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1. UvoD

Zakonodavstvo u podrucju sigurnosti hrane propisuje obvezatnu uspostavu sustava
samokontrole temeljenih na HACCP nacelima za sve subjekte u poslovanju s hranom.
Slijedom toga primjena istih obvezatna je i u svim vrtickim kuhinjama.

HACCP (engl. Hazard Analysis Critical Control Point) — sustav analize opasnosti i kriticnih

kontrolnih tocaka je preventivni sustav koji omogucuje identifikaciju odnosno
prepoznavanje,

ocjenu, mjere i nadzor nad eventualnim prisutnim faktorima rizika u hrani koje mogu
Stetno

djelovati na zdravlje ljudi.
Cilj uspostavljenih sustava samokontrole je prevencija i smanjenje rizika od potencijalnih
opasnosti na minimum i stavljanje na u promet zdravstveno ispravne hrane. Kontinuirano

nadziranje kriti¢nih kontrolnih toc¢aka i provodenje korektivnih mjera doprinosi
navedenom

cilju.



2. DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA (DHP)

Uspostavljeni i djelotvorni preduvjetni programi su osnova za uspostavljanje i

djelovanje HACCP sustava.

Primjena vazecih zakonskih propisa predstavlja minimum preduvjetnih programa potrebnih
za implementaciju HACCP sustava.

Proizvodnja i rukovanje hranom zahtjeva da sustav osigurava zdravstvenu ispravnost hrane
na temeljima preduvjetnih programa, a ukljucuje:

- ispunjavanje higijenskih i gradevinsko-tehnickih zahtjeva.

- dobru higijensku praksu i

- dobru proizvodacku praksu.

2.1. Osobna higijena

Osobna higijena djelatnika je osnovna mjera kojom se postize higijena procesa i
zdravstvena ispravnost hrane i sigurnost za konzumaciju

_ Osoblje, bez iznimke, mora prati ruke prije rukovanja hranom buduci da je to jedan od
najboljih nacina sprje€avanja Sirenja mikroorganizama koje uzrokuju trovanje hranom

_ Osoblje se mora presvuéi u Cistu radnu odjecu prije pocetka rada u za to osiguranom
garderobnom prostoru i ne nositi radnu odjeéu izvan podrucja pripreme hrane.

_ Osoblje mora nositi Cistu radnu odjecu tijekom rada s hranom.

_ Radna odjeca treba biti svijetle boje (radi lakSeg uocavanja prljavstina) izradenu od
prirodnih materijala.

_ Preporuka je dobre higijenske prakse noSenje pregace prilikom rukovanja sa sirovom
rizicnom hranom (npr. meso, piletina, jaja, neoprano povrce); ukoliko se koristi, pregacu
je potrebno ukloniti nakon zavrsetka rukovanja navedenom hranom.

_ Osoblje mora znati kada je potrebito da se upotrijebljena radna odjeéa zamijeni cistom.
_ Radna odjeca se odrzava iskuhavanjem i glacanjem.

_ Necista radna odjeca, stolnjaci i slicno moraju biti smjesteni u prostoriji za necisto rublje.
_ Garderobni ormaric za djelatnika mora biti takav da odjeljuje radnu od civilne odjece

_ Prilikom rukovanja s hranom ne smije se piti, jesti ili zvakati zvakaé¢u gumu.

_ Zabranjeno je pusenje u prostorijama za pripremu hrane, kao i u ostalim otvorenimi



zatvorenim prostorima vrtica.

_ Treba izbjegavati dodirivanje kose, lica ili nosa.

_ Djelatnici koji boluju od dijareje (proljeva), povracanja, koji imaju promjene

na kozi (ozljede, rane), curenje iz nosa ili o€iju, poviSenu temperaturu duzni su o tome
obavezno obavijestiti nadredenoga kod dolaska na posao i biti isklju€eni iz procesa
pripreme i rukovanja hranom do izljecenja.

_ Potrebno je osigurati odredenu koli¢inu Ciste radne odjece za jednokratnu upotrebu za
posjetitelje (npr. osoblje zaduZeno za odrzavanje, posjetitelje, inspektore i sl.).

_ Dobavljaci hrane ne smiju ulaziti u kuhinjski prostor.

_ Djelatnici koji rade u kuhinji moraju imati obavljen zdravstveni pregled na kliconostvo ,
te

prodi tecaj za stjecanje osnovnog znanja o ispravnosti namirnica i osobnoj higijeni

osoba koje rade u proizvodnji i prometu namirnica. Odgajateljice i sve ostale osobe koje
rade u neposrednom dodiru s hranom (npr. posluZivanje,hranjenje,priprema hrane)
moraju imati obavljen pregled na kliconostvo.

_ Muskarci koji nose brkove ili bradu moraju iste uredno odrzavati.

_ Kosa se mora drzati svezana na potiljku te nositi mreZicu, kapu ili maramu za pokrivanje
kose.

_ Nokti moraju biti kratko podrezani i uredni, a ne smiju biti dugacki i lakirani.

_ Umijetni nokti nisu dopusteni kod djelatnika u kuhinji.

_ Prilikom pripreme hrane nije dozvoljeno nosenje satova, ukrasa i nakita, ne samo zbog
mogucnosti nakupljanja prljavstine ispod istih, ve¢ i zbog moguénosti ispadanja sitnih
dijelova u hranu.

Upute za pranje ruku

Ucinkovito pranje ruku je od iznimne vaznosti u spre¢avanju prenosenja stetnih
mikroorganizama s ljudskih ruku na hranu, radne povrsine, opremu itd.

Vazno je da sve osobe koje rade s hranom peru ruke na ispravan nacin:

_ prije oblacenja radne obuce,

_ prije ulaska u podrucje rukovanja hranom, npr. nakon stanke ili odlaska na nuznik,

_ prije pripreme hrane,



_ prije dodirivanja bilo kakve hrane spremne za jelo,

_ nakon dodirivanja sirove hrane, primjerice mesa/peradi i jaja,
_ nakon rukovanja otpacima hrane ili praznjenja kante,

_ nakon ciscenja,

_ nakon ispuhivanja nosa ili kihanja/kasljanja.

Postupak pranja ruku sastoji se od vlaZzenja ruku toplom vodom, nanosenja tekuceg
sapuna,

utrljavanja pjene te po potrebi uporabe cetkice za uklanjanje prljavstine iz pora, ispod i
oko

noktiju. Poslije sapunanja ruke se ispiru pod mlazom tople vode do uklanjanja tragova

sapuna. Preporuka je nabavljanje sapuna s dezinfekcijom.Susenje ruku se obavlja
rucnicima

za jednokratnu upotrebu.

Uporaba jednokratnih rukavica

Koristenje jednokratnih rukavica preporuca se u iznimnim slucajevima kada je njihova
uporaba opravdana, uz pravilno i namjensko koristenje.

Zabranjeno je ponovno koriStenje ve¢ uporabljenih rukavica.

Ukoliko se rukavice koriste:

- prije uporabe jednokratnih rukavica ruke se moraju dobro oprati,

- potrebno je mijenjati rukavice pri promjeni radnog procesa,

- rukavice se moraju baciti nakon svake uporabe.

2.2. Kontrola Stetnika

Stetnici o kojima se obi¢no vodi ra¢una su glodaveci i insekti.

_ Vrti¢ odnosno njegova odgovorna osoba treba najmanje jedanput mjesecno izvrsiti
vizualnu kontrolu prisutnosti Stetocina, a kod incidenata i ceSce i to:

a) pasivnu kontrolu :

_ provjera okoline objekta uz odrzavanje okolisa i sporednih objekata kako se ne bi
dozvoljavalo naseljavanje stetocina u okoliSu (spremnici, smetlarnici i sl.),

_ odrzavanje unutarnjih povrsina ¢istima, ¢iS¢enje tehnickih objekata (kotlovnice),



_ pohranjivanje suhe hrane u dobro zatvorenim spremnicima otpornim na Stetocine,
_ €uvanje hrane u skladistu poviSeno od poda i dalje od zidova s primjerenim
prostorom medu zalihama kako bi se omogucila odgovarajuca provjera i ¢iS¢enje,

_ trenutno uklanjanje svega sto se rasulo ili prolito kako bi se sprijecilo gomilanje
otpadaka hrane;

b) aktivnu kontrolu (vizualnu kontrolu):

_ provjeru klopki za insekte,

_ provjeru mrtvih insekata,

_ provjera zivih insekata skrivenih u sklonistima,

_ provjeru izmeta glodavaca ili tragova urina,

_ provjera da li ima tragova ugriza glodavaca ili su vreée rastrgane,

_ provjera da li postoje gnijezda glodavaca,

_ provjera da li postoje ostecenja ambalaZe uzrokovana ugrizom glodavaca,

_ provjerom postoje li ostaci oglodane hrane od strane glodavaca.

U slucaju pojave Stetnika odmah isto prijaviti odabranom izvodacu.

Treba voditi racuna i o drugim Zivotinjama (ptice, macke..) koje mogu u¢i u vrti¢ i ugroziti

sigurnost hrane.

2.3. Odrzavanje higijene

2.3.1. Plan higijenskog odrzavanja prostora, pribora i opreme

Plan higijenskog odrzavanja mora biti dostupan u objektu, a moze biti dnevni, tjedni,
mjesecni i ,ili ukupni. Vazno je da su objekt i oprema cisti.. Svaki subjekt u poslovanju s
hranom mora izraditi plan higijenskog odrZavanja prostora, pribora i opreme, a aktivnosti
higijenskog odrzavanja moraju se evidentirati putem evidencijskih lista. Proces higijenskog
odrZavanja se odvija uvijek od Cistog prema necistom dijelu.

Takav plan mora najmanje sadrzavati:

_ naziv opreme, uredaja ili prostora koji se Cisti

_ ucestalost cis¢enja,

_ nacin pranja, cis¢enje i dezinfekcije



_ koristena sredstva i njihove koncentracije

Plan dodatno moze sadrzavati i propisani nadzor (verifikacija) i korektivne radnje
Korektivne mjere vezano uz plan higijenskog odrzavanja mogu biti:

- ponoviti postupak,

- prekontrolirati hranu, te ukoliko je bila u kontaktu sa nehigijenskim povrsinama (krizna
kontaminacija, necistoce i sl.) prema potrebi neskodljivo ukloniti,

- provesti edukaciju zaposlenika,

- provjeriti koncentracije sredstva za pranje i dezinfekciju,

- prema potrebi promijeniti sredstva za pranje i dezinfekciju.

2.3.2. Pranje posuda

Higijensko odrzavanje posuda ukljucuje postupke pretpranja, pranja, dezinfekcije, susenja
i

pravilnog spremanja. Obavezno je odvojeno, bilo fizicki ili vremenski, pranje ,,crnog
posuda“

od ,bijelog posuda“. Upotrijebljeno posude treba oprati u sto kraéem roku. Prvi korak u
procesu pranja posuda je uklanjanje ostataka hrane i grubih necistoca (postupak

struganja, ribanja). Navedeni postupak potreban je prije stavljanja posuda u perilicu ili
prije
rucnog pranja. Ukoliko vrti¢ posjeduje perilicu ista se koristi isklju¢ivo za pranje bijelog
suda.

Za rucno pranje posuda potrebno je imati prikladni sudoper, preporuka s odvojenim
koritima

za pranje, ispiranje i dezinfekciju ili provoditi pranje i ispiranje pod tekuéom vodom. Vaino
je

slijediti upute proizvodaca sredstava za pranje posuda kako bi kemijsko sredstvo djelovalo
na ispravan nacin. Posude se ne smije brisati.

Rucnici i krpe sadrzavaju mikroorganizme i necisto¢u koja se onda prenose na posude
tijekom susenja. Preporuca se drzati bijelo sude i ¢aSe u zatvorenim ormari¢ima kako bi se
izbjeglo nakupljanje prasine i masnoce.

Pri strojnom pranju posuda vazno je:



_ perilicu odrzavati ¢istom,

_ voditi brigu o ispravnosti,

_ koristiti sredstva namijenjena za strojno pranje suda
_ provijeriti je li posude Cisto i suho nakon pranja,

_ po potrebi poduzeti korektivne mjere i evidentirati.

2.4. Upute za sprjecavanje krizne kontaminacije

Krizna kontaminacija hrane je prijenos mikroorganizama iz hrane (obi¢no sirove) na druge
namirnice ili prijenos sa drugih povrsina. Mikroorganizmi se mogu prenijeti direktno, kada
jedna vrsta hrane dode u dodir s drugom vrstom hrane ili indirektno, preko ruku, odjece,

opreme, radnih povrsina, noZeva i drugog pribora, te putem Stetnika.

Kako izbjedéi kriznu kontaminaciju:
Organizirati proces rada da se izbjegne krizanje Cistih i necistih putova.
Radne povrsine se koriste prema njihovoj namjeni i to u smjeru od prljavog prema ¢istom.

Djelatnici pri radu sa hranom moraju pazljivo rukovati sa sirovinama i gotovim jelima.
Nakon

svake faze u procesu postupanja sa hranom djelatnici moraju prati ruke prema uputi za
pranje ruku, i tada nastavljaju sa ostalim aktivnostima u procesu pripreme gotovih jela.
Pozeljno je za razli¢ite vrste hrane (sirova, termicki obradena), osigurati higijenski prihvatljive
daske. Nakon svake provedene radnje (rezanje mesa i sl.) daske i pribor potrebno je

temeljito oprati i dezinficirati.

2.5. Postupanje s otpadom
Pri postupanju s otpadom bitno je :
_ izbjedi zagadenje prostora, opreme i hrane utjecajem otpada,

_ izbjedi privlacenje Stetocina koje mogu biti privucene nagomilavanjem otpada.

2.5.1. OTPAD

_ S otpadom postupati sukladno propisima o zastiti okolisa.



_ Treba ga sto je moguce prije, ukloniti iz prostorija za obradu i pripremu kako bi se
izbjeglo njegovo gomilanje.

_ Mora se odlagati u spremnike sa poklopcem (zatvoreni spremnici), preporucuje se
osigurati spremnike na nozno otvaranje

_ Spremnici za otpad moraju biti izradeni na odgovarajuci na¢in, moraju se odrzavati u
dobrom stanju, te biti od materijala koji se moze lako Cistiti iprema potrebi, dezinficirati.
_ Prostore za otpad treba napraviti i koristiti na nacin koji ¢e omoguditi njihovo ¢iséenje i
zastitu od ulaska zZivotinja i StetocCina.

_ Cjelokupni otpad mora biti zbrinut u skladu s hrvatskim propisima (Zakon o otpadu)

_ Ambalazu za jednokratnu upotrebu treba odmah skloniti

_ Otpad iz kuhinje se ne smije koristiti za ishranu Zivotinja sukladno veterinarskim

propisima

3. Skladistenje hrane

Rotacija zaliha

Neophodno je redovito obavljati rotaciju zaliha.

Taj sustav se naziva FIFO — First In, First Out (prvi unutra, prvi van). Cilj mu je da se
izbjegne nakupljanje hrane isteklog roka tijekom skladiStenja. Nakon izvrSene provjere
dostavljene robe te potpisa, roba se treba odmah pohraniti na odgovarajuce mjesto u

skladistu. Prehrambeni proizvodi moraju se pohraniti u primjereno dizajnirane spremnike
ili

odloziti na police, palete ovisno o tome Sto je prikladnije.



