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1 UVOD

HACCP predstavlja temelj organizacije prehrambene industrije jer se temelji na odredenim
mjerama, provedbama, pravilima i odnosima prema hrani, sirovinama i opremi. Zahvaljujuci
HACCP principu ostvareni su iznimno veliki rezultati u smanjenju losih navika zaposlenika

unutar odredenih objekata.

HACCP potice svojom organizacijom stvaranje odredenih pravila u odnosu s sirovinama koje
prodajemo ljudima, kao i sirovinama koje donosimo u objekt preko dostavnih vozila, i
sirovine koje unutar svojih kucéanstava ili poslovnih objekta pravilno skladistimo. Svakako
potrebno je naglasiti kako sva pravila nisu jednostavna i nisu lako prihvatljiva, stoga treba

utjecati na svakodnevnu implementaciju kroz rad i sudjelovanje u radu.

Studentska menza ,,SKVUS®, prilikom organiziranja svog poslovanja imala je veliki broj
nedostataka u znanju, ali i u organiziranju prostora. Cilj pisanja ovog rada je prikazati vaznost
preduvjetnih programa za nesmetan rad, smanjenje i reguliranje odredenih nepravilnosti
prilikom konzumacije gotovih proizvoda te dobra proizvodacka praksa kao rezultat. Rad je
napisan idukcijsko - dedukcijskom metodom, a prilikom istrazivanja u cilju pregleda

dostupnih literaturnih izvora koristilo se pretraZzivanje recentne znanstveno - strucne literature.

Kompozicijski rad je podijeljen u pet cjelina: provedba HACCP-a, HACCP- studija restorana
SKVUS te analiza stanja. U kompozicijskom djelu HACCP, pojasnjavaju se osnovni pojmovi
uz taj nacin poslovanja, nadalje provodenje se odnosi na mikrobioloske odnose kao 1 odnose

osoblja.



2. HACCAP poslovanje

Sustavno organiziran pristup sigurnosti hrane koji je u sluzbenu primjenu krenuo veé¢ od
1950- ih godina. Pocetkom svog stvaranja nije se temeljio na prevenciji ve¢ na naknadnom
korektivnom djelovanju jer se u proslosti sigurnost hrane nije bila nadzirana od strane
odredenih odgovornih tijela." HACCP je postao standard za sve ozbiljne poslovne subjekte
koji se bave proizvodnom hrane diljem svijeta te se smatra da je najrazvijeniji na podrucju
SAD-a. Razvojem ovog sustava kontrole hrane pokazalo se da svi proizvodaci hrane Sirom
svijeta ne¢e moci djelovati u sustavu proizvodnje i plasiranja usluga ako ne budu prihvatili

ovaj sustav proizvodnje i prodaje samih usluga (Bryan, F. L. 1990, str. 978-983).
HACCP se stastoji od 7 principa (Turéi¢, V. 2000, str. 131-134):

1. prepoznavanje opasnosti te provjera stupnja i rizika,

2. odredivanje kriti¢nih ti¢aka u kojima se poznata opasnost moze kontrolirati,

3. odrediti kriti¢ne granice,

4. odrediti kriterije koji pokazuju je li odredeni postupak u odredenim kriti¢énim to¢kama

pod kontrolom,

o

provodenje popravnih radnji kada utvrdimo da su kriti¢ne granice prijedene,
6. uspostaviti postupke verificiranja,
7. uspostaviti sustav dokumentacije.

HACCP sustav ne mora biti isti za proizvodace hrane, trgovce hranom ili subjekte koji
posluZzuju hranu. Svakako u brojnim slucajevima, a osobito u poslovanju s hranom onih
subjekata koji ne proizvode hranu, opasnosti se kontroliraju kroz odredene postupke. Svaki

poslovni subjekt bi trebao poduzimati svakodnevno u proizvodnji mjere analize opasnosti

! Hrvatska agencija za hranu, HACCP. http://www.hah.hr/sigurnost-hrane/sustavikvalitete-i-sigurnosti-
hrane/haccp/ (Ozujak 2019)
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HACCEP studija je pripremljena po sljede¢im fazama: 2

1. Analiza postojeceg stanja prostora i opreme,

izrada prijedloga mjera za otklanjanje tehnickih, higijensko- sanitranih i

organizacijskih nedostataka,

formiranje HACCP tima i definiranje obaveza

opis proizvoda,

izrada dijagrama tijeka,

identifikacija opasnosti,

indentifikacija KKT,

odredivanje kriticnih granica,

izrada potrebnih radnih uputa i standardnih postupaka,

10. izrada planova preventivnog odrzavanja opreme i uredaja, kalibracije mjernih uredaja,
uzorkovanja i testiranja mikorbioloske ¢isto¢e, obuka djelatnika,

11. uspostavljanje postupaka dokumentacije i sljedivosti,

12. provjera funkcioniranja HACCP plana,

13. verifikacija,

14. revizija.

no

© N> O AW

Namjena HACCP studije je proizvesti zdravstvenu ispravnu i sigurnu hranu kroz citav
tehnoloski proces od preuzimanja do samog proizvoda koji se koristi kao gotov proizvod za
korisnika. Stvaranjem ovog rezultata je potrebno prepoznati potencijalne opasnosti u svakom
bioloskom, kemijskom i fizikalnom smislu te njihovo odstranjenje ili smanjenje na normalnu
razinu. Unutarnji nadzor i kontrola trebali bi se vrSiti nadzorom i kontorlom propisanih mjera,
a da bi ta kontrola imala smisla imenovan je HACCP tim koji je odgovoran za navedene

djelove.

Provode¢i istrazivanje o ovom sustavu kontrole, polaganjem higijenskog minimuma i
polaganjem ispita iz kolegija Upotreba DDD i HACCP-a u hoteljerstvu se dalo naslutiti da
uvijek postoji opasnost prilikom rada u bilo kojem navedenom sektoru s hranom i da
potencijalna nezgoda zapravo moZe nastati odredenom pogresnom odlukom koja je donesena
u trenutku samog S$to ukazuje da nije sve nastalo greSkom proizvodnje, transporta ili

skladistenja proizvoda.

U slijedecoj tablici se prikazuju raspodjela subjekata u poslovanju s hranom prema
kategorijama rizika s odredenim detaljima 1 tipovima posla unutar odredenih proizovdnih i

usluznih sektora.

? http://www.obkoprivnica.hr/novosti/haccp-sustav-analize-opasnosti-i-kriticnih-kontrolnih-tocaka (OZUJAK
2019)
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Tablica 1: Raspodjela subjekata u poslovanju s hranom prema kategorijama

TRGOVCI NA MALO KATEGORUA
Tip posla Detalji Nisko | Srednje | Visoko

Pekara/Slastifarnica | kategorije Kremasti proizvodi Da
Pekara/Slastifarnica |l kategorije Kruh, £okolada, slatko, Secerne slastice Da

Mesnica Da

Vode | povrie Svjele Da

MNapomena: za hranu koja zahtijeva éuvanje

Stand s hranom na hladnom, obavezna je rashladna vitrina Da

Trgovina prehrambenim

proizvodima Da

Kiosci/Trgovine slatkisa Da

USLUZNI SEKTOR Nisko | Srednje | Visoko

Catering Prodaja krajnjem potrosadu Da
Hoteli | kategorije Catering/Puni pansion Da
Hoteli Il kategorije Samo dorufak (polupansion) Da

Ugostiteljski objekti gdje se hrana ne

posluZuje Da

Ugostiteljski objekti gdje se

posluZuje hrana* Da

*Skupina restorani:

Restorani Da
Gostionica Da
Zdravljak Da
Zalogajnica Da

Pefenjara Da

Pizzeria Da

Bistro Da
Slastifarnica-samo prodajno mjesto Da

Fast-food Da

*Skupina barovi:
Buffet, krfma, konoba, klet | Da

izvor: https://www.hok.hr/ (OZUJAK 2019), Hrvatska obrtni¢ka komora, Odjel za organizaciju rada, 2009.

2.1. Preduvjetni programi

Obavezni sustavi upravljana sigurnosti i kvalitetom su DHP, DPP, i HACCP sustav. DHP i
DPP su preduvijetni programi koje je potrebno razviti prije same implementacije HACCP
sustava. Provedba obih pravila odnosi se na sve faze proizvodnje, skladistenja i same kontrole
kvalitete. Sama kontrola i provedba navedenih pravila je temelj osiguranja kvalitete hrane.
(Hadziosmanovié¢, M., & Zdolec, N. 2006, str. 314-315)

Dobra praksa odreduje radnje koje treba poduzeti da bi bili ispunjeni propisani higijenski
uvjeti koji moraju biti na svakoj razini proizvodnje i distribucije. Osiguranje zdradstvene

sigurnosti hrane je definitivno glavna misija. Ukljucuje same postupkle koje su vezane s

4
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higijenom u objektima kao npr. uCestalost pranja, nacin pranja, ¢is¢enje, dezifekcija prostora,
proizvodna oprema, osoblje, obuka osoblja i sama zastita od Stetnika. Navedeni sigurnosni
zahtjevi spadaju u DHP sustav. Proizvodnja pocinje s glavnom prepostavkom ispravnosti koja
se odnosi na same objekte: izgradnja, tehnic¢ki uvjeti, sirovine, osoblje i strojevi odnosno
oprema. Osiguranje resursa je temelj osiguranja sirovina kako bi one bile isporucene u

navedenim koli¢inama u odredenim uvjetima, u pravo vrijeme.’

2.2. Provedba HACCP sustava

Cilj navedenog sustava je kontrola u proizvodnji na mjestima koji su kriti¢ni za samu
sigurnost hrane. Djeluje na naCin preventive, 1 smatra se jednostavnim 1 jedinstvenim na¢inom
praéenja hrane i samog osiguranja njene kvalitete. SprjeCavanje nastajanja kontaminacije
hrane je temelj ostvarivanja samog cilja ovog alata. Analiza kriticnih kontrolnih tocaka
dokazan je nacin povjerenja potroSacima u sigurnosti hrane. Aspekti same provedbe su
pozitivni 1 vidljivi su kroz resurse, higijenu hrane, produktivnost i profitabilnost troskova.
Europska unija zahtjeva od svih sektora da moraju zakonski uvesti navedeni sustav
funkcioniranja. Postojanjem samih prednosti postoje i logi¢ni negativni aspekti same

provedbe.

2.2.1. Preduvjetni program za uvodene HACCP sustava u ugostiteljstvu

Preduvjetni programi predstavljaju opée aktivnosti svakog subjekta u poslovanju s hranom
kao 1 samog ugostiteljskog objketa koje utjecu na zdradstvenu ispravnost hrane. Koraci ili
procedure koje kontroliraju uvjete u pogonskim djelovima s ciljem osiguranja uvjeta za

proizvodnju zdradstveno ispravne hrane te se sastoje od:

e Dobre higijenske prakse (DHA),
e Dobre proizvodacke prakse (DPP),

* Dostupno online na- www.hok.hr (Ozujak 2019. )



e Standardnih operativnih postupaka (SOP), (Bilska, A., & Kowalski, R. 2014, str. 10-
12)

Dobra higijenska praksa obuhvaca pravila ponastanja radnika: noSenje zastite opreme, nosenje

posebne odjece, zastita kose, zabrana upotrebe kozmetickih sredstava, postupke pranja i

dezifenkcije ruku. Dobra proizvodacka praksa uklju¢uje minimalne zahtjeve kontrole procesa

i sanacija u proizvodnji hrane, oni se odnose na prikladnu opremu, lokaciju zgrade, kontrolu

Stetnika, okoli§ proizvodnje i logiku procesa.( Michaelidou, N., & Hassan, L. M. 2008, str.
163-170."

Standardni operativni postupci predstavljaju upute koje se odnosi na sam rad i sadrze
odgobvore na pitanja: tko mora nesto napraviti?, zasto se to radi?, Sto treba ticno napraviti?, te

kako se to radi?.

Operativni postupci koji se odnose na sanitacijske standarde utvrduju korake i nacine u
odnosu na direkrnu moguénost kontaminacije proizvoda tijekom proizvodnje. Postupci sadrze

odredene korake: predoperativnu sanaciju i operativnu sanaciju.

Zadatak navedenih programa je smanjenje potencijalih rizika proizvodnje i osiguranje
kvalitete proizvoda. Ispunjenjem zahtjeva ovih programa ostvaruju se temelji implementacije
samog sustava HACCP u ugostiteljstvu. Provedbom higijenskih mjera ovisi prvenstveno o
dobroj organizaciji i osposobljenim djelatnicima. Provedba ovisi o aganzmanu samih
djelatnika i samog sustava odgovornosti. Sama uprava organizacije mora omoguciti
djelatnicima odredenu izobrazbu za same mejre. Voditelji proizvodnje su glavni odgovorni za

provodenje svih ovih postupaka unutar odredene djelatnosti. 4

U navedenoj tablici biti ¢e prikazan jedan od nacina evidentiranja kontrolnih toc¢aka prilikom

termicke obrade ili podgrijavanja hrane.

* Hrvatska obrtnicka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo, PGZ (2009) HACCP vodi¢
prakti¢na provedba nacela HACCP sustava za ugostitelje, dostupno online na-
https://www.google.hr/search?q=vodi%C4%8D+za+ugostitelje&ie=utf-8&oe=utf8&client=firefox-
b&gfe_rd=cr&ei=wxzRV87tOuXj8weCvISWCA (Ozujak 2019.)
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Tablica 2. Primjer evidencija pracenja kriticne kontrolne tocke kod termicke obrade hrana i podgrijavanja

Objekt: Datum : uii
EVIDENCIJA PRACENJA KRITIENE lzdanje: 01
KONTROLNE TOCKE —
Termicka cbradal podgrijavanje hrane Stranica. 1/2
1. sara 2. sarka
Datum/ Jelo Korektivoa mjera
Dan Vrijeme Temperatura | Potpis osobe Vrijeme Temperatura | Potpis osobe -potpis
(sat) (] (sat) (‘e
Datum Kontrolirao Odobrio
Voditelj objekta;

izovr: ! http://www.tiskara-medur.com

Takoder za bolje donosSenje odluka vezanih za samu kontrolu KKT koristi se stablo

odluc¢ivanja za ugostiteljske objetke prikazano na sljedecoj slici:



http://www.tiskara-medur.com/

Slika 1: primjer stabla odlucivanja za ugostiteljske objekte

STABLO ODLLUMCIWANJIA

P1. Postojpe li kontrolre mjere za ovaj
Postupak?
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izvor: www.hok.hr




3. Provodenje dobre proizvodacke prakse kroz HACCP vodic za ugostitelje

HACCP vodi¢ je praktickna provedva samog nacela HACCP sustava za ugostitelje koja
obuhva¢a dugogodisnju praksu i iskustvo ugostitelja 1 institucija, iskustava u nacinu
definiranja kontrolnih toCaka i potrebnih aktivnosti, preduvjetnih radnja, uputa o vodenju
evidencija. Primjenom ovog Vodia u svakodnevnom radu ostvaruje se samokontrola
higijenskih uvjeta u pripremi i posluzivanju hrane u ugostiteljscu sukladno zakonskim

odredbama. °

Zdradstvena ispravnost hrane podrazumjeva sigurnost da hrana nece negativno utjecati
nazdravlje ljudi pod uvjetom ako je pripremljena i konzumirana u skladu s njenom namjenom.
Hrana koja je zakonski ispravna ona odgovara uvjetima sigurnosti hrane i smatra se
prikladnom. Zdradstveno neispravna hrana moze biti neprikladna za kontumaciju ili hrana
Stetna za zdravlje ljudi. Kontiminanti u hrani mogu biti: bioloski, kemijski i fizikalni

.(Mihaljevié, 1. 2012, str .77 )

3.1. Mikrobioloske opasnosti

Mikrobioloske opasnosti za zdravstvenu ispravnost hrane predstavljaju patogene organizme

kao Sto su bakterije, virusi, paraziti, plijesni, kvasci 1 gljive.

NajceS¢i uzro€nici bolesti vezanih uz hranu su patogene bakterije. Mikroorganizmi
njihove prisutnosti 1 razmnozavanju u hrani tijekom postustupaka analize opasnosti 1 procjene
kriti¢nih tocaka u procesu proizvodnje hrane prema HACCP planu. Razvoj mikroorganizama
su najéeS¢e uvjetovani: hrana, temperatura, vrijeme, vlaga, kisik i ph. Razvojem tih uvjeta
mogu se razmnoziti u velikom broju u hrani i ugroziti zdravlje ljudi. U svim prostorima gdje
se rukuje hranom prisutni su svi navedeni uvjeti. Najprikladnija temperatura za rast i razvoj
bakterija za trovanje hranom je 37 celzijevih stupnjeva. Porast temperature uzrokuje
smanjenje razvoj 1 razmnozavanje bakterija. Propisno uvjetovana termiCka obrada hrane

rezultira uniStavanje bakterija koje uzrokuju trovanje hranom.

*Dostupno online na- www.hok.hr (Ozujak 2019. )



Smrzavanje je postupak anabioti¢kog konzerviranja koji nece unistiti bakterije, nego ih samo
zaustaviti 1 usporiti njihov razvoj. Bakterije se ne mogu razmnoZzavati na temperaturi nozoj od
3 celzijeva stupnja. Zamrznuta namirnica je mikrobioloski stabilna a najveée promjene se u
njoj dogadaju u fazi prije i nakon samog zamrzavanja. Sljede¢om slikom ¢e biti prikazan

primjer pravilnog provodenja evidencije rashladnog ure:daja.6

Slika 3. Evidencija temperature u rashladnim uredajima

Obyjekt: Dratum:
EVIDENCIJA TEMPERATURE U
RASHLADNIM UREDAJIMA

lzdanje: 01

Stranica: 2/2

ofitati na postavljenim mjernim uredajima 2 PUTA DNEVNCY):

- vole i povréed'C Kritidna granica B'C
- riba 2 Krititna granica __ 4"C
- svjede meso 2"c Kriti¢na granica _ 4"C
- mljeveno meso 1c Krititna granica 2
- jaja 4 Krititna granica 10"C

- mlijedni proizveds  2'C Krititna granica 4"C

- mesni proizvodi 4'C Krititna granica  6"C
(salame 1 s1.)

- potovi proizvedi  2'C Krititna granica  4°C
(salate, namazi i sl.)

- slastiarski proizvod 2°C Krititna granica 4'C

KOREKTIVME MJERE (provedi i ovjerava evidenciju Sef kuhinje):

Ukoliko temperatura u rashladnim uredajima prelazi kriti€ne vrijednosti, osoba zaduZena za
njeno pracenje mora o tome ODMAH cbavijestiti Sefa kuhinje.

Za sluéaj kada kvar nije moguce brzo otkloniti (unutar 1 sata), a ne moZe postici potrebna
temperatura, potrebno je hranu uskladistiti u drugi, temperaturom odgovarajuci uredaj.
Prilikom pohrane hrane, odnosno provedbe korektivaih mjera obavezno uzeti u obzir preporueni
kapacitet uredaja (prema uputama proizvodaca uredaja).

NAPOMENA:
Evidenciju temperature u rashladnim uredajima arhivirati.

Opasnom zonom se smatra od 5 do 63 celzijeva stupnja, jer tom temperaturom bakterije brzo
rastu 1 razmnozavaju unutar hrane i na radnoj opremi. Prostorije gdje se rukuje hranom su
topla mjesta i imaju tipiénu temperaturu, te zakljucak je sljede¢i da osjetljiva hrana mora

provesti §to je moguce krace vrijeme na sobnoj temperaturi.

® Dostupno online na- www.hok.hr (Ozujak 2019. )
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3.2. Fizi¢ka i kemijska opasnost

Smatra se da postoji viSe vrsta fizickih 1 kemijskih zagadivaca. Najpoznatiji primjeri su
definitivno vlas kose, nakit, staklo, ostatci deterdzenta, dezifekcijskih sredstava, pesticida.
Prilikom rada u prehrambenoj industriji je potrebno sprijeciti prisustva navedenih stranih

tijela i kemikalija koji bi mogli ostaviti poslijedice kod ljudi prilikom konzumiranja.

Kemikalije su najcesce sredstva za CiS€enje 1 dezinfekciju, koja se moraju skladistiti odvojeno
od hrane kako bi se otklonila opasnost. Sredstva za pranje i dezinfekciju potrebno je propisno

oznaciti 1 slijediti upustva za njigovu upotrebu i skladiStenje

Slika 3. Izosan, sredstvo za opéu sanaciju i ¢i§éenje u ugostiteljsvu

izvor: www.ljekarne-prima-farmacia.hr-

Kontrola prisutnosti Stetnika mora biti ucinkovita 1 redovna. Otrovi za njihovo suzbijanje
trebaju se koristiti na pravilan nacin odnosno prema uputama nadleznih, te moraju biti
vidljivo naznaceni. Otrovi ne smiju do¢i u kontakt s hranom, priborom, uredajima i radnim

povrSinama.

Osobna higijena i svi higijenski postupci u radu s hranom se moraju postivati jer prebeniraju
fizicke 1 kemijske opasnosti. NoSenjem propisane radne odjece sprjecava dodir koze s

hranom, pravilno odlaganje i pranje radne odjece, koriStenje ormarica za odjecu.
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Odrzavanje pribora i opreme se vrsi redovito te pravovremena zamjena ili popravak ostecenja
sprjeCava opasnost da dijelovi pribora ili opreme uslijed oSte¢enja dospiju u hranu.
Ogranicenje upotrebe staklenih predmeta se smanjuje kako ne bi doSlo do opasnosti da

komadici razbijenog stakla dospiju u hranu.’

3.3. kontrolne toc¢ke, kriti¢ne kontrolne tocke i kontrolne granice

Kriti¢na kontrolna toCka je dio konkretnog koraka u procesu proizvodnje hrane na kojem
moramo biti sigurni da su se sve opasnosti uklonile ili reducirale na minimalnu razinu.
Odredeni korak u procesu nije kritican ukoliko ¢e kasniji korak u procesu nakon njega

ukloniti ili reducirati opasnost na minimalnu razinu. ®

Prevencija znaci kontrolom procesa rada s hranom poduzimati korake koji smanjuju rizik na

prihvatljivu razinu od pojave opasnosti za zdradstvenu ispravnost hrane.
Primjeri dobre prakse prevencije su npr.:

- drzaanje visokorizi¢ne hrane na temperaturi nizoj od 8 stupnjeva tijekom dostave i
skladiStenja. Visokorizi¢na hrana je ona u kojoj bakterije lako rastu, gotova hrana ili
hrana koja se priprema na niskim temperaturama koja nece unistiti sve eventuralno
prisutne bakterije,

- termiCka obrada hrane dok se ne postigne zahtijevana temperatura od 73 celzijeva
stupnja,

- priprema visokorizi¢ne hrane na odvojenim radnim povrSinama.

Za svaku KKT treba odrediti dinamiku i ina¢in nadziranja odnosno montoringa. Ako se radi o
diskontiuniraom nadziranju neke kontinuirane operacije ucestalost mjerenja mora biti
racionalno odabrana. Za svaku kontrolnu toc¢ku treba predvidjeti radnje koje ¢e biti korektivne

i koje se poduzimaju kod prekoracenja kritiénih granica. Korektivne radnje imaju cilj

” Hrvatska agencija za hranu, HACCP. http://www.hah.hr dostupno online na- /sigurnost hrane/sustavikvalitete-
i-sigurnosti-hrane/haccp/ (TRAVANJ 2019.)
® Hrvatska agencija za hranu, HACCP. http://www.hah.hr dostupno online na- /sigurnost hrane/sustavikvalitete-
i-sigurnosti-hrane/haccp/ (TRAVANJ 2019.)
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sprijeCiti nastanak opasnosti, ukloniti opasnost ili je smanjiti na najmanju mugucu razinu.

. ST 9
Temelje se na najcesca tri nacela a to su:

1. izdvajanje hrane nastale u nesigurnim uvjetima i njezino ponovno podvrgavanje
postupku do postizanje sigurnih uvjeta
2. prenamjeni takve hrane

3. neskodljivom uklanjanju te hrane

Nadzor kontrolnih ti¢aka 1 krizicnih kontrolnih tocaka se moze provoditi sa jednostavnim
provjerama npr: temperatura kod prijema, rashladnih uredaja, ili termicke obrade. Za sve te
radnje koristi se ubodni termometar i jako vazno je Kkoristiti adekvatnu i ¢istu opremu

(oznacene i obojene daske, nozeve, i razdvojen rad obradene i neobradene hrane).

Korektivne radnje se temelje na uklanjanju opasnosti ili je smanjiti na najmanju moguéu

razinu i temelje se na tri nacela: (Koprivnjak, O. 2014, str 22)

1. izdvajanje hrane nastale u nesigurniim uvjetima i njezinu ponovnom podvrgavanju
postupku do postizanja sigurnih uvjeta,
2. prenamjena te hrane,

3. 1ili neskodljivo uklanjanje hrane.

Objektivna kontrola funkcioniranja HACCP plana za osiguranje higijenskih uvjeta u radu sa
hranom i njene zdradstvene ispravnosti je kontroliranje uzoraka hrane i kontroliranje otisaka

radnih prostora 1 pribora 1 opreme labaratorijskom analitom od strane oblastenog labaratorija.

Revizija HACCP plana predstavlja ponovno razmatranje o opasnotima, kritiénim tockama,
kontrolama i provjerama. Cilj verifikacije je provjeravati provodili se u procesu obrade hrane
sve §to je odredeno samim planom. Odredeni djelovi samoe aktivnosti se izvrSavaju prije
same provedbe aktivnosti. Kod provedenog HACCP sustava verifikacija se izvrsava svaki put
kada se u poslovanju javi neka promjena koja moze utjecati na sigurnost proizvoda npr.
promjena opreme ili sirovine za rad. Vrlo bitnu ulogu u samoj verifikaciji ima HACCP tim
koji treba imati taktike 1 sustav vodenja u vidu potrebne dokumentacije i zapisa. Pod

dokumentacijom se smatra HACCP studija s prate¢cim dokumentima.
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3.3.3. HACCP plan za ugostiteljstvo

Proizvodni procesi: (Koprivnjak, O. 2014, str. 22)
1. prijem, skladiStenje i priprema hrane

2. hladna priprema, hladno posluzivanje

3. termicCka obrada, hladno posluzivanje

4. termicka obrada, toplo posluzivanje

5. termicka obrada, hladenje, podgrijavanje, toplo posluzivanje.
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4. HACCP STUDIJA STUDENTSKOG RESTORANA ,,SKVUS“

U 2015. godini zapoceta je implementacija HACCP sustava u restoranu ,,Skvus§* Studentskog

centra Sibenik.

Studentski restoran je smjesten u prizemlju poslovno stambene zgrade u Sirem centru grada
Sibenika, na adresi: Trg Andrije Hebranga 24, HR 2200 Sibenik. Ekolo3ki zagadenih podruéja
i industrijskih aktivnosti koja predstavljaju ozbiljne probleme ne postoje, te objekt nije
podlozan poplavama. Javno prometne povrSine oko zgrade Ciste su i uredne. Registracija i
upis objekta u Upisnik registriranih objekata provedena 29.05. 2015., po rjeSenju Ministarstva
zdravlja RH: KLASA: UP/I-541-02/15-05/1608 URBROJ:543-07-2-1-5-7/6-15-2. Rad u
objektu organiziran je tijekom cijele akademske godine od Ol.rujna do 15. srpnja u dvije
smjene (HACCAP studija Idio, 2016.).
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4.1. Opseg HACCP studije

HACCP studija obuhvaca razradu fizic¢kih i bioloSkih opasnosti za hranu koja se priprema u
SC Sibenik odnosno restoran ,,SKVUS*. Inicijalne kemijske opasnosti kod prijema hrane i
njihova kinetika nisu obuhvadene, osim u analizi opasnosti za postupke iz razloga

nemogucnosti provedbe kontrlonih mjera u ubjetima poslovanja studentskog restorana.

Slika 4. Imenovanje HACCP tima u studenskom restoranu LSKVUS«

VELEUCILISTE U SIBENIKU
STUDENTSKI CENTAR SIBENIK
Bana Josipa Jeladi¢a 21

22000 Sibenik

OIB: 68241113433

KLASA; 335-01/16-01/17
éJ_RBROJ:2182/01~4—4-I-16-0]
ibenik, 06.10.2016,

ﬁe;ndjcm _Clan]sa 25. Statuta Veleuilista u Sibeniku Studentskog centra Sibenik, ravnateljica
ella Slavica, dipl.oec., dana 06. listopada 2016. godine donosi

ODLUKU

O imenovanju HACCP tima kako slijedi:

1. Marijana Vrangi¢- voditelj

2. Ojdana Martinovié- zamjenik voditelja
3. Jasminka Superba- &lan

4. Biserka Rak- &lan

Ova odluka stupa na snagu danom dono¥enja, time se prethodna odluka od O1. listopada
2015. godine stavlja van snage.

7

Ravnateljica: l\%lavica, dipl. oec.

izvor: provodenje HACCP- studije u restoranu ,,SKVUS*

Imenovani HACCP tim kao ovlasteno tijelo za provedbu HACCP-a unutar ove organizacije
su postavljeni zajedno sa ovlastenim izvodiocima radova suradivati ¢e na svim poslovma
uspostavljanja 1 provedbe 1 odrzavanja trajnog postupka temeljenim naclelima analize
opasnosti 1 kritiénih kontrolnih toc¢aka. Ispred HACCP tima imenuju se voditelj tima i

zamjenik koji ¢e upravljati svim aktivnostima izvodaca radova i drugih segmenata za SC
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Sibenik odnosno restoran ,,Skvus“. Prema zadanoj dinamici rada HACCP tim ¢e odrzavati
sastanke, voditi zabiljeske, provoditi radnje unutar restorana, prenositi informacije prema
ostalim zaposlenicima, educirati se prema potrebi, provoditi ostale aktivnosti za uspostavu
HACCP sustava (HACCAP studija Idio, 2016.).

4.2. Obaveze djelatnika u provedbi HACCP sustava- 1. Dio

,,Koordinator za implementaciju HACCP sustava/ voditelj tima Marijana Vranci¢- radno

mjesto: kuhar. Obveze:

— odgovorna za provedbu i odrzavanje sustava u objektu,

— osigurava kadrovske, prostorne i materijalne resurse potrebne za ravoj HACCP
sustava,

— koordinira uspostvau i odrzavanje HACCP sustava,

— sudjeluje u izradi HACCP plana,

— odrzavanje potrebne dokumentacije,

— izvjestava o provedenim aktivnostima,

— organizira uzorkovanje hrane,

— ovla$¢uje kuhinjsko osoblje za provedbu odredenih postupaka,

— nadzire rad kuhinjskog osoblja (higijena, higijena prostora, KKT, radne upute i
procedure),

— upucuje zaposlenike na zdradstveni pregled,

— organizira obuku novih zaposlenika sukladno Planu obuke,

— sudjeluje u internom auditu,

— odobrava korektivne mjere navedene u obrascima,

— ovjerava potrebne evidencije.
Zamjenik voditelja tima: Ojdana Martinovi¢, radno mjesto: kuhar. Obveze:

— isto kao i voditeljica tima u njenom odsustvu,
— nadzire rad kuhinjskog i ostalog osoblja,

— organizira ili provodi internu kalibraciju mjerne opreme,
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— zahtjeva eksternu kalibaciju mjerne opreme,
— zahtjeva obuku novih zaposlenika,
— vodi brigu o valjanosti sanitarnih knizica zaposlenika,

— Clan tima za opoziv odnosno povlacenje proizvoda.

Clan tima: Biserka Rak, radno mjesto: pomoéni radnik u kuhinji. Obveze:

odgovorna za narudzbu i prijem sirovina, kontrolu $tetnika,

— obavlja mjerenje temperature i vremena na KKT,

— provodi korektivne mjere navedene u obrascima,

— obavlja poslove odrzavanja higijene prema radnim uputama i procedurama
propisanim HACCP sustavom,

— postupa sukladno radim uputama i procedurama,

— vodi evidenciju.
Clan tima: Jasminka Superba, radno mjesto: blagajnik- konobar. Obaveze:

— odgovorna za narudzbu i prijem sirovina u objektu, kontrolu Stetnika,
— obavlja mjerenje temperature i vremena na KKT,

— provodi korektivne mjere navedene u obrascima,

— obavlja poslove odrZavanja higijene prema radnim uputama,

— postupa sukladno radnim uputama i procedurama,

— vodi evidencije.
Katija Uvanovi¢, glavni kuhar. Obaveze:

— narudzbe i prijem sirovina u objektu, kontrola Stetnika,
— obavlja mjerenje temperature i vremena na KKT,

— provodi koektivne mjere navedene u obrascima,

— postupa sukladno radnim uputama i procedurama,

— vodi evidencije.“ (HACCAP studija Idio, 2016.)
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U skladu s odlukom br. 4758-2/15 Veleudiliita u Sibeniku, za odgovornu osovu za poslove
narucivanja i prijema namirnica te kontrole Stetnika imenuje se Katija Uvanovi¢ glavni kuhar,

te ta njezinu zamjenu Jasminka Superba i Biserka Rak.'°

Za provedbu HACCP sustava potrebno je posjedovati odredenu sanitarnu, tehnicku i
higijensku opremljenost kako bi implementacija imala viSe uspjeha. Obavezna je primjena
vaze¢ih zakonskih i podzakonskih propisa koji se odnose na tehnicku higijensko- sanitarnu
opremljenost. Primjenom vazecih zakonski propisa predstavlja minimum preduvjetnih
programa potrebnih za implementaciju HACCP sustava. U ovom djelu rada se zahtjeva
usporediti navedene zahtjeve i sadasnje stanje opremljenosti objekta kako bi se iskazale
potrebe i izradio troSkovnik rada. Potrebno je osigurati odgovaraju¢u opremu i pribor
sukladno potrebnim preporukama za otklanjanje tehnickih i organizacijskih nedostataka za SC

Sibenik, restoran ,,Skvus®. Temeljem HACCP studije donesene su preporuke o ostvarivanju: *

— osiguranja mjerne opreme- ubodne, infracrvene termometre,
— osigurati opremu za cuvanje hrane na toplom do posluzivanja, odnosno do

konzumacije kako bi se odrzala sigurnom za konzumaciju.

4.3. Prijedlog mjera za otklanjanje tehnickih i organizacijskih nedostataka

Odabir dobavljaca hrane obavljati prema postavljenim kriterijima HACCP sustava, te u
ugovoru s dobavlja¢ima navesti zahtjeve koji trebaju biti ispunjeni. Prednost bi trebali imati
ponuditelji ugovora koji imaju ili su zapoceli s implementacijom HACCP sustava. Osigurati
nabavu sirovina koje su deklarirane 1 kojima se moze pratiti sljedivost, kontrola i vodenje
sustav evidencije sljedivosti hrane i sastojaka iste. RjeSenje za navedeni problem je
mogucnost slijedenja proizvodnog procesa. Prema potrebama posla planirati narudzbe
namirnica odredujuéi koli¢inu i raznolikost istih. Ovim poslovanjem se bolje kontrolira
potro$nja i moze se uvijek raspolagati s svjezim namirnicama. U ugovorima o nabavi
definirati moguénosti i metode nadzora dobavljaca (ugovorne obveze u pogledu kvatilete i

zdradstvene ispravnosti). Zahtjev se odnosi na uvid u transport hrane. Imenovanje odgovornih

10 *Napomena: odluka broj 4758-2/15
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osoba 1 njihovin zamjena za narudzbu namirnica. Odgovorna osoba mora posjedovati ugovore
0 nabavi, poznavati standarde kvalitete i ispravnosti namirnica i predmeta opce uporabe te
zakonske propise. Koristenje jednokratnih rukavica preporua se samo u iznimnim
slucajevima kad je njihova uporaba opravdana uz pravilno i namjensko koristenje: ¢ prije
uporabe jednokratnih rukavica ruke se moraju dobro oprati, * potrebno je mijenjati rukavice
pri promjeni radnog procesa, * rukavice se moraju baciti nakon svake uporabe. Zabranjeno je

ponovno koriStenje ve¢ uporabljenih rukavica.

Pravilno pranje i dezinfekcija ruku, na za tu namjenu predvidenom umivaoniku, sa priborom
za higijensko pranje i suSenje ruku, smanjuje moguc¢nost mikrobioloske kontaminacije hrane
putem ruku. Osoblje mora biti dobro educirano o vaznosti pranja ruku pri radu sa hranom kao
I 0 postupku pravilnog nacina pranja ruku. Zabranjuje se zaposlenicima ulaz i rad u prostore u
kojima se odvija proces rada sa hranom: koji boluju od zaraznih bolesti prenosivih hranom,
za koje se sumnja da su oboljeli od istih i koji su kliconose (nosioci uzro¢nika) zaraznih
bolesti koje se prenose hranom .U sluc¢aju sumnje ili dokaza o postojanju zdravstvenih smetnji
poslodavac mora uputiti doticnog zaposlenika k lije¢niku. Zaposlenici koji sudjeluju u
procesu rada sa hranom osobno su odgovorni da u sluéaju zdravstvenih smetnji poslodavca
obavijeste 0o svom zdravstvenom stanju. Redovita izobrazba propisana je Zakonom o zastiti
pucanstva od zaraznih bolesti i predvida opseg i teme koje je potrebno savladati. Uz to,
sukladno Zakonu o hrani i Pravilniku o higijeni hrane za provedbu preventivne samokontrole
higijenskih postupaka u radu sa hranom po nac¢elima HACCP-a potrebno je provoditi internu
edukaciju, minimalno jednom godiSnje. Svaki objekt treba imati godiSnji plan obuke
zaposlenika te voditi evidenciju o provedenoj edukaciji. Isto treba arhivirati za potrebe
provjere provedbe tijekom internog nadzora odnosno verifikacije HACCP plana i za potrebe
dokazivanja provedbe kod nadzora nadlezne inspekcije. Pravilan rad sa termometrom
podrazumijeva i postupak interne provjere ispravnosti termometra (umjeravanje). Postupak
interne provjere termometra mora se provoditi za sve termometre koji se koriste za kontrolu
temperature hrane 1 uredaja u proizvodnom procesu. Zaposlenici moraju biti dobro educirani 1
odgovorni su za pravilnu provjeru (umjeravanje) termometara. Hrana koja zahtjeva
odrzavanje hladnog lanca, mora se pohraniti na propisanu temperaturu za pojedinu vrstu hrane
koju zahtjeva proizvodac i koja je navedena na deklaraciji samog proizvoda. Vazno je pratiti
temperature u rashladnim uredajima i zamrzivacima, te iste evidentirati. Hrana se mora
skladistiti u prostorima koji udovoljavaju sanitarno tehni¢kim i higijenskim uvjetima kako bi

se sprijeilo njeno zagadenje 1 kvarenje. Zahtijevana temperatura hladnog lanca u pravilu se
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mora poStovati 1 ne smije se prekinuti. Kratkotrajni prekid hladnog lanca bez kontrolirane
temperature se tolerira ukoliko to zahtijevaju odredeni postupci postupanja sa hranom
(priprema, prijevoz, skladiStenje, izlaganje i posluzivanje) uz uvjet da navedeni period bude
Sto kra¢i 1 da navedeno ne predstavlja rizik za zdravlje. Hranu koja se pakira, skladisti,
prevozi, prodaje ili sa kojom se rukuje potrebno je zastiti kako bi se sprijecila njena
kontaminacija. U procesu rada sa hranom postoji potencijalna opasnost od krizne
kontaminacije (unakrsnog zagadenja). To je prijenos mikroorganizama (bakterije, virusi,
paraziti) do kojeg moze do¢i na slijede¢i nacin: sa jedne hrane na drugu hranu, sa
kontaminiranog (zagadenog) pribora, opreme, povrsina, s osoblja. Do krizne kontaminacije
moze doéi 1 zbog neadekvatne organizacije procesa i prostora u radu sa hranom. Krizna
kontaminacija dovodi do pojave bolesti koje se prenose hranom. SprjeCavanje krizne
kontaminacije je vazan korak u prevenciji bolesti koje se prenose hranom. Postoje tri glavna
nacina kako dolazi do krizne kontaminacije: ¢ sa hrane na hranu ¢ sa pribora na hranu ¢ s

osoblja na hranu.
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5. ANALIZA POSTOJECEG STANJA I PRIJEDLOGA ZA
OTKLANJANJE SANITARNO TEHNICKIH, HIGIJENSKIH I
ORGANIZACIJSKIH NEDOSTATAKA

Obavljanje stru¢nih postupaka za analizu opasnosti i kritinih kontrolnih tocaka radi

utvrdivanja odgovarajuc¢ih preventivnih i kontrolnih mjera koje se odnose na higijenu i

zdradstvenu ispravnost hrane s obuhvatom svih faza proizvodnje, prerade i transporta hrane.

Tablica 5. Prikaz sanitarno tehnic¢kih nedostataka.

zahtjev *napomena
osoblje
Ukupan broj zaposlenih osoba 10

Kuhari ( broj i kvalifikacija) 3

Katija Uvanovi¢ SSS
Marijana Vranci¢ SSS

Marija Zlatovi¢ SSS

Pomoc¢ni radnici (Broj i kvalifikacija) 1

Biserka Rak SSS

Konobar/ blagajnik 2

Jasminka Superba SSS
Bosko Novkovic¢ SSS

Ostali zaposlenici 4

Slavko Sito, student
Sandra Krajaci¢, student
Tomislav Jurjevi¢, student

Marko Dropulja, student

5.1.1 Narudivanje- 1 dio

Informaticki sustav za izradu | NE Narucdivanje hrane obavlja se
rekapitulacije narucivanja telefonskim putem ili e poStom
hrane prema vrstama

Narucdivanje namirnica DA Ovisno o vrsti ugovora, trajanju

temeljem ugovora s

ugovora, vrsti robe koja se narucuje
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definiranim vrstama hrane

itd..

Narucivanje 2 dio

Upute o zahtjevima za NE
kvalitetu i zdravstvenu
ispravnost hrane koja se
narucuje
Plan uzorkovanja NE
Ocjena dobavljaca DA
Odgovorna osoba za DA Sukladno odluci SC Sibenik i VUS-a
odlucivanje imenuje se Katija Uvanovi¢ kao
odgovorna osoba za narucivanje
namirnica.
Osoba za narucivanje DA
zahtjeva odredenu
kvalifikaciju
5.1.2. Prijem namirnica
Odgovorna osoba za prijem DA Glavna kuharica: Katija Uvanovic¢
Kvalifikacija DA
Senzorka kontrola namirnica | DA
priikom prijema
Koristenje mjerne opreme NE
prilikom prijema
Zahtjijevanje dokumentacije | NE
prilikom prijema
Dostava namirnica do Dostava do pred prostora kuhinje i
skladiste ili kuhinje skladista
Evidencija povrata namirnica | NE
5.1.3. Sanif[ar_no — tehnicki
uvjeti prostora za
prijem hrane
Natkrivenost vanjskog dijela | NE Slika br. 5.

gospodarskog ulaza

23




Povrsina ispred DA Slika br. 5.

gospodarskog ulaza betonska

Vrata gospodarskog ulaza DA Slika br. 6.
izvedena na nacin da je
onemogucen prodor Stetnika

u objekt

Slika 5. Gospodarski ulaz

Izvor: studentska menza ,,SKVUS“

Vanjski dio gospodarskog ulaza je natkriven. PovrSina ispred gospodarskog ulaza odrzavana i

u ¢istom stanju. Prag neodrzavan i oStecen.
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Slika 6. Vrata gospodarskog ulaza

izvor: studentska menza ,,SKVUS“

Vrata prijanjaju uz podnu povrsinu i okvir vrata. (HACCAP studija Idio, 2016.)

Pred prostor kuhinje i skladiSta koristi se za dostavu i skladiStenje namirnica, odlaganje
otpadnih jestivih ulja, predmeti opée uporabe i pribora za ¢is¢enje objekta. Vrata koja dijele
prostor za rad sa hranom od vanjske sredine (okolisa) ili vrata koja se duze vrijeme drze
otvorena, moraju biti izvedena na nacdin da se sprije¢i prodor Stetnicima (mreze, zraéne
zavjese, drvena vrata obloZena metalnom oblogom u visini 30 cm od poda). Vrata moraju

prianjati uz okvir i imati pravilno izveden prag.
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Slika 7. Podovi izvedeni od &stih i glatkih neporpusnih materijala koji omogucuju odgovarajuce ¢iscenje.

Slika 8. Povrsine zidova odrzavane, napravljene od glatkih, nepropusnih materijala do visine primjene

operacijama.
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Slika 9. Prozor bez moguénosti otvaranja , odrzavan. Lako ¢i¢enje i hvatanje ne¢isto¢a minimalno.

Slika 10. Police ¢vrste postojane, od glatkod i nepropusnog materijala.
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Slika 12. Pred prostor kuhinje i skladi$a kori$ten za dostavu i skladiStenjnje namirnica te odlaganje otpadnih

jestivih ulja i predmeta opée uporabe.

Tablica 6. Uvjeti skladi$tenja hrane s posebnim temperaturnim reZimom

5.1.4. Uvjeti skladiStenja
hrane koja zahtjeva
poseban temperaturni
rezim

Dovoljan broj rashladnih NE

uredaja

Zaseban rashladni uredaj za NE

meso

zaseban rashladni uredaj za NE

meso peradi

Zaseban uredaj za ribu NE
Zaseban uredaj za povrée NE
Zaseban uredaj za NE

suhomesnate proizvode

Zaseban uredaj za mlije¢ne NE

proizvode

Zaseban uredaj za NE




polugotove proizovde

Pracenje temperature DA
raskladnih uredaja

Odogvarajuéa ambalaza NE
Rotacija namirnica DA
Kontrola isteka roka trajanja | DA

Slike 13-17. Rashladni uredaji




izvor: studentska menza ,,SKVUS*

Izvana i iznutra od materijala koji se mogu primjereno Cistiti, odrzavati i dezinficirati te bez
vidljivih mehanickih oSte¢enja. Projektiran da omoguci kontrolu i nadziranje temperature koja
se brzo postize 1 odrzava. Kontinuirano se prati temperatura rashladnoh uredaja. Police
neoStecene uredne i Ciste. Termicki obradena hrana odloZena u lako perivim posudama.

Termicki obrasena i sirova hrana skladiStena u istom uredaju.

Slike 18-21. Rashladni uredaj s minus rezimom skladi$tenja
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Izvana od materijala koji se mogu primjereno Cistiti, odrzavati 1 dezinficirati, bez vidljivi
mehanickih ostecenja. Projektiran da omoguci kontrolu i nadziranje temperature koje se brzo
postizu 1 odrzavaju. Kontiunirano se prati temperatura rashladnog uredaja. Police neosSteéene.
Hrana odlozena na nacin da je onemogucena cirkulacija hladnog zraka s oznakom datuma
skladistenja 1 roka trajanja. Povrée u orginalnom pakiranju, dok dio prepakiran bez oznake

datuma skladiStenja i roka trajanja.(HACCAP studija Idio, 2016.)

Slike br. 22-24. Raskladni uredaj II s plus rezimom skladi$tenja

Izvana od materijala koji se mogu primjereno Cistiti, odrzavati i dezinficirati, bez vidljivih
mehanickih oSte¢enja. Projektiran da omoguc¢i kontrolu i nadziranje temperature koje se brzo

postizu 1 odrzavaju. Kontinuirano se prati temperatura rashladnog uredaja.
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5.1.5. Kuhinjski prostor- priprema svjeZzeg mesa

Nepostojanje prostora za obradu svjezeg mesa. Radnje pripreme svjezeg mesta, mesa peradi i
termicki obradene hrane, obavljaju se na istoj radnoj povrsini, u razli¢ito vrijeme a izmedu tih
radnji prijenjuju se postpci propisanog ¢is¢enja. Vrsi se narudzba cjezeg konfekcijskog mesa.
Meso je odgovarajuce zasticeno u rashladnom uredaju i prekriveno poklopcima i folijom.
Prepakirano meso oznaceno datumom prepakiranja. Pribor ioprema od materijala koji se lako

higijenski odrzava.

Prilikom dostave hrane potrebno je izvrsiti detaljan pregled dostavnog vozila kao i hrane koja
se zaprima kako se sa ambalaZom i zaprimljenom hranom u objekt ne bi unijeli Stetnici.
Objekt u kojem se obavlja promet hranom, kao i skladi$ni prostori moraju biti organizirani na

nacin da se mogu lako prati i €istiti 1 da su zasti¢eni od prodora Stetnika.
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Slike br. 25-27. Radna povrS$ina za obradu mesa, pribor i oprema

5.1.6. Kuhinjski prostor- priprema ribe

Radnje obrade ribe i povréa obavljaji se na istoj pripremnici u razliito vrijeme, a izmedu
navedenih radnji vrSe se postupci pranja, CiS¢enjai dezinfekcije. Postojanje odvvojenoh i
obiljeZzenog pribora 1 daske za ribu. Riba je odgovarajuce zaStiCena u rashladnom uredaju.

Pribor i oprema je lako odrziva. Nepostojana povrsina za obradu ribe.

5.1.7. Kuhinjski prostor- Priprema povréa

Ne postoji odvojen prostor za obradu povr¢a, ali postoji sudoper za pranje povréa. Ne postoje

odvojene i oboljeZene pribori 1 daske za povrée. Povrée se ne nalazi u raskladnom uredaju i

nije prekriveno na propisan nac¢in. Uredaj za obradu povréa namjenski je odrzavan smjeSten

uz praonicu crnog posuda.
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Slika 28. Uredaj za obradu povréa

5.1.8. Hladna kuhinja

Odvojena radna povrsina za potrebe hladne pripreme hrane, odvojen i obiljezen pribor i daske
za potrebe hladne pripreme hrane. Radna povrSina za hladnu pripremu je CEvrsta, 1 od
nepropusnog materijala, postojanjog na djeloanje hrane i deterdzenata i dezeifekcijskih
sredstava. Hladni naresci odgovarajuce zaStieni u rashladnom uredaju, prekriveni folijom.

Hrana oznacena datumom.

Slika 29. Hladna kuhinja
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5.1.9. Skladistenje i rezanje kruha

Spremnik za rezanje kruha, kruh se ne reze strojno. Na radnoj povrsini predvidenoj za potrebe
hladne pripreme hrane obavljaju se i radnje rezanja kruha neposredno uz podrucje primanja

posuda nakon konzmacije jela.

Slika 30. Skladistenje kruha

5.1.10. Termic¢ka obrada namirnica

Prostor za termicku obradu je odvojen. Ispravna napa i odrzavana u ¢istom stanju. Rasvjetna
tijela na napi zastiCena. Uredaj za obradu namjenski i pravilno instalirani, odrzavani i

kalibrirani ako je potrebno. Probpr i oprema od materijala koji se lako 1 higijenski odrzavaju.

5.1.12. Odlaganje pripremljene hrane

Odlaganje hrane do podjele u hladnjacima. Zaposlenici su ukljuéeni u rukovanje s hranom
primjenjujuci postupke koje bi mogli rezultirati neispravnom, otrovanom hranom. Oprema za
odlaganje hrane do podjele je od materijala koji se mogu primjereno Cistiti , odrzavati i

dezinficirati bez vidljivih mehanickih ostecenja. (HACCAP studija Idio, 2016.)
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5.1.11. Praonica crnog posuda i pribora

Prostor za pranje crnog posuda nije odvojen od kuhinjskog prostora. Prostor za pranje izveden
na nacin da se lako Cisti i odrzava. Postojanje dvodjelog sudopera za pranje sudja. Odlaganje
crnog posuda u odvojenim zatvorenim ormarima, te zaposlenici koriste zastinu odjecu i

obucu.

Slika 31. Praonica crnog posuda

Prema potrebi u prostoru za pranje crnog posuda vrsi se i obrada svjezeg povréa.

5.1.12. Bijelo posude

Zaseban prostor za pranje bijelog posuda. Prostor se lako odrZava i postoji strojno pranje
suda. Strojni kapacitet je zadovoljavajuci, te postoji mjerni uredaj(temperature). Postojanje
dvodjelnog sudopera, tus za pranje na sudoperu. Dio bijelog posuda se sprema u zatvorenim
ormarima dok se dio odlaze na police praonice suda. Ormari i podloga za posluZivanje su laki
za odrzavanje. Pultovi za posluZivanje su smjeSteni u blizini do ulaza u praonicu posuda.
Prihvat bijelog posuda je predviden da se posude ulaze u zatvorena kolica u blagavaonici,

koja su izvedena od ¢vrstog postojanog materijala koji se lako ¢isti, odrzava i dezinficira. 12

2HACCP sudija I dio, Studenska menza ,,SKVUS* Analiza stanja, 2016. god
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Slike 32- 39. Praonica bijelog posuda, i odlaganje posuda, pult za posluZivanje
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5.1.13. Dispozicija otpadnih tvari

Odvajanje pomija od ostalog kuhinjskoh otpada se vr$i u prostoru gdje se skladisti hrana.
Postojanje spremnika za otpad od materijala koji se lako higijenski odrzava, takoder se vrsi
redovito uklanjanje otpada iz kuhinje. Odlaganje otpada u komunalne spremnike jer ne
postoje adekvatni spremnici izvan objekta odnosno neki odredeni kapacitet, izvedba ili
poklopac. Odvojeno spremiste za zbrinjavanje otpada do konacne dispozicije nije osigurano u

objektu. Odvojena vrata na objektu za zbrunjavanje otpada nisu predvidena.
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Slike 40-43, odlaganje pomija, odlaganje otpadnih ulja u prostoru za skladi$tenje hrane, otpadna ambalaza

odlozena uz pultove za posluzi.

izvor: studentska menza ,,SKVUS*

5.1.14. Prostorija za osoblje

Prilikom pregleda garderobe vidljivo je da ne postoji dvodijelni garderobni ormari¢ za svakog
zaposlenika. Postojanje ormari¢a od materijala koji se lako odrzavaju, radna obuca se odlaze
izvan garderobnih ormari¢a. Osiguran je sanitarni prostor za zaposlenike objeka, unutar kojeg
se nalazi rus kabina u kojoj se odlazu sredstva za ¢iS¢enje i ostali higijenski predmeti.
Nepostojanje znakova u toaletima za obvezno pranje ruku. Umivaonik je opremljen toplom i
hladnom vodom, kao i sredstvina za pranje i dezinfekciju ruku, papirnatim ubrusima i fen
suSilicama. Prirodno provjetravanje putem vrata, te ne postoje zasebni prostori za

konzumiranje hrane kao ni obiljezen prostor za pusenje. Osiguran je odvojen ulaz na objektu
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za osoblje. Zaposlenici objekta u podruc¢ju proizvodnje ulaze kroz blagavaonicu i prostor za

pranje posuda. (HACCAP studija Idio, 2016.)

5.1.16. Kontrola Stetnika

Sprjecavanje nakupljanja vode u okolici objekta. Postojano pravodobno uklanjanje krutog i
organskog otpada unutar objekta, zatvoreni svi otvori oko dovodnih i odvodnih instalacija na
nacin da se sprijeci ulaz StetoCinama u unutrasnjosti objekta. Zastitne mreze nisu ugradene,
prostorije nisu klimatizirane, nepostojana upotreba lijepljivih traka. Temeljenim montoringom
infestacije nije zamjeCeno nikakvo infestiranje glodavcima ili insektima. Temeljem ove
studije vrijeme pocetka provedbe deratizacije je 10.05.2015." Vrijeme provedbe dezinsekcije
je 19.05.2015.koju provodi Controlmatik d.o.o, Dolacka 8, iz Podi, HR- 22000 Sibenik.
Mjere se provodode ovisno o potrebi, i utvrdenim rokovima. Prije povedbe dezinsekcje i
deratizacije izraden je plan, kao i obzja odgovornih osoba o mjerama. Deratizacijski mamci
postavljeni su u adekvatne kutije s obzirom na mjesto postave, te prema planu i rasporedu s
tlocrtom objekta uz vodenje evidencije o shemi postave. Sustav montoringa nakon provedenih

mjera je ispostavljen kao i odgovorne osobe.**

5.1.17. Manipuliranje hranom

Procesni koraci i podrucja nisu organizirani na nacin da se izbjegne kontaminacija hrane, te
osoblje ne poduzima sve radnje potrebne da sprije¢e kontaminaciju proizovda. Osoblje
odrZzava higijenu peruci ruke izmedu procesa manupulacije termic¢ki obradene 1 neobradene
hrane. Ne pridrZzavanje pravila dobre proizvodacke preakse prilikom prijema 1 skladiStenja
hrane u suhom skladistu i hrane koja zajhtjeva poseban temperaturni reziv skladiStenja,

prilikom postupka prirpeme, hladenja i porcioniranja i posluzivanja pbroka te same higijenske

13 Zapisnik o izvrienoj deratizaciji, sastavljen od strane Controlmatic d.o.o. Sibenik.
' Sukladno odluci br. 4758-2/15 01.10.2015., imenuje se Katija Uvanovi¢ kao odogovorna osoba za poslove
narucivanja namirnica, a kao njezine zamjenice se imenuju Jasminka Superba i Biserka Rak.
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praske (jednokratne rukavice, higijena, izbjegavanje krizne kontaminacije 1 postupanje s

otpadom). Transport hrane izvan objekta nije predviden. (HACCAP studija Idio, 2016.)

Dokumentirani postupci za provedbu samokontrole. Plan preventivnog odrzavanja opreme
(Ugovor broj:  4613/2015.,0d25.09.2015.)., ispitivanje gotovih obroka (Ugovor broj:
3047/2015., od 13.08.2015.), pisana procedura ciS¢enja i1 dezifekcije. HACCP sustav
temeljem ove nastale analize stanja nije implementiran ve¢ daljnim utvrdivanjem stanja i

rjeSavanjem same problematike.

5.1.18. Narucivanje hrane

Parednost sklapanja ugovora ima ponuditelj koji je zapoceo ili ima implementaciju HACCP-a.
Takoder mogucénost sljijedenja svakog proizvodnog procesa cetani ta ulaz sirovina i gotovih
proizvoda. Prema potrebama posla narucivati hranu, odnosno prema samom jelovniku.
Nadzor dobavljaca izvrSiti ugovorima o nabavi. Odgovorna osoba za prijem i1 nabavu hrane

mora imati ugovore o nabavi, poznavati standarde kvalitete.

Prijem namirnica se vr$i imenovanjem osoba zaduzeni za tu svrhu. Prilikom prijema hrane
potrebnno je kontrolirati parametre koji osiguravaju zdradstvenu ispravnost hrane. Dostavno
vozilo mora biti opremljeno trermometrima i prikladnim uvjetima prijevoza hrane koja
zahtjeva temperaturni rezim. Radnici na prijevozu hrane trebaju imati potrebnu zastitnu
odjecu kao 1 sanitarne iskaznice 1 poloZeni tecaj higijenskog minimuma. Dokumentacija koja
ukljucuje: dostavnicu. Potvrda o zdradstvenom stanju, jamstvo kvalitete mora takoder biti
dostavljena 1 potpisana. Evidenciju vezanu za hranu vrSe djelatnici prijema hrane, takoder

evidencija povrata hrane je bitna. (HACCAP studija Idio, 2016.)
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5.2. Gotovi proizovdi

Gotovi proizvodi u studentskom restoranu ,,SKVUS®, se dijele na glavna jela, jednostavna
jela, namaze, pojedinac¢na jela, priloge, variva, umake, salate, dodatke jelima, pudinge,
kompote, voce te kruh i kolace. Odredenim ugovornim odredbama i obvezama i javnom
nabavom izvrSene su nabavke sirovina za navedene proizvodne procese kao i same finalne

proizvode.
1. dio:

Jednostavna jela: griz na mlijeku, hot- dog, my burger, rzia na mlijeku, sir s vthnjem, Strukle
zapecene, tjestenina od povréa, salata od tune s tjesteninom, salata s piletinom, piroska s

sriom, burek s sirom, francuska salata, francuski krumpi, kroasan, pizza, zobene pahuljice.
Sendvic¢i: mijeSani, vege, od sira, od Sunke, od kulena i od tune.

Namazi: sir topljeni, maslac, marmelada, med, namaz mlije¢ni, ¢okoladni, pasteta, sardina u

ulju ili s povréem.

Juhe: grasak, juneca, krumpirova, povréa, bistra, brokula, cvjetaca, gljiva, proljetna, rajcice,

Sparoga, minestrone, becka, francuska.

Glavna jela- 1. dio: kotlet na rostilju, kotlet u povrcéu, paprika$ svinjski, peCena svinjetina,
pohana svinjetina, svinjski riZzoto, junecu gula$, junetina kao divlja¢, junetina s graskom,
junetina s krastavcima i vrhnjem, june¢i odrezak, kuhana junetina, punjena junetina s jajima,
Spikana junetina, kosani odrezak, kosana Struca, mesne okruglice u umaku od raj¢ice, musaka,
pljeskavica, punjena paprika, sarma, Spageti Bolonjez, tijestenina s mesom, peéena piletina,
pile¢i paprikas§, pile¢i rizoto, piletina na primoStenski, liginje na buzaru, odrezak od tune,
panirani Stapi¢i od liginje, pohani osli¢, pohani osli¢ file, pohani riblji Stapi¢i, przene liginje,
przene srdele, rizoto od liganja, tjestenina s tunom i Sampinjonima, pileCe hrenovke, jetra
roStilj, suha rebra, tjestenina Milanese, rizoto sir, kotlet Samoborski, paprikas s graskom,
paprika§ s mauhanma, gula§ s mahunama, gula§ s vinom i krumpirom, junetina pirajana u
vinu, lazanje, liginje na salatu s krumpirom, osli¢ przeni BG, srdela panirana gotova, kobasice
kuhane kranjske, pecCenice, pile¢i file na rostilju, peCeni pure¢i zabatak, pucka kobasica

pureca. (HACCAP studija Idio, 2016.)
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Vegeterijanska jela: lazanje od povréa, soja, musaka od Sampinjona, odrezak od cvjetace,
odrezak od krumpira, pohana cvjetaca, pohane tikvice, okruglice od soje u umaku od rajcice,
kuhano jaje, kuhano povrée s beSamelom, musaka od soje, odrezak od blitve, pirjani
Sampinjoni, raznji¢i od soje medaljona, soja steak pohani, pohani Sampinjoni. Tjestenina sa
Sampinjonima, sirom i brokulom, pohani sir, patlidan, tortelini sa sirom i umakom od dvije
vrste sira, brokula, zapeceno tijesto sa sirom, tortelini sa sirom od raj¢ice, u umaku od svjezeg
sira, Spinat, u umaku od rajCice, savijaca od sia, kosani odrezak od soje i blitve, njoki
napolten, medaljoni od soje, medaljoni od soje u umaku od kopra, njoki s povréem , grantinari

grah.

Pojedinacna jela: becki odrezak, kotlet na rostilju, odrezak naravni, ljubljanski, pariski i
zagrebaci, dalmatinska pasticada, juneca przolica sa Sampinjonima, juneci ramstek na rosutlje,
sote Stroganov, salata od juneceg mesa, ¢evapi, pljeskavica sa sirom, pohani pileci file, liginje
na roStilju, pile¢i file, punjeni panirani pile¢i file Cordon Blue, pure¢i becki, liginje na
rostilju, pile¢i file u umaku od vrnja, pastrva na rostilju, Skarpina filet na rostilju, svinjski
odrezak u umaku od Sampinjona, svinjski odrezak u vrhnju, juneci odrezak na lovacki, kotlet

sa Sampinjonima, morski pas, pizza, brudet od osli¢a.

Prilozi: blitva s krumpirom, brokula s krumpirom, cvjetaca s mrvicama, duve¢, grasak na
maslacu,grasak s mrkvkom na maslacu, grasak u umaku, kupus kuhani, kelj s krumpirom,
kelj pupcar, kroketi, krpice s zeljem, krumpir oekarskim cvjetaca kuhana, mrkva kuhana,
kukuruz, kupus kiseli, kupus u rajéici, mahune s mrvicama, mahune u umaku, mlinci,
mijeSano povrée,meksicka mjesavina, okruglice od kruha, peceni krumpir, tjestenina s
brokulom, rizi bizi, riza kuhana, pirjanja, riZzoto od Sampinjona, salata grah, savijaca s
povréem, slani krumpir, Spinat na mlijeku, tjestenina zapecena, tjestenna s brokulom, pohane
tikvice, meksi¢ka mjeSavina, pomfri, okruglice od kruha, restani krumpir, tjestenina s
brokulom, rizi- bizi, riza kuhana, riza pirjana, savijaca s povéem, slani krumpir, grasak-
mrkva, satara$, SalSa, Spinat na mlijeku, slani krumpir, kukuruz, $pinat na mlijeku, Sampinjoni

na rostilju.

Variva: grah, varivo s kiselim kupusom, s kiselim repom, s tjesteninom, varivo od cvjetace,

od kelja, mahuna, poriluk, ricet, varivo od korabice, varivo od slanutka s tjesteninom.

Umaci: hren, povr¢a, tartar i Sampinjoni
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Salate: cikla, grah, kupus, kiseli kupus, crveni kupus, cikla, kiseli krastavci, kisela paprika,
mijesana kisela, salata od svjezih krastavaca, mijeSana sezonska, salata od mrkvice, salata od

rjacice, zelena salata, salata krumpir, salata mahune, salata od krumpira i graha.
Dodaci jelima: ajvar, crveni luk, hren, ketchup, majoneza, masline, senf, parmezan
Puding: ¢okolada i vanilija

Kompot: breskva i vi$nja

Voce: jabuka, naranca, banana, mandarina i lubenica

Kruh: polubijeli i pecivo

Kolaéi i slastice: kolac¢i: banana rolada, ananas kocka, kokos kocka, brio$ kocke, ¢okoladna
rolada, orah rolada, ljesnjak rolada, makovnjaca, krafna, kremsnita, Strukle, sladoled, savijaca

od jabuke
Mlijecni proizvodi: jogurt i vrnje
Napitci: ¢aj, kakako, bijela kava, mlijeko

Sokovi i vode: sok: borovnica, coctail, jabuka, multiviramin, viStnja, breskvam jagoda,

marelica, naranca i voda. (HACCAP studija Idio, 2016.)
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6. PRIJEDLOG MJERA ZA OTKLANJANJE NEDOSTATAKA U
KUHINJSKOM PROSTORU

Prvi od preduvjetnih programa je Dobra higijenska praksa koja ukljucuje pravila ponaSanja
radnika. Svaka osoba koja radi sa hranom mora odrzavati visoki stupanj osobne higijene i
uredan vanjski izgled. Osobna higijena je izuzetno vazna za osoblje koje radi sa hranom kako

bi se ocuvala zdravstvena ispravnost hrane.

Nokti moraju biti kratko podrezani, Cisti i nelakirani. U tijeku rada je zabranjeno nositi nakit.
U procesu rada s hranom pranje ruku je neophodno dovoljno ¢esto provoditi. Zaposlenici su
obvezni nositi pokrivala za glavu da se sva kosa zahvati te je treba namjestiti prije ulaska u
proizvodni prostor. Kod pranja suda se nose gumene zaStitne rukavice te zaStitne pregace.
Zabranjeno je puSiti u prostoru proizvodnje. Zaposlenici moraju pro¢i zakonski obvezan
program edukacije o zdravstvenoj ispravnosti namirnica i osobnoj higijeni osoba koje rade u

proizvodnji i prometu namirnica.

Odrzavanje opreme i njenih tehnickih karakteristika vazno je za pravilno provodenje
tehnololoskih procesa. Objekt je potrebno redovito kontrolirati i pregledavati kako bi se uocila
bilo kakva oStecenja povrSina, pribora i opreme. U slu€aju oSte¢enja ili kvara opreme isti je
potrebno u najkratem vremenu otkloniti. Subjekt u poslovanju s hranom je obvezan
umjeravati vage sukladno vazecem propisu. U sklopu odrzavanja potrebno je obratiti paznju
na sanaciju oSteCenja. Sva oStec¢enja nastala u unutar prostora ili na opremi koja se koristi u
proizvodnji i pripremi pekarskih proizvoda moraju se odmah sanirati (npr. ostec¢enja na zbuci
zida, razbijene plocice, oStecenja na zidovima, stropovima, rupe u zidovima, stropovima ili
prozorima, oSte€enja na stolovima za pripremu hrane). Primjenjivanjem svih ovih postupaka
tvrtka je postigla dobru proizvodacku praksu (DPP). Tvrtka isto tako provodi standardni

sanitacijski operativni proces (SSOP).

Ulaz u kuhinjske prostorije nije obiljezen oznakama‘“Nezaposlenima ulaz zabranjen, te
oznake predstavljaju svakako jedan od vaZnijih obiljeZja za studente o njihovom ponasanju
unutar tih prostorija. Priprema svjezeg mesa treba se vrsiti na higijenskim nekontaminiranim
povr§inama, s opremom koja je predodredena za tu vrstu mesa. Takav nacin pripreme bi
trebao odrzati kvalitetu mesa zajedno s njenim mineralima i vitaminima. OdrZavanje opreme
za obradu mesa je potrebno vrsiti redovno. OSte¢enu opremu zamjeniti novom opremom kako

bi se mogla vrsiti daljna opbrada hrane. Meso skladiStiti u namjenskim posudama, s
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zasticenom folijom, osigurati koriStenje radne odjece prilikom obrade svjeZzeg mesa. Nakon
svakog procesa rada uredaje, opremu i pribor propisno odistiti. Uredaje, opremu i pribor
potrebno Cuvati u zatvorenim ormari¢ima kada se ne koriste. Osigurati koriStenje dodatne
radne odjece, odnosno potrebno koristiti jednokratne rukavice. KoSarice za kruh redovito
mjenjati i propisno ocistiti. Toplo posluzivanje hrane vrsiti na temperaturama od milimalno 65
celzijevih stupnjeva odnosno toplom stolu. Hladno posluzivanje vrsi se ispod -8 celzijevih
stupnjeva. Racionalno smjestanje uredaje i opremu logi¢nim rasporedom kako bi se izbjegli
komplicirani putovi za osoblje te organizirati posao da se izbjegnu ukrSteno zagadenje izmedu
sirovih proizvoda s namirnicama spremnim za uporabu. Preporuka je osigurati uredaje, pribor
i opremu od materjala koji podnose ucestale postupke pranja, ¢is¢enja i dezinfekcije. Subjekt
u poslovanju sa hranom treba imati dokumentaciju o redovitom tehnickom odrzavanju
opreme. U¢inkovito odrZavanje opreme je od vaznosti i za adekvatno odrzavanje higijene i za
kontrolu Stetnika. Prilikom provedbe odrzavanja opreme potrebno je arhivirati: racune,

potvrde od izvodaca, radne naloge i sli¢no od izvodaca kao dokaz o provedbi mjera.

Sva oStecenja nastala u unutar prostora ili na opremi koja se koristi u proizvodnji i pripremi
hrane moraju se odmah sanirati (npr. oSte¢enja na zbuci zida, razbijene plocice, oSte¢enja na
zidovima, stropovima, rupe u zidovima, stropovima ili prozorima, oSte¢enja na stolovima za
pripremu hrane). Sva oSte¢enja na opremi moraju se hitno sanirati ili ukoliko je moguce
zamijeniti novom funkcionalnijom opremom. Na oSte¢enoj opremi mogu se nakupljati i
razmnozavati patogene bakterije (bioloska opasnost). Dijelovi osteene opreme mogu dospjeti
u hranu (fizicka opasnost). OStecene daske, panjevi za meso 1 drugi oStec¢eni pribor moraju se
ukloniti 1 zamijeniti novima. Sva mjesta na kojima je pribor oSte¢en pogodna su za
zadrZavanje 1 razmnoZavanje bakterija (bioloska opasnost). Razbijena i oStecena rasvjetna

tijela potrebno je Sto hitnije zamijeniti (fizicka opasnost).
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ZAKLJUCAK

Pisanjem ovog zavrSnog rada shvatila sam da svaki segment rada u prehrani ima svoje
postupke koje treba uvesti i provesti. Studentska menza ,,SKVUS*, se definitivno nasla pred
velikim brojem problema koje vezujemo s prostorom, neurednosti i neadekvatnim
skladiStenjem. Na primjeru ovog rada vidljivo je da svakako u suradnji s kolegama i

kolegicama, kao i nadredenima mnoge stvari mogu biti bolje i urednije.

Najvaznija stvar u ovoj studentskoj menzi je svakako zadovoljstvo studenata, ali i ostale
segmente higijene koje vezujemo za HACCP definitivno treba ispoStovati kako zdravlje
zaposlenika i studenata ne bi bilo ugrozeno. Prilikom implementacije potrebno je ukljuciti sve
sudionike 1 zaposlenike u problematiku, mjere zaStite i potaknuti na razmi$ljanje o

posljedicama u slu¢aju pogresne odluke.

Radila sam kao student u menzi ,,SKVUS®, tri 3 akademske godine i uvidjela brojne probleme
i nedostatke ne uzrokovane zaposlenicima, ve¢ loSom organizacijom prostora, ali iznimnom
borbom zaposlenika i Zeljom za pruzanjem bolje usluge svakako mogu re¢i da je vidljiv

napredak u svakom pogledu.

Za kraj bi htjela zahvaliti svojim kolegama s posla koji su mi omogucili sve potrebne podatke
za pisanje ovog rada, kao i mojoj nadredenoj za HACCP Marijani Vranci¢, za brojne upute i

upozorenja koja mi je uvijek govorila prilikom pisanja ovog zavrSnog rada
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