljati opasnost za zdravlje ljudi, koristi
se izraz ,,upotrijebiti do*, dok kada je rije¢ o hrani duzeg roka trajanja te se ozna¢ava minimalni
rok trajanja, rok trajanja se naznacava sa ,,najbolje upotrijebiti do*. Pritom i nakon isteka roka
trajanja takva hrana ostaje prikladna za prehranu ljudi te zadrzava svoju hranjivu vrijednost i

senzorska svojstva jo§ neko vrijeme i nakon isteka roka trajanja.®

Slika 7: Popis trajanja hrane u hladnjaku koju se ne bi smjelo prekoraciti

Vrijeme trajanja u hladnjaku Namirnica

5 tjedana Jaja

4 tjedna Maslac, polutvrdi sir

2 tiedna Jogurt, topljeni sir

1 tjedan Miijeko

10 dana Sparoge, celer, krastavci, patlidan, zelena salata

7 dana Gljive, pinat, hrenovke, Sunka

5 dana SvjeZe crveno meso, ostaci pripremljenog mesa

2 dana Svjeza riba, svjeZa piletina, mljeveno meso, svjeZe kobasice

Izvor: Hren, F. (2017.): Implementacija, odrzavanje, poboljSavanje sustava upravljanja sigurnoS$¢u hrane,

Sveuciliste sjever, Varazdin, str 31.

Postoje i odredene vrste hrane koje nemaju rok trajanja, odnosno:’

e Med,;
e Riza;
e Bijeli ocat;

e Ekstrakt vanilije;
o Sol;

e Secer;

K oprivnjak, O. (2014.): Kvaliteta, sigurnost i konzerviranje hrane, Sveuciliste u Rijeci, Rijeka, str 30.
YJutarnji.hr, S njima nema brige, ovih 11 namirnica nema rok trajanja i nikad se neée pokvariti,
https://www.jutarnji.hr/life/zdravlje/s-njima-nema-brige-ovih-11-namirnica-nema-rok-trajanja-i-nikad-se-nece-
pokvariti/4636742/, 07.08.2019.
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https://www.jutarnji.hr/life/zdravlje/s-njima-nema-brige-ovih-11-namirnica-nema-rok-trajanja-i-nikad-se-nece-pokvariti/4636742/

Kukuruzni $krob;
Zestoka pica;
Suhi grah;

Instant kava te

Javorov sirup.
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4. POTENCIJALNE OPASNOSTI U HRANI

4.1. Op¢enite opasnosti kada je rije¢ o hrani Zivotinjskog porijekla

Hrana ima specifican kemijski sastav, te posjeduje brojne mikro i makro nutrijente koji su osim
za prehranu ljudi pogodni i za razvoj mikroorganizama, posljedica ¢ega je laka kvarljivost te
velika moguénost kontaminacije kroz proces isporuke od proizvodaca do krajnjeg potrosaca
(odnosno do isporuke gotovog jela). S ciljem smanjivanja moguénosti kontaminacije razli¢itim

Stetnim ¢imbenicima, nuzno je poznavati iste.

Kada je rije¢ o hrani Zivotinjskog porijekla, moguce su sljede¢e bioloske opasnosti:'®
e Patogeni mikroorganizmi;
e Mikroorganizmi kvarenja;
e Mikroorganizmi indikatori te

e Paraziti.

Kontaminanti mogu biti i kemijskog i fizikalnog porijekla, odnosno:*°

e Prirodni toksini — mikrobni toksini i toksini Zivotinjskog porijekla;

e Onecis¢ivaci iz okoliSa — industrijske oneciS¢ujuce tvari, dioksini, policiklic¢ki
aromatski ugljikovodici, poliklorirani bifenili, teSki metali, radioaktivni te ostali
elementi;

e OneciS¢ivaéi nastali tijekom prerade i ¢uvanja — nitriti i nitrati, pesticidi, toksikanti
nastali tijekom proizvodnog procesa, oneci§¢ivaci iz metala i predmeta koji su nastali u
dodiru s hranom;

e Namjerno dodani onecis¢ivaci — prehrambeni aditivi i veterinarski lijekovi;

e Komadi¢i stakla, plastike, gume ili drugih sli¢énih materijala;

e Komadi¢i metala;

e Kosti, tkanina, drvo, kamen, kukci, male Zivotinje;

e Hrda itd.

BBritvec, N. (2017.): HACCP sustav u proizvodnji gotovih jela, Sveudiliste u Zagrebu,
Prehrambeno-biotehnoloski fakultet, Zagreb, str 9.
lbid, str 9.-10.
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4.2. Opcenite opasnosti kada je rije¢ o hrani biljnog porijekla

Kada je rije¢ o hrani biljnog porijekla, takoder se mogu pojaviti razni kontaminanti. Pritom su
bioloke opasnosti u hrani biljnog porijekla:?°

e Patogeni mikroorganizmi;

e Mikroorganizmi kvarenja;

e Marker mikroorganizmi te

e Paraziti.

Kada je rije¢ o kemijskim i fizikalnim opasnostima, rijec je o jednakim opasnostima, izuzev
veterinarskih lijekova, dok je kod hrane biljnog porijekla naglasena opasnost kontaminacije

pesticidima te drugim sli¢nim toksinima.

4.3. Potencijalni uzro¢nici mikrobioloSke kontaminacije

Uzro¢nici mikrobioloske kontaminacije, u situaciji da dode do konzumacije hrane zarazene
takvim kontaminantima mogu imati vrlo ozbiljne posljedice na zdravlje konzumenta te je iz tog
razloga nuzno iste eliminirati tijekom proizvodnog procesa hrane. Kada je rijec o potencijalnim
uzroénicima mikrobioloke kontaminacije, potrebno je naglasiti 4 uzroénika, odnosno:?!

e Listeria monocytogenes;

e Campylobacter spp;

e Salmonela spp te

e Escherichia coli.

4.4. Nacini postizanja sigurnosti i kvalitete proizvoda

Jedan od kljuénih parametara za sigurnost i kvalitetu proizvoda je njihova temperatura. Pritom
temperatura utjece na brzinu rasta i razvoja mikroorganizama te na ¢uvanje proizvoda prilikom
skladiStenja, transporta ili sl., s tim ciljem je nuzno odrZavanje ispravne temperature tijekom

svake od faza proizvodnog procesa hrane. Gotova hrana je proizvod koji je u potpunosti

2Britvec, N. (2017.): HACCP sustav u proizvodnji gotovih jela, Sveuciliste u Zagrebu,
Prehrambeno-biotehnoloski fakultet, Zagreb, str 11.
2bid, str 12.-14.
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termicki obraden i1 nije ga potrebno prije konzumacije dodatno termicki obradivati, iz tog
razloga ja ovakvu hranu nuzno ¢uvati na temperaturama <4 °C.%2

Metode obrade hrane kojima se dobiva finalni proizvod zadovoljavajuée kvalitete su:?®
e Termicka obrada i temperaturni rezim;

e Hladenje te

e Modificirana atmosfera.

S ciljem oCuvanja sigurnosti i kvalitete hrane, nuzno je i profesionano rukovanje hranom te
postivanje higijenskih mjera od strane radnika koji s tom hranom rade, a kako ne bi doslo do
moguénosti stvaranja nepozeljnih mikroorganizama koji posljedicno mogu uzrokovati
nezeljene posljedice na zdravlje ljudi. ,,Proizvodac¢i imaju obavezu ucinkovito nadgledati i
kontrolirati higijenske uvijete u proizvodnom procesu bez obzira na dio proizvodnog procesa.
Proizvoda¢ je duzan identificirati sve korake i aktivnosti u proizvodnji koji su kriti¢ni za
sigurnost proizvoda i dokumentima potkrijepiti da su primijenjene kontrole i provjere.
Konacno, vazna je i svijest potrosaca u pogledu mikrobioloske sigurnosti hrane. Mnogi
potroSaci vjeruju da su za sigurnost hrane odgovorni samo proizvodaci hrane. Medutim radi
zaStite zdravlja potrebno je educirati 1 potroSace. S ciljem da se izbjegne nepravilno postupanje
potrebno je educirati potrosace o nacinu pripreme i koristenja. Kratke upute se mogu nalaziti

na ambalazi kao sastavni dio deklaracije proizvoda.*?*

ZBritvec, N. (2017.): HACCP sustav u proizvodnji gotovih jela, Sveucilifte u Zagrebu,
Prehrambeno-biotehnoloski fakultet, Zagreb, str 15.

2 bid.

21bid, str 16.
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5. HACCP SUSTAV

5.1. Sto je to HACCP sustav

HACCP sustav (Hazard Analysis Critical Control Point) se temelji na identifikaciji opasnosti i
mjera za kontrolu tih opasnosti s ciljem jamcenja sigurnosti hrane. HACCP je istodobno 1 alat
za procjenu opasnosti te utemeljenje kontrolnih sustava s ciljem prevencije opasnosti te se
sustav ne temelji samo na testiranju kranjeg proizvoda (bitna je kontrola cijelog proizvodnog
procesa).” HACCP sustav ima viSestruke korisnosti, osim §to prvenstveno pomaze u
kontrolama od strane nadzornih tijela, ujedno i povecava povjerenje potrosaca u sigurnost hrane
koju konzumiraju $to posljedi¢no ima i porast konkurentnosti gospodarstva gdje je razvijena
uporaba ovog sustava u odnosu na gospodarstva gdje sustav nije razvijen. Ovaj sustav je
istodobno i multidisciplinaran te zahtjeva suradnju stru¢njaka iz viSe podru¢ja kao S§to je
poljoprivreda, proizvodnja, higijena u veterinarstvu, mikrobiologija, medicina, javno

zdravstvo, tehnologija hrane, okolis i zdravlje, kemija i tehnologija.?®

Nuzno je obratiti pozornost na utjecaj sirovina, sastojaka, proizvodne prakse, uloge proizvodnih

procesa u kontroli opasnosti, moguéu kranju uporabu proizvoda, kategorije potrosaca i

epidemioloske dokaze vezane za sigurnost hrane. Svrha HACCP sustava je usmjeravanje

kontrole na kriti¢ne tocke kontrole te se iz tog razloga HACCP sustav primjenjuje zasebno za

svaki pojedinac¢ni proizvodni proces.?’

HACCP sustav utemeljen je na narednim nagelima:?

e Identifikacija opasnosti koje se moraju sprijeciti, eliminirati ili smanjiti na prihvaljivu
razinu,

e Identifikacija kriti¢nih tocaka u fazi ili fazama na kojima je kontrola bitna s ciljem
prevencije ili eliminacije opasnosti ili njihovo smanjivanje na prihvatljivu razinu;

e QOdredivanje kriticnih granica na kritiénim kontrolnim tockama koje odvajaju
prihvatljivo od neprihvatljivog u svrhu prevencije, eliminacije ili smanjivanja

identificiranih opasnosti;

Vaheié, N. (s.a.): HACCP sustav, Sveudiliste u Zagrebu, Prehrambeno-biotehnoloski fakultet, Zagreb, str 2.
HOK i HGK (2011.): HACCP Vodig, Prakti¢na primjena HACCP sustava u trgovini, Hrvatska obrtni¢ka komora
i Hrvatska gospodarska komora, Zagreb, str 93.

271bid, str 94.

Bbid, str 93.
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e Utvrdivanje i provedba djelotvornih procesa pra¢enja na kritiénim kontrolnim tockama;

e (dredivanje korektivnih mjra kada prac¢enje pokazuje kako kriti¢na kontrolna tocka vise
nije pod kontrolom (odnosno, ako su utvrdena odredena odstupanja od propisanih
vrijednosti);

e Utvrdivanje postupaka koji ¢e se redovito provoditi kako bi se potvrdilo da su mjere iz
prethodnih stavaka djelotvorne te

e lzrada dokumentacije i evidencije u odnosu na karakter i veli¢inu poslovnog subjekta

kako bi se prikazala djelotvornost primjera prethodnih mjera.

Ovaj sustav bi trebali primjenjivati svi koji rade s hranom, odnosno:%°
e Ugostiteljski objekti;
e Slasticarnice i pekarnice;
e Mesnice;
e Trgovine prehrane;
e Objekti drustvene prehrane
e Te svi ostali sudionici u proizvodnom procesu hrane, odnosno sudionici u lancu

isporuke hrane od polja do stola.

5.2. Preduvjetni programi

DHP i DPP su preduvjetni programi koje je nuzno implementirati prije same implentacije
HACCP sustava. Ovi programi se odnose na fazu proizvodnje hrane, skladiStenja i1 kontrole
kvalitete te je poStivanje ovih programa preduvjet za osiguranje sigurnosti hrane. ,,Dobra
higijenska praksa odreduje radnje koje treba poduzeti da bi bili ispunjeni propisani higijenski
uvjeti koji moraju biti u svakom stupnju proizvodnje i distribucije. Cilj je osiguranje
zdravstvene sigurnosti hrane. DHP ukljucuje postupke 1 upute u vezi s higijenskih postupaka u
objektu (ucestalost 1 nacin pranja, ¢iS¢enja i1 dezinfekcije prostora proizvodnje, proizvodne
opreme, osoblja, ucestalost i opseg obuke osoblja u podru¢ju DHP, kao i zastite od Stetnika).

Dobra proizvodacka praksa odreduje mjere koje treba poduzeti i uvjete koji moraju biti

29Knezic’, K. isur. (2011.): Vodi¢ dobre higijenske prakse i primjene HACCP nacela za internacionalne kuhinje,
Ministarstvo zdravstva i socijalne skrbi, Zagreb, str 11.
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ispunjeni za proizvodnju hrane. Materijali i proizvodi koji dolaze u dodir s hranom moraju biti
primjereni planiranoj uporabi. DPP obuhvaéa svaki aspekt hrane.“%

Nuzno je unaprijed osigurati odgovarajuce resurse s ciljem isporuke sirovina i materijala u
potrebnim koli¢inama, na pravo mjesto i u pravo vrijeme da bi se osiguralo neometano
obavljanje djelatnosti, ali i smanjili troSkovi te ujedno i izbjeglo bacanje hrane koje nastaje kao
posljedica kvarenja iste. Primjena DHP i DPP omogucuje smanjivanje patogena u hrani §to je
od izuzetne vaznosti. Nuzno je vrSiti mehanicko c¢iS¢enje u kombinaciji s kemijskim
dezinficijensima da bi se uklonila ili sprijecila kontaminacija proizvodnog pogona. Pritom je
fokus svakako na odstranjivanju ostataka organske tvari i biofilma koji moZe nastati kao
posljedica djelovanja nekih bakterija. ,,S obzirom na to da se neke bakterije brzo adaptiraju na
uvjete tokom proizvodnog procesa, distribucije i maloprodaje, postprocesna kontaminacija se
ne moze iskljuciti 1 zato nije realno ocekivati sterilne proizvode i pored primjene svih propisanih

mijera sanitacije. Medutim, proizvodni procesi i pogoni moraju biti pod stalnom kontrolom. 3

5.3 Implementacija HACCP sustava

Uvodenje HACCP sustava u ugostiteljske objekte kontrolira sanitarna inspekcija. Kada je rije¢
o implementaciji sustava u poslovanje ugostiteljskog objekta, nuzno je provesti sljedece
aktivnosti:®?

e Obilazak objekta;

e Sastavljanje hodograma aktivnosti;

e Analiza stanja u smislu detaljnog pregleda i opisa postojeceg stanja;

e Prijedlog mjera za otklanjanje tehnickih 1 organizacijskih nedostataka;

e Identifikaciju opasnosti;

e Definiranje kriti¢nih kontrolnih tocaka, kriti¢nih granica 1 korektivnih mjera;

e lzrada potrebnih radnih uputa, standardnih postupaka i procedura;

e Teorijska i prakti¢na edukacija osoblja;

e Izrada i uvodenje potrebnih evidencija te

e Verifikacija sustava.

3OBritvec, N. (2017.): HACCP sustav u proizvodnji gotovih jela, SveuciliSte u Zagrebu,
Prehrambeno-biotehnoloski fakultet, Zagreb, str 5.-6.

S11bid, str 6.

2Miligevié, M. (s.a.): Sto je HACCP u ugostiteljstvu, kako ga uvesti i koje su cijene i kazne,
https://possector.hr/management/haccp-ugostiteljstvo, 15.08.2019.
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Slika 8: Kategorije ugostiteljskih objekata prema tipu i prema riziku za sigurnost hrane

Tip posia Detalji Visoko SrednjeNisko
Catering Pmdfljﬁi krajnjem .
potrosacu
Catering/Puni
Hotel | kategorije - E:”'"Q uni .
pansion
- Samo
Hotel Il kategorije A

doruéak/Polupansion
Ugostiteljski objekti gdje se
hrana ne posluZuje

Ugostiteljski objekti gdje se hrana posluzuje

Tip posla Detalji Visoko SrednjeNisko

skupina restorani:

restorani

gostionica

zdravljak +
zalogajnica +
pecenjara +
pizzeria

bistro

slasticarnica — samo prodajno

mjesto

fast food -
skupina barovi:

buffet, kréma, konoba, klat +

Izvor: Mili¢evié, M. (s.a.): Sto je HACCP u ugostiteljstvu, kako ga uvesti i koje su cijene i kazne,

https://possector.hr/management/haccp-ugostiteljstvo, 15.08.2019.

Na slici su prikazani rizici u odnosu na tip objekta i riziku za sigurnost hrane. Pritom niska
kategorija rizika oznaCava da je rizik za sigurnost hrane nizak. Srednja kategorija rizika
oznacava da poslovanje s hranom moze izazvati znacajan rizik za potrosaca te finalno, visoki
rizik oznacava poslovanje s hranom visokog rizika te poslovanje s hranom koja je namijenjena

velikom broju potrosaca ili posebno osjetljvim grupama.
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Nakon $to je sustav implemntiran te je zapocela njegova provedba, mogu se o¢ekivati sljedece
prednosti koje nastaju kao posljedica dobre higijene:

e Otkrivanje greSaka u proizvodnom procesu;

e Duzi rok trajanja proizvoda;

e Povecanje broja kupaca;

e Bolji radni uvjeti za zaposlene;

e Povecan radni moral zaposlenih;

e Povecana dobit za poduzece te

e Uskladenost sa zakonskom regulativom.

BMagdié, V. (2009.): Sto je HACCP i moguénost njegove primjene na OPG-ima,
https://www.savjetodavna.hr/2009/03/31/sto-je-haccp-i-mogucnost-njegove-primjene-na-opg-ima/, 16.08.2019.
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6. HACCP SUSTAV U UGOSTITELJSTVU

Kada je rije¢ o provedbi sustava u ugostiteljstvu, nuzno je odvojiti svaki dio proizvodnog
procesa te se u svakom tom dijelu provodi kontrola s ciljem uspjesne primjene HACCP sustava

1 zastite potrosaca.

Prevencija nepozeljnih dogadaja u procesu rada s hranom se odrazava kroz poduzimanje koraka
kojima ¢e se potencijalni rizik smanjiti na prihvatljivu razinu, odnosno na razinu na kojoj je
hrana zdravstveno ispravna. Pritom bi se visokorizi¢na odnosno lako pokvarljiva hrana trebala
tijekom procesa dostave i skladistenja drzati na temperaturama nizima od 8 °C.Visokorizi¢na
hrana je ona hrana u kojoj se bakterije lako razmnozavaju i rastu, odnosno to je gotova hrana
ili hrana koja se sprema na niskim temperaturama koje najces¢e ne unistavaju sve prisutne
mikroorganizme. 1z tog razloga je nuzno visokorizi¢nu hranu pripremati na radnim povrSinama

koje su odvojene od povrsina za pripremu sirove hrane. 3*

Proizvodni procesi u ugostiteljstvu:3
e Prijem, skladiStenje i prirema hrane;
e Hladna priprema, hladno posluzivanje;
e Termicka obrada, toplo posluzivanje te

e Termicka obrada, hladenje, podgrijavanje, toplo posluzivanje.

Za svaki proizvodni proces nuzno je posebno razraditi i definirati:3
e Opis proizvoda te

e Dijagram tijeka.

HACCP plan bi trebao sadrzavati:*’
e Procesni korak;
e Opasnost;
o KKT/KT,;

34Buli¢, I. i ost. (2009.): HACCP vodig, Prakti¢na provedba nacela HACCP sustava za ugostitelje, HOK i Nastavni
zavod za javno zdravstvo PGZ — Rijeka, Rijeka, str 6.

*1bid, str 9.

%1hid.

7bid.
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e Kriti¢ne granice, zahtjevi,
e Nadzor;

e Korektivne mjere;

e Zapisi te

e Verifikacija.

Slika 9: Stablo odludivanja

P1. Postoje li kontrolne mjere za ova)
postupak? .

lzmjeniti korak, postupak

[ne ] i protzvod
' T
Da li je kontrola postupka nuna?
!
. .

P2. Da li ovaj postupak uklanja opasnost _.Ij ~
ili je smanjuje na prihvatljivu razinu? DA

|
(]

l

P3. Da li je opasnost neprihvatljiva ili se
maZe povedati do neprihvatfjive razina?

l |

[ve F— exer —

l

P4. Da li te sledadi postupak pripreme ukloniti

ili smanjii opasnost na pribvatijivu razinu? _— KKT

Izvor: Buli¢, L. i ost. (2009.): HACCP vodi¢, Prakti¢na provedba nac¢ela HACCP sustava za ugostitelje, HOK i
Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ — Rijeka, Rijeka, str 10.
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Na slici je prikazano stablo odlucivanja na temelju kojeg se donose odluke koje se odnose na
odredivanje KKT.

Slika 10: Prijem, skladiStenje i priprema hrane

PRUEM
3
SKLADISTEMJE
KT
Ler ]
L F
SUHO HLADNG SMRZMUTO
=
o
"1..-" :
w* -
. J nl"-.. +
wi "
PRIPREMA N ODMRZAVANJE
HRANE

Izvor: Buli¢, 1. i ost. (2009.): HACCP vodi¢, Prakti¢na provedba nacela HACCP sustava za ugostitelje, HOK i
Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ — Rijeka, Rijeka, str 13.

Na slici je prikazan dijagram tijeka od prijema hrane pa sve do faze pripreme hrane. U nastavku
su prikazani prilozi dijagramu tijeka koji se odnose na fazu prijema (zbog opseznosti
ostalih faza u proizvodniji).

Slika 11: Prilog dijagramu tijeka koji se odnosi na fazu prijema
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Natin

SVA HRANA KOJA
SE ZAPRIMA

Postupak

Prijem

Potvrda o 2dravtvenom stanju podilke rocvoda Hvotinjskop porjekia
ofa s ofprema prijevoznim sredstvom u unuiradnjem prometu (obrazac
Hil 1-3) M ovjera oviadienog veterinara na otpremnicl,

-Sanitama kni2a osobe koja manipulira hranom

«(ipte stanje prijgvoznog sredstva (£istoda, robno susjedsiv hrane,
opremienost mjeratima temperature)

-Omeguéen temperatumi reim prigvoza (hladena, zamrznuta hrana)
ok upotrebe, staknuta deklaracia, namjenska ambalads, sanzorska
svostva (okus, mirs, (zgled), odgovarajua kiasa, kvalteta, pacatura

Temperatura (°C)

-Temperatura hrane u
dostaynom vozilu:
max. Dopubtena
{emperatura oznatena
nia deklarach (ofitano
28 mjgmom wuredajuy
vozila M mierend na
povraini hrane
infracrvenim
Iermometram) za
ohiadanu hranu

min. ~18°C {olitana na
mjermiom uredaju vozia
il mjerena na povrdin
hrang infracrvenim
{emometrom) za
szt hrany

Vrijeme

Odmah po prijemu hranu
skladidtiti u skladu sa
propisanim zahtjevima
za skladidtenje

Izvor: Buli¢, 1. i ost. (2009.): HACCP vodi¢, Prakti¢na provedba na¢ela HACCP sustava za ugostitelje, HOK i
Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ — Rijeka, Rijeka, str 14.

Na slici je prikazan postupak zaprimanja hrane, odnosno dokumenti koji se zahtijevaju pri

prijemu hrane (pojedinosti na koje bi se trebalo paziti kao $to je deklaracija, ambalaza, rok

uporabe i sl.). Jedan od klju¢nim ¢imbenika je temperatura hrane, buduéi da u situaciji da je

doslo do znacajnog odstupanja od propisanih temperatura, ta hrana viSe nije zdravstveno

ispravna te se ne bi smjela zaprimiti u ugostiteljski objekt. Finalno, u ovoj fazi, kada su

provjereni svi nuzni elementi, zaprimljenu hranu bi trebalo skladistiti prema propisanim

uvjetima.

Svaka od faza proizvodnog procesa u ugostiteljskom objektu je vrlo sloZena te je zbog

opseznosti rada prikazana samo faza zaprimanja hrane u ugostiteljski objekt.
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Slika 12: HACCP plan — procesni korak prijem

ambalaka, sarrarda svojtva
|, miris, izgled),
adgevarajuca klasa, kvaliteta,
pecalua

= Temperatura hrane u
destavrom voalu max.
Dopufiena emperaiura
aznatena na desfaac
{o&tana 2 mpemon uredaju
wiazia ili myErano nd pavebini
hrane infracrvenim
lermamelom) - 2a obladenu
hram

min. =18"C {obtand rd
mjesmam uredaju vozila ii
mjeseno na povrsin hrans
infracrvenim termametrom) -
Za smrznutu hranu

Pracesni Opasnoat KKTKT | Krititne granics, zahljev Nadzor Koreklvne mjsre Zapisi Verifikaci
karak
Prijem Fizitka: -Palvrda o adravsbeenom Kontrola Hranu koja ne Evidencija Patvrdivanjs
« prisutnas] stranih anaibieng u slarju podifke proizvoda doius ipunjava lrakeng prijema hrane | udovolavania
hirani Botinjskog porjekla ko se | mentacie, | Zahijeve ne Zaprimaf. Zahljeva za priem
alprema prijevonim uvjetnoss 0 nedasiacma Evidencija hrane
Kemijska: aredshvom u unutradnem wazila, pismena | usmeno edukacie
» prisuinost boksina, kemijskih prometu (obrazac HVI 1:3)0i | adravstvene | [DDMAH) izvipestit mapaslenica Provjera zapisa
beari iz okolida, dodatais hrani avjera oviadtenog velerinara | ispravnosti | Sludbu nabave
(aditiva), ostataka pesticida, na alpramnici, Fhranei odnoeno adgovamu
velerinansih ekova, bari iz ~Zanitarma knjilica ceabs ko | ponie. esobu za nabavu keja Provodi HACCP
ambakide, apreme, sredelava za manipulira hranem je obavazna osigural fim.
kanbrob Sbeleding, prarg i -Dpte slanje prijemnznog Nadzorse | allemalimog
dezinfekrijui dr. aredisbva (Exstoda, rabne wrli pri dobanviata hrane.
susjedstve hirane, svakom
Biolofka: apremljenast migratima priemuod | U shéaju
» prisuinos! baklerja, viusa, lemperalure) slrane §&fa | nemoguinosti
kvasaca, plijesni i parazita u «Ormoguden lemperatumi Fuhinje ili pravovremeans nabave
hirani redim prijevaza (hladena, druge potrebne hrane
Zamrznula brana) odgovame | iEmijensti jelovrik
-Riok upalrebe, istakrula osobe X3
deifaracia, namjensia prijem

Izvor: Buli¢, 1. i ost. (2009.): HACCP vodic, Prakticna provedba nacela HACCP sustava za ugostitelje, HOK i
Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ — Rijeka, Rijeka, str 17.

Na slici je prikazan HACCP plan za procesni korak prijema, pritom su za procesni korak

opisane sve moguce opasnosti, KKT/KT, kriti¢ne granice, zahtjevi, nadzor, kontrolne mjere,

zapisi i verifikacija. HACCP plan takoder postoji i za svaki korak ove faze te je zbog opseznosti

ptikazan samo za prijem hrane u ugostiteljski objekt.
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Slika 13: Opis proizvoda — hladna priprema, hladno posluZivanje

Jela koja se pripremaju hladnim postupkom i hladna
Proizrvod posluZuju, a navedena su u jelovniku (a la carte) |
dnevnim rmenijima (npr. hladni naresci, salate i sl.)

Postupak hladne pripreme | posluivanja ne
omoguéavaju uklanjanje ili smanjivanje mikrobioloske
kontaminacije.

Jela zahtijevaju poitivanje temperatumog |
vremenskog reZima tijekom pripreme, skladistenja i
posluZivanja.

VaFne karakteristike
prolzvoda

U skladu sa zahtjevima posluZivanja (temperatura,
WTij@rme).

Oesobe osjetljive na cdredenu vratu hrane (npr.
alergifari) o istom su dufni obavijestiti 2efa kuhinje il
voditelja restorana.

MNatin uporabe

24 zata na temperaturi koju zahtjeva pojedina vrsta

hramne
(prikazane su zahtijevane temperature):
- vode i povrie B°C
Macin Cuvanja - fiba 4°C
nakon priprame = MBso 4°C
- milijedni proizvodi 4°C
- mesni proizvodi 6°C
isalame i 5l.)
- gotovi proizvodi 4°C

(sloZene salate, namazi i sl.)
- slastitarski proizvodi 4°C

Prilikom skladistenja zastideno od nepovaoljnih
utjecaja okoline.

A, Hiadno poslufivanje na zahtijgvaninm
temperaturama (vidi kritifne granice
temperature) na hladnom stolu. Yrijeme
pozluZivanja ogranititi na vrijeme frajanja
pansionskog obroka

Temperatura | vrijeme
poslufivanja

B. Direkino posluFivanje naruéene hrane
(a la carte)

Rok uporabe 24 =ata (ukupno, ukljutujuti pripremu i posluZivanje).

Izvor: Buli¢, 1. i ost. (2009.): HACCP vodic, Prakti¢na provedba nacela HACCP sustava za ugostitelje, HOK i
Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ — Rijeka, Rijeka, str 25.
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Slika 14: Dijagram tijeka - hladna priprema, hladno posluzivanje

FPRIPREMA
HRAME

CUVAMNIE NA
HLADNOM

® O
r
B. POSLUZIVANJIE A POSLUZIVAMJE
A la carte Hiadni stol

Izvor: Buli¢, 1. i ost. (2009.): HACCP vodi¢, Prakti¢na provedba na¢ela HACCP sustava za ugostitelje, HOK i
Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ — Rijeka, Rijeka, str 26.

Slika 15: Prilog dijagramu tijeka — hladna priprema, hladno posluZivanje

Nagin Postupak Temperatura [*C) Vrijeme
Euvanje na hladnom
Prema zahtjevima
HLADNO Hrana koja zahtjeva Euvanje na hladnom do posluZivanja navedenim u Opisu 24 zala
proizvoda
Posluivanje
Prema zahtjevima
HLADNO PosluZivanje prema zahtjevanom temperaturnom reimu navedenim u Opisu 4 sata
proizvoda
& LA CARTE PosluZivanje prema zahfjevims DHP | DPP

Izvor: Buli¢, 1. i ost. (2009.): HACCP vodic, Prakti¢na provedba nacela HACCP sustava za ugostitelje, HOK i
Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ — Rijeka, Rijeka, str 27.

32



Slika 16: HACCP plan — hladna priprema, hladno posluZivanje

Procesni | Opasnos! RKTIKT | Krititre granice, & Nadzor Kiovek e miere Zapisi Verifikacia
ok
Cuvarje fia | Fizitha: Fizitke opssnashi ne smijy bl | Pracenje | Usioliv temperatura u | Evidencija Patvrdivanje
hladnom | « whcst sirarh oneddtenja u prisuine. lemperature | rashiadrim wedgima | lemperaturey | udovolavania
prije hranu Gjekam Safadidtenja umjerenim | prefan ke rashiadrim zahjwa za
sniranja | manipuacie Ne smije bi zacstalaia mjemim | vijednosh, osaba uredjin Eurvanje i
F] kemijskih sredslava uredajern | | zadubena za njend hladnam prije
femperali | Kemijgka: woldenj | pradenje mard o lome senviranja na
&40 » shvaranye oksing Malirizik 23 pog bilodke | evidencije, 1 | ODMAH obaijestli Iemperalur 48 °C
+ sl sredslava 2a pranje | apasnost. pundtar | Gefa uine. Evidencija
dezinfekeiju opreme i pribora emjene, od edukadie Pronjera 2agisa
R mora bl u sklad s DHP i | sirane 23 slutj kada bvar | zaposleniia
Biolodka: PP voditelja Rije raguée brzo Prowodi HACCP
poried beoja prisutnin Smjene plklonili, & rie ke fim.
mikraorganizama KT Temperalura u rashladnim sepoaftipolrebra | Evidencija
* Fith0] Spor biolodia | wredajima mara bifi uruta Prateije | iemperabura, polrebng | inlsme provere
« kontaminacija ranond 46°C rata osablja | j@ hrany uskladitiiiu | mieme opreme
mikratrganizmima iz prosora prillkom trugi, lemperaturem
« konkaminacija skladiiena | odgovarajud ureda, | Evidencija
mikraorganizmima & ruku osabja hrang preventiinog
Prifkom pofirans oedrdavang
hrane, adntanc oprEme
provedbe kareklivnib
mierd obavezng el
U b prEgeruden
kapacile wedsa

Izvor: Buli¢, 1. i ost. (2009.): HACCP vodic, Prakti¢na provedba nacela HACCP sustava za ugostitelje, HOK i
Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ — Rijeka, Rijeka, str 28.

| ostali proizvodni procesi u ugostiteljstvu imaju svoje opise proizvoda, dijagrame tijeka, te vrlo

detaljne HACCP planove. Zbog same opseznosti rada, prikazani su vrlo sazeto prva dva

proizvodna procesa u ugostiteljstvu te takoder, zbog opseznosti ovih proizvodnih procesa, a

posebice zbog detaljnosti HACCP planova za iste, prikazani su samo dijelovi HACCP planova.
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7. PRIMJER DOBRE I LOSE PRAKSE PROVEDBE HACCP SUSTAVA

Najveca paznja i provodenje mjera sigurnosti i higijene se zahtijeva u kuhinjama, jer samo

pripremanje hrane je odgovoran posao. Krajnji korisnici, potrosa¢i mogu biti stari, mladi, djeca

I trudnice. Neovisno dali hranu kupuju i konzumiraju, u restoranu, bistrou, hotelu, fast food-u i

sl., Od velike je vaznosti voditi raCuna o vrsti 1 podrijetlu, sastavu, pripremi i skladiStenju

namirnica, te njihovoj toplinskoj obradi i podgrijavanju.

Osoblje je duzno kontinuirano vrsiti nadzor i kontrolu kroz sve faze proizvodnje od nabavke

namirnica do gotovog proizvoda te njegove konzumacije kako bi se sprijecila kontaminacija

(bioloska, kemijska ili fizicka) te osigurala priprema zdravstveno ispravne i kvalitetne hrane.

U nastavku rada pro¢i ¢emo kroz svih sedam HACCP principa, od prijma hrane, do njenog

posluzivanja, za dobar primjer prakse prikazan je Restoran u hotelu Ivan , dok ¢e za los primjer

prakse posluziti Fast food Medeni smjesten na plazi.

Tablica 1. Prijem hrane

PRIJEM HRANE
Ispunjavanje uvijeta DA/NE

RESTORAN U HOTELU
IVAN U KNINU

FAST FOOD MEDENI NA
PLAZI' U TROGIRU

Uvjetnost vozila:

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

Omogucen temperaturni rezim
prijevoza (hladena, zamrznuta
hrana)

DA)

Restoran u hotelu, zbog same
kategorizacije hotela u startu je
dobar primjer prakse, restoran ima
provjerene dobavljace, koji
ispunjavaju sve kriterije dostave,
hrana se dostavlja u hladnjacama

NE)

Zbog same lokacije, koja je
najcescée nedostupna, Sto ujedno
znaéi da prijevozno sredstvo ne
moze doéi neposredno do samog
fast food-a, fast food je lo$ primjer
prakse, jer dostavlja¢ odredeni dio
puta mora prijeci pjesice, i samu
hranu izloziti opasnostima iz
okoli$a, kako kemijskim tako i
fizickim.

Hrana:

Rok upotrebe, Istaknuta
deklaracija

Namjenska ambalaza, Senzorska
svojstva (okus, miris, izgled)

DA)
Karakteristike koje ispunjava
hrana koja se dostavlja u restoran.

DA)

Karakteristike koje takoder u
vedini slucajava ispunjava i fast
food.

Temperatura hrane u dostavnom
vozilu:

Max dopustena temp. transporta
hrane oznacena na deklaraciji - za
ohladenu hranu

max. —18°C

DA)

Hrana u hotelski restoran dostavlja
sa hladnjacama, stoga je ovaj uvjet
dostave ispunjen.

NE)

Hrana u fast food dostavlja se
najéesce, malim osobnim
automobilom, ili s caddy vozilom,
stoga, ovaj uvjet u vecini slucajeva
nije ispunjen, §to je primjer loSe
prakse.

Isporuka: Posjedovanje radne
odjeée manipulanta hranom,

DA)

NE)
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Dokumentacija: Uvjeti koje hotelski restoran
Sanitarna knjizica osobe koja ispunjava.
manipulira hranom

U fast food-u najéesce nije
propisana radna odjeca, ili se
takve odredbe radnici ne
pridrzavaju.

Slika 17. Dobar primjer dostave - dostavnog vozila

Izvor:Pahor B., Budimir D., (2018.)HACCP sustav i prakti¢ni primjeri uvodenja HACCP sustava u

ugostiteljske objekte, Nastavni Zavod za javno zdravstvo PZG

Slika 18. Lo$ primjer dostave - dostavnog vozila

Izvor:Pahor ., Budimir D., (2018.) HACCP sustav i prakti¢ni primjeri uvodenja HACCP sustava u

ugostiteljske objekte, Nastavni Zavod za javno zdravstvo PZG
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Tablica 2. Suho, hladno i smrznuto skladiStenje

Prema temperaturnim
zahtjevima (Opisproizvoda)

Hotelski restoran ima dobru
proizvodnu praksu - uvjetnost

SKLADISTENJE RESTORAN U HOTELU | FAST FOOD MEDENI NA
HRANE IVAN U KNINU PLAZI U TROGIRU
(Visina rizika od

kontaminacije hrane)

SUHO SKLADISTEVNJE NISKA) NISKA)

HLADNO SKLADISTENJE | NISKA) VISOKA)

Kao posljedica ubrzane pripreme hrane,
moze do¢i do fizickih i kemijskih

vizualne kontrole hrane,
takoder i zbog

moguceg uklanjanja
oneciscenja kasnijim
postupcima
(odmrzavanje, pranje,
¢is¢enje, deambalaziranje)
razina rizika je niska.

i rokuuporabe. skladi§tenja, princip rotacije, o$tecenja, poput dodira hrane sa
obuka osoblja, vizualnu ostatcima sredstava za ¢iséenje,
kontrolu hrane. Provodi se kontaminacija

(2-6°C) kontrola temperature i mikroorganizmimaprilikommanipulacije
vremena, te ima ('sa povrsina i ruku osoblja).
dobru higijensku praksu, stoga
je mogucénost kontaminacije
hrane svedena na minimum.

SMRZNUTO NISKA) SREDNJA)

SKLADISTENJE Zbog dobrih uvjeta Fast food najcesce ima ograni¢en
skladi$tenja, adekvatne prostor skladi$tenja smrznute hrane,

(-18°C) ambalaze, obuke osoblja, stoga se najc¢esce ogrinalna ambalaza

odbacuje i minjenja s plasticnim
vre¢icama, ili plasticnim posudama,
prilikom ¢ega moze do¢i do
kontaminacije hrane.

Slika 19. Lo$ primjer hladnog skladiStenja

G

ugostiteljske objekte, Nastavni Zavod za javno zdravstvo PZG

Izvor:Pahor ., Budimir D., (2018.) HACCP sustav i prakti¢ni primjeri uvodenja HACCP sustava u
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Slika 20. Dobar primjer hladnog skladiStenja

FRIDGE / FREEZER
THERMOMETER

Izvor: Rovex Inzenjering, Termometri za frizidere i zamrzivade, Dostupno na: Www.rovex.rs/termometri-za-

frizidere-zamrzivace, 20.08.2019.

Tablica 3. Priprema i posluZivanje hrane

PRIPREMA |

POSLUZIVANJE HRANE
Ispunjavanje uvijeta DA/NE

RESTORAN U HOTELU
IVAN U KNINU

FAST FOOD MEDENI NA
PLAZI'U TROGIRU

Hladna priprema i hladno
posluzivanje

DA)

Osoblje je obuceno, te prate
temperature i evidentiraju iste
tijekom pripreme, i posluzivanja
hrane, hrana se najcesce posluzuje
neposredno nakon same pripreme,
u ovakvim restoranima najéesce je
rije¢ o dnevnim ponudama.

NE)

Najcesce se u ovakvom tipu
usluznog objekta, hrana priprema
nekoliko sati, ili pak dana
unaprijed te se pohranjuje u
hladnjake.

Samim tim, ne vodi se racuna o
temperaturama pohrane i
temperaturama posluZzivanja
hladnih obroka.

Topla priprema i toplo
posluzivanje

DA)

Osoblje vrsi vizualne kontrole
temperature ulja, te se ulje
ucestalo mijenja i svaka promjena
se evidentira; namirnice se
tijekom obrade zagrijavaju na
temperaturu vecu od 75°C, te se
takve kontrole vrse svake sarze;
namirnice se ¢uvaju na odredenoj
temperaturi, ovisno o vrsti same
namirnice, te se posluzuju
krajnjem potrosacu u Sto

kra¢em vremenskom periodu.

NE)

U Fast food, koji ima praksu
prodati $to vise, gdje je fokus na
kvantiteti, a ne kvaliteti, hrana se
ponekad priprema unaprijed, te
kod same narudzbe,
tj.,posluzivanja se podgrije.
Promjena ulja se najcesce ne
evidentira,

Sukladno s tim, isto se koristi za
maksimalan broj prZenja.
Namirnicama se temperatura
tijekom obrade, takoder najcesce
ne provijerava.

37


http://www.rovex.rs/termometri-za-frizidere-zamrzivace
http://www.rovex.rs/termometri-za-frizidere-zamrzivace

8. ZAKLJUCAK

Kvaliteta hrane koja dolazi krajnjim korisnicima je od izuzetnog znacaja. Prvenstveno se pod
pojmom kvalitete hrane smatra zdravstveno ispravna hrana, ali takoder i organolepticki
prihvatljiva hrana za potro$ace. Kontrola kvalitete hrane unutar proizvodnog procesa, ali i od
strane vanjskih osoba je od izuzetnog znacaja za sami proizvodni proces, bilo da je rije¢ o
proiizvodnom poduzecu koje proizvodi neki finani proizvod namijenjen konzumaciji ili o
ugostiteljskom objektu koji se takoder moze smatrati proizvodnim objektom u kojem se
proizvodi hrana namijenjena kranjim korisnicima, odnosno konzumentima hrane u

ugostiteljskim objektima.

Primarni cilj je sigurnost i kvaliteta hrane tijekom cijelog proizvodnog procesa, odnosno od
polja do stola. Ukoliko dolazi do narusavanja standarda u bilo kojem dijelu ovog procesa, za
oc¢ekivati je da ¢e finalni proizvod biti nekvalitetan i zdravstveno neispravan. Tako primjerice
ako je hrana tretirana pesticidima, a posebice ukoliko nije doslo do isteka karenci prije branja
voca ili povréa, krajnji proizvod ¢e biti zdravstveno neispravan te vrlo lako moze do¢i do
zdravstvenih posljedica za krajnjeg konzumenta takve hrane. A tijekom proizvodnog procesa,
ukoliko dode do bilo kakvih pogresaka, kao §to je npr i skladiStenje na krivoj temperaturi, moze
do¢i do kvarenja proizvoda Sto takoder moze imati vrlo negativne posljedice na konzumenta

takve hrane.

Postoji viSe sustava sigurnosti kvalitete hrane, medu kojima je HACCP koji je tema obrade
ovog zavrs$nog rada. Kao preduvjet za implementaciju HACCP sustava u ugostiteljski objekt,
nuzno je implementirati i provoditi DHP i DPP s ciljem osiguravanja higijene u ugostiteljskom
objektu. HACCP sustav procjenjuje opasnosti koje se mgu pojaviti tijekom proizvodnog
procesa te bi iz tog razloga bilo nuzno primjenjivati ga u svim objektima u kojima se posluje s
hranom. Tako su brojne prednosti ovog sustava, znacajan broj objekata ga ne primjenjuje. S
druge strane, primjena ovog sustava donosi koristi za subjekte koji ga primjenjuju ponajprije u
vidu smanjivanja troSkova poslovanja, ali 1 povecanja povjerenja konzumenata hrane koju taj
poslovni subjekt proizvodi, §to svakako ima posljedicu na povecanje potrosnje, a kasnije i na
preporucivanje drugim potencijalnim konzumentima. Ovo je svakako korisno kada je rije¢ o

ugostiteljskim objektima te je vidljivo da preporuka ima znacajno veci utjecaj na poslovanje
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ugostitelja nego bilo kakav oblik reklame. Dugoro¢no, implementacija HACCP sustava u

poslovanje ugostiteljskih objekata svakako donosi visestruke korisnosti za poslovanje istog.

U radu je sazeto prikazan HACCP sustav za ugostitelje iz vodica kojeg je izdala HOK. Vidljivo
je da za svaku fazu proizvodnog procesa u ugostiteljskom objektu treba odrediti opis proizvoda,
dijagram tijeka te HACCP plan za svaku od faza. HACCP plan je vrlo opSiran te procjenjuje
sve mogucée opasnosti koje mogu nastati tijekom svake od faza proizvodnog procesa te je

svakako nuzno obratiti posebnu pozornost na sve detalje.
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