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1. UVOD

Zapocevsi s razvojem aplikacije, cilj je bio olaksati i ubrzati provodenje HACCP sustava u
ugostiteljskim objektima. U naSoj zemlji kao i u svijetu provodenje kontrola prema HACCP
sustavu u ugostiteljskim objektima funkcionira po principu da djelatnici biljeze rezultate
kontrola na papirnate evidencijske liste koje se u toj formi cuvaju i po nekoliko godina. Osim
toga, na nivou kontrola u ugostiteljskim objektima Cesto se zanemaruje vaznost HACCP
sustava, te se marginaliziraju zadaci koji zahtijevaju provedbu. U danasnje vrijeme sve vise
ljudi objeduje u javnim ugostiteljskim objektima, $to povecéava moguénost raznovrsnih

infekcija i trovanja pucanstva.

Prema Zakonu o hrani (NN 81/13), ¢lanak 51., svaki subjekt u poslovanju hranom, osim na
razini primarne proizvodnje, duzan je uspostaviti i provoditi redovite kontrole higijenskih
uvjeta proizvodnje u svakom objektu pod svojom kontrolom, provedbom preventivnog
postupka samokontrole, razvijenog u skladu s nacelima HACCP sustava (Havranek i sur.,
2014).

Kako bi se uspjesno provodila kontrola higijene u ugostiteljskim objektima te olaksalo
udovoljavanje propisanim higijenskim zahtjevima, u ovom radu prikazat ¢e se princip rada
jedne mobilne aplikacije — HACCapp. Princip rada bit ¢e prikazan na primjeru kontrole

temperatura koje predstavljaju jedan od najvaznijih ¢imbenika za zdravlje potrosaca.

Aplikacija bi bila koncipirana na nacin da se svi djelatnici mogu njome Kkoristiti, da je
razumljiva i lako shvatljiva. U radu ¢e biti detaljno pojasnjen koncept aplikacije i objasnit ¢e
se nacin primjene iz uloge zaposlenika koji je zaduZen za kontrolu i biljeZenje rezultata

kontrole temperatura u uredajima poput hladnjaka, pe¢nice, Stednjaka i zamrzivaca.



2. TEORIJSKI DIO

2.1. SUBJEKTI U POSLOVANJU HRANOM

Prema Uredbi (EZ) br. 178/2002 ,,subjekt u poslovanju hranom* moze biti fizicka ili pravna
osoba koja snosi duznosti osiguranja ispunjavanja zahtjeva propisa o hrani unutar poduzeca za
poslovanje hranom koje ona nadzire. U Sirem smislu to bi bili: objekti za proizvodnju i
preradu — prehrambene industrije, objekti za veleprodaju i skladiStenje hrane, objekti za

maloprodaju hrane (trgovine) te ugostiteljski objekti (barovi, restorani, kantine i sl.).

Za sigurnost hrane, primarno je odgovoran subjekt u poslovanju hranom. On provodi higijenu
i kontrolu higijenskih uvjeta u poslovanju. Prema Zakonu o higijeni hrane i mikrobioloskim
kriterijima za hranu (NN 81/2013), Uredba (EZ) br. 852/2004 (Uredba o higijeni hrane), u
primarnoj proizvodnji kontrolira prijevoz, skladistenje i rukovanje primarnim proizvodima na
mjestu proizvodnje te do mjesta prerade, dok u sekundarnoj proizvodnji kontrolira objekte,
prostorije, prijevoz, opremu, opskrbu vodom, osobnu higijenu t¢ HACCP sustav pri ¢emu i

sprjeCava kontaminaciju.

2.2. HACCP SUSTAV

Prema definiciji, HACCP je koncept koji pomaze subjektima u poslovanju hranom prilikom
identifikacije, procjene i kontrole opasnosti koje mogu biti povezane s odredenim proizvodom
ili cijelom proizvodnom linijom. Nastao je na temelju razvojnog programa sigurnosti hrane za
astronaute, odnosno prevencije ozbiljnih oboljenja astronauta tijekom misija u svemiru. U
konacnici, postao je opCe prihvaceni standard za sve ozbiljne poslovne subjekte koji se bave

proizvodnjom hrane.

Klju¢ni elementi u primjeni HACCP sustava su analiza opasnosti 1 utvrdivanje kriticnih
kontrolnih tocaka odnosno principi HACCP sustava. Rizik proizvodnje i nastanak
potencijalnih opasnosti, uklanja se ili svodi na prihvatljivu razinu utvrdivanjem preventivnih

mjera.



Postoji sedam nacela HACCP sustava kojih bi se svaki subjekt u poslovanju s hranom trebao

pridrzavati, a to su:

1) Analiza opasnosti

2) Odredivanje kriti¢nih kontrolnih to¢aka

3) Odredivanje kriti¢nih kontrolnih granica za svaku kriti¢énu kontrolnu to¢ku
4) Uspostava nadzornih postupaka nad kriti¢nim kontrolnim tockama

5) Uspostava korektivnih mjera

6) Utvrdivanje postupaka za verifikaciju

7) Utvrdivanje dokumentacije svih postupaka (Babi¢ i Pugum, 2014)

Vazno je naglasiti da u ovom segmentu, kao i kod opcenitog rukovanja hranom, temperatura
ima presudnu ulogu. Ona utjeCe na rast patogenih bakterija ukoliko je u rasponu opasne
temperaturne zone, a to je od 5 °C do 60 °C (zona ubrzanog rasta bakterija). Kako bi se
reducirao i sprije¢io rast broja mikroorganizama potrebno je: odrzavati hladni lanac,
kontrolirati vrijeme od pripreme do skladiStenja gotovog proizvoda (u Sto kracem roku),
provesti adekvatnu toplinsku obradu, brzo ohladiti hranu nakon toplinske obrade, te

odmrzavati hranu kontrolirano.

Primjena HACCP sustava podrazumijeva kontrolu hrane ,,0d polja do stola® §to ukljucuje
sirovinu, ambalazni materijal, skladiStenje, distribuciju i prodajno mjesto (Babi¢ 1 sur., 2014).
Vazno je naglasiti kako HACCP nije sustav sam za sebe te ukoliko ga se Zeli uspjesno

implementirati potrebno je ispuniti uvjete sadrzane u preduvjetnim programima.

2.3. PREDUVJETNI PROGRAMI ZA USPJESNO FUNKCIONIRANJE HACCP
SUSTAVA

Skup aktivnosti koje se provode s ciljem postizanja uvjeta za sigurnu i zdravstveno ispravnu
hranu predstavljaju preduvjetni programi. Oni ukljucuju: dobru higijensku praksu (DHP),
dobru proizvodacku praksu (DPP), standardne operativne postupke (SOP), sanitacijske
standardne operativne postupke (SSOP) i sljedivost (Havranek i Tudor Kalit, 2014).



Dobra higijenska praksa (DHP):

DHP usmjerava proizvodac¢a na odgovornost proizvodnje proizvoda u strogo kontroliranim
higijenskim uvjetima (Havranek i Tudor Kalit, 2014). Postoje 4 podru¢ja higijene koje je
potrebno kontrolirati, a to su: osobna higijena, higijena radnog okoliSa, higijena opreme i

proizvodna higijena.

DHP se odnosi na opée informacije koje ukljucuju pravila ponasanja radnika, noSenje posebne
odjece/zastitne opreme, zaStita kose, zabrana uporabe kozmetiCkih sredstava, prikladnost

prostorija za pusenje 1 za jelo, postupke pranja 1 dezinfekcije.

Dobra proizvodacka praksa (DPP):

DPP daje minimalne zahtjeve za kontrolu procesa i sanitaciju u proizvodnji hrane, te osnovne
zahtjeve u procesu prerade hrane. Ukljucuje prikladnu opremu, lokaciju i dizajn zgrade,
kontrolu Steto¢ina, kontrolu sirovih namirnica, kontrolu temperature, kontrolu kvalitete zraka i

vode, sljedivost i zbrinjavanje otpada (Havranek i Tudor Kalit, 2014).

Standardni operativni postupci (SOP):

SOP dolaze u obliku uputa koje definiraju §to to¢no treba napraviti, kako se to radi, kada se to
radi, tko mora neSto napraviti, zasto se to radi i gdje se to radi. Definira se 1 ucestalost
provodenja navedenih radnji, grani¢ne vrijednosti te popravne radnje ukoliko rezultati nisu

zadovoljavajuci (Pahor i sur., 2005).

Standardni sanitacijski operativni postupci (SSOP):

SSOP predstavljaju nacin i korake sanitacije s obzirom na moguc¢nost izravne kontaminacije
proizvoda tijekom proizvodnje. Oni ukljucuju predoperativnu sanitaciju (Cistou opreme,
pribora 1 povrSina prije pocetka proizvodnje) te operativnu sanitaciju (¢istocu opreme tijekom
proizvodnje, higijenu radnika, manipulaciju sirovinom, poluproizvodom i gotovim

proizvodom) (Pahor i sur., 2005).

Sljedivost:

Prema Zakonu o hrani (NN 46/13) definirana je kao moguénost ulazenja u trag hrani, hrani za
zivotinje, zivotinjama koje se koriste za proizvodnju hrane ili tvari koja je namijenjena

ugradivanju ili se o¢ekuje da ¢e biti ugradena u hranu ili hranu za zivotinje, u svim fazama



proizvodnje, prerade i distribucije. Temeljna je zada¢a uvodenje sustavnog nadzora puta

prehrambenog proizvoda ,,0d proizvodaca do potrosaca®.

Sljedivost kao vazan ¢imbenik u proizvodnji hrane postala je neizostavni dio mehanizma
upravljanja sigurnos$cu i kvalitetom hrane zahvaljuju¢i moguénosti identifikacije proizvoda,
pracenja porijekla materijala i sirovina te povijesnim pra¢enjem procesa proizvodnje, prerade,
distribucije i prodaje. U slu¢aju utvrdivanja nesukladnosti, subjekt u poslovanju s hranom,
definirat ¢e seriju (Sarzu, lot) proizvoda i seriju sirovina koje su koriStene u cjelokupnom
prehrambenom lancu. Provodi se ciljano povlacenje i opoziv hrane s trziSta u svrhu zastite
potrosaca te ih se takoder o tome informira. Opoziv se provodi u slu¢aju da je proizvod Kkoji bi
mogao ugroziti zdravlje ljudi ve¢ kod potroSaca i zato je vazno provesti obavjes¢ivanje
javnosti, a povlacenje se odnosi na hranu koja je jos u distribucijskom lancu i nije u cijelosti
dospjela do potrosaca te nije potrebno provesti obavjeStavanje potrosaca, odnosno javnosti.

Zahtjev za povlacenje proizvoda daje proizvodaé, inspekcijska sluzba ili dobavljac.

Svrha je uciniti hranu sigurnom i biti u moguénosti to dokazati, stoga je i nuzno provoditi
navedenu sljedivost. Vazno je odrzavati oneciS¢enje hrane mikroorganizmima, kemijskim

tvarima ili fizikalnim kontaminantima pod kontrolom (Babi¢ i Pugum, 2014).

2.4. VODIC ZA DOBRU PRAKSU

Vodi¢ dobre higijenske ili proizvodne prakse daje prakticne naputke kako odgovoriti
zahtjevima za higijenom i kako izraditi Preduvjetni program objekta. Subjekti u poslovanju
hranom izraduju svoje osobne priru¢nike Dobre prakse (Preduvjetnog programa), prema
naputcima u Vodi¢ima. Priru¢nikom Preduvjetnog programa objekta nastoji se sprijeciti
kontaminacija hrane od strane svih izvora kontaminacije (poput sirovine, vode, zraka, objekta,
opreme, vozila, stetnika, ljudi, otpada) te kontrolirati rast bakterija u namirnici (kontrolom

temperature).

Neki od vodi¢a dobre higijenske prakse koji su izdani u Republici Hrvatskoj i koji se pozivaju
na vazece zakonske propise odnose se na ugostiteljstvo (Vodi¢ dobre higijenske prakse za
ugostitelje i HACCP vodi¢ za ugostitelje, 2009) (Slika 1), slasti¢arne (Vodi¢ dobre higijenske
prakse za slasti¢arstvo i HACCP vodi¢, 2012), trgovine (Vodi¢ dobre higijenske prakse za



trgovinu u poslovanju s hranom i HACCP vodi¢, 2011) (Slika 3) i pekarstvo (Vodi¢ dobre
higijenske prakse za pekarstvo i HACCP vodic, 2011) (Slika 2).
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VODIC DOBRE HIGIJENSKE
PRAKSE HACCP VODIC
ZA UGOSTITELJE Praktitna provedba nacela

HACCP sustava za ugostiteljo

Slika 1. Vodi¢ dobre higijenske prakse za ugostitelje i HACCP vodi¢ za ugostitelje (HOK,
2018)
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Slika 2. Vodi¢ dobre higijenske prakse za pekarstvo i HACCP vodi¢ (HOK, 2018)

MACCP vodit
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sustava za trgovinu

Slika 3. Vodi¢ dobre higijenske prakse za trgovinu u poslovanju s hranom i HACCP vodi¢
(HOK, 2018)



Vodi¢ dobre higijenske prakse za ugostitelje olakSava ugostiteljima primjenu zakonskih
obveza u dijelu sigurnosti hrane, a ovom radu sluzi kao smjernica za koncipiranje aplikacije.
Temelji se na dosadasnjim iskustvima u primjeni nacela HACCP-a i postupaka dobre
higijenske i dobre proizvodne prakse u ugostiteljskoj djelatnosti. Opisuje postupke
samokontrole, mjere sprjecavanja i smanjivanja rizika od potencijalnih opasnosti za zdravlje
potroS$aca u procesu pripreme i posluzivanja hrane u ugostiteljskoj djelatnosti. Vodi¢ ¢ine dva
medusobno povezana dijela. Prvi dio obuhvaéa Dobru proizvodacku praksu i Dobru
higijensku praksu, zahtjeve za sirovine, smjernice za rukovanje hranom za osjetljive skupine
potroSaca 1 ostale detaljne upute za postupanje s hranom na nacin da se osigura njezina
zdravstvena ispravnost. Drugi dio razraduje nac¢ela HACCP-a i daje uvid u cjelovitu
dokumentaciju za prakti¢nu primjenu istih. Obveza je subjekta u poslovanju hranom redovito

aZurirati planove 1 evidencije koje su sastavni dio Vodica.

U Vodi¢u su navedeni sanitarno tehnicki i1 higijenski uvjeti kojima moraju udovoljavati
prostorije za proizvodnju i promet hrane. Ukratko, oni ukljucuju: opée zahtjeve za objekte u
kojima se hrana priprema i distribuira, posebne zahtjeve za objekte u kojima se hrana
priprema i distribuira, zahtjeve za pribor i opremu u objektima u kojima se priprema i
distribuira hrana, zahtjeve za vodoopskrbom, zahtjeve za transport hrane te zahtjeve za:
pokretne i/ili privremene objekte, objekte koji se u prvom redu koriste kao privatni stambeni
prostori u kojima se redovito priprema hrana u svrhu stavljanja na trZiSte i1 automati za

prodaju.

Ciséenje kao jedan od preduvjeta za oduvanje zdravstvene ispravnosti hrane, takoder je bitan
segment samog Vodic¢a. Sve §to dolazi u kontakt s hranom (pribor, oprema, povrSine, prostori)
potrebno je odrzavati u Cistom stanju, a to podrazumijeva redovito ciS¢enje, pranje i
dezinfekciju. Duznost subjekta u poslovanju hranom je izrada plana higijenskog odrzavanja
prostora, pribora i opreme, a aktivnosti higijenskog odrzavanja moraju se evidentirati putem

evidencijskih lista.

U ugostiteljskim objektima iznimno je vazno kontrolirati prisutnost Stetnika s obzirom da su
oni prenositelji uzrocnika zaraznih bolesti, a takoder izazivaju oSte¢enja hrane i prostora u
kojima se hrana proizvodi, priprema, posluzuje i distribuira. Zdravstvenu ispravnost hrane
ugrozavaju Stetnici poput insekata, ptica, miSeva, Stakora i drugih Zivotinja. Za sprjecavanje

prodora Stetnika u objekt, potrebno je odrediti 1 uspostaviti dobre kontrolne mjere.



Nadalje, Vodi¢ nam donosi i zahtjeve za propisno zbrinjavanje otpada. Otpad u ovom slucaju
predstavljaju ostaci hrane i sirovina, ambalaze, jednokratne rukavice, pregaCe, kape i sl.
Gomilanje otpada privlaci Stetnike i predstavlja rizik od potencijalnog fizickog zagadenja

hrane.

Kako se ne bi ugrozila zdravstvena ispravnost hrane uslijed kvara opreme (poput uredaja za
hladenje ili uredaja za grijanje), vazno je tehniCko odrzavanje opreme. Vodi¢ naglasava
vaznost sastavljanja Plana tehni¢kog odrzavanja opreme. U planu se identificiraju kriti¢ne
tocke koje treba kontrolirati te definira Sto treba kontrolirati na svakoj identificiranoj tocki.
Osim navedenog, za zdravstvenu ispravnost hrane vazno je i redovito CiS¢enje, pranje i

dezinfekcija opreme.

Neizostavni segment Vodica je 1 osobna higijena. Svaki djelatnik koji radi s hranom mora
odrZavati visok stupanj osobne higijene i uredan vanjski izgled. Osobnom higijenom takoder
se pridonosi zdravstvenoj ispravnosti hrane. U Vodicu su definirani op¢i zahtjevi za osobnu

higijenu djelatnika te upute za pravilno pranje i dezinfekciju ruku.

Svi djelatnici prilikom rada i rukovanja hranom moraju poznavati identificirane opasnosti u
procesu rada s hranom u kojem sudjeluju, zatim kriticne 1 kontrolne tocke, preventivne i
korektivne radnje koje treba poduzeti ukoliko se uoci odredena nesukladnost. Iz tog razloga
Vodi¢ navodi vaznost edukacije osoblja, a Zakon o zastiti puCanstva od zaraznih bolesti (NN
br. 23/94) propisuje redovite edukacije 1 predvida opseg i teme koje je potrebno savladati.
Edukaciju je potrebno provoditi minimalno jednom godi$nje te arhivirati zapise o provodenju

istih.

Prema Vodic¢u, dobru praksu u poslovanju hranom ¢ine segmenti poput: nabave hrane od
adekvatnog dobavljaca kao i odgovarajuéi prijem hrane, zatim pravilno skladiStenje hrane
(hrana kojoj najprije istjeCe rok uporabe, upotrebljava se prva), sprjeCavanje krizne
kontaminacije pri rukovanju hranom, pravilno hladno serviranje, ispravni postupci
odmrzavanja i pravilna termicka obrada hrane te hladenje i smrzavanje termicki obradene

hrane kao i pravilno podgrijavanje hrane.

U Vodicu se nalaze i preporuke za prevenciju nastanka rizika za zdravlje potrosaca pri
uporabi visokorizicne hrane. Navedena hrana je ona u kojoj moZe do¢i do brzog i
progresivnog rasta i razmnozavanja mikroorganizama. U visokorizi¢nu hranu ubrajaju se

gotova jela i jela koja se termicki obraduju na niskim temperaturama koje neée unistiti



eventualno prisutne bakterije te hrana koja se konzumira sirova. Primjeri takve hrane su: jaja,
Skoljke i1 rakovi, svjezi proizvodi ribarstva, riza, mahunarke, biftek, svjeze cijedeni sokovi i sl.

(Vodic dobre higijenske prakse za ugostitelje, 2009).

Vodi¢ ukazuje i na izrazitu vaznost pruzanja informacija o alergenima potrosacima. To je
obveza svakog subjekta u poslovanju hranom koji se u pripremi ili proizvodnji hrane
(ukljucujuéi i pi¢a) koristi ili rukuje tvarima ili proizvodima koji uzrokuju alergije ili
netolerancije. Postoji 14 specificnih alergena koji se koriste u proizvodnji ili pripremi hrane i
prisutni su u gotovom proizvodu ¢ak i u promijenjenom obliku, a o ¢ijoj prisutnosti, prema
EU zakonodavstvu, potrosac¢i moraju biti informirani. Ukratko, to su: orasasti plodovi, jaja,
mlijeko, riba, rakovi, mekusci, Zitarice koje sadrze gluten, celer, lupina, goruSica, sezam, soja,
sumporni dioksid. Informacije o alergenima moraju se nalaziti u neposrednoj blizini hrane i
moraju biti vidljive i jasno ¢itljive (Uredba (EU) br. 1169/2011).

Nadalje, vazno je reducirati kontaminante u hrani. Prema Zakonu o kontaminantima, NN
39/2013, kontaminant je svaka tvar koja u hranu nije dodana namjerno te se u toj hrani nalazi
kao posljedica rukovanja hranom na razini: proizvodnje, prerade, pripreme, obrade,
skladiStenja 1 stavljanja na trZiSte ili kao rezultat oneciS¢enja okoliSa. Hrana koja prema
opceprihva¢enim javno-zdravstvenim mjerilima sadrzi neprihvatljivu odnosno toksi¢nu

koli¢inu kontaminanata ne smije se stavljati na trziste.

NaglaSava se joS 1 vaznost temeljitog provodenja sljedivosti, a u slu¢aju nuzde 1 povlacenja 1
opoziva proizvoda. I u konacnici tu je 1 verifikacija koja se provodi najmanje jednom godisnje
u svrhu provjere ucinkovitosti uvedenog nadzora nad sigurnim poslovanjem hrane, a temelji

se na zahtjevima propisanim u Vodicu.

Spomenuti Vodi€ jos je na snazi u Republici Hrvatskoj iako je novi u postupku izrade (Vodi¢

dobre higijenske prakse za ugostitelje, 2009).

2.5. 1IZAZOVI IMPLEMENTACIJE HACCP-a U UGOSTITELJSKE OBJEKTE

Za uspjesno implementiranje HACCP sustava u ugostiteljske objekte potrebno je zadovoljiti

ve¢ prethodno navedene preduvjete, no oni nisu jedini i iskljucivi uvjeti. HACCP sustavu u
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ugostiteljskim objektima Cesto se pridaje premalo vaznosti i ponekad se obveze izvrSavaju

povrsno. Stoga njegova implementacija opéenito predstavlja veliki izazov u ugostiteljstvu.

U Beogradu, Solunu i Portu provedeno je istrazivanje o higijeni hrane u ugostiteljskim
objektima. Ukupno 57,1 % svih ugostiteljskih objekata imalo je uveden HACCP sustav, dok
ga preostalih 42,9 % nije implementiralo (Djekic i sur., 2013). Navedeno stanje ukazuje na
percepciju shva¢anja HACCP-a, kao i na potrebu za poboljSanjem statistike. To se moze
posti¢i poboljsanjem prakse tijekom pripreme hrane, skladiStenja, ¢iS¢enja, ali i obrazovanja i
osposobljavanja zaposlenika koji su izravno ukljuceni u pripremu, obradu i serviranje obroka
u restoranima, $to je od presudne vaznosti za prevenciju vecine bolesti koje se prenose

hranom (Gibson i sur., 2002).

S obzirom da uvodenje HACCP sustava u ugostiteljskim objektima kontrolira sanitarna
inspekcija, odredene minimalne obveze ipak se izvrSavaju, ali uvijek se postavlja pitanje
koliko cesto 1 koliko ucinkovito. Problematika je u tome §to se obrasci s dnevnim
evidencijama kolektivno cesto ne ispunjavaju dnevno ili ¢ak dva puta na dan, nego periodicki
te Sto Cesto nema odgovorne osobe nego je ona ucestalo slucajno odabrani djelatnik. Bez
rasporeda, podjele duznosti, organizacije i u¢inkovitog izvrSavanja zadataka, nema uspjes$ne

provedbe.

Brojne su prednosti primjene HACCP sustava poput redukcije pojave bolesti, proizvodnje
zdravstveno ispravnih prehrambenih proizvoda, efikasniji i efektivniji rad u prehrambenoj
tvrtci, vec¢a konkurentnost tvrtke na svjetskom trzistu, uc¢inkovito uvodenje novih tehnologija i
proizvoda, i dr. Ukazivanjem na navedene pozitivne ¢cimbenike HACCP sustava, povecanjem
osvijestenosti djelatnika te uredenom kontrolom nadzora, znacajno bismo pridonijeli

uspjesnoj implementaciji.

2.6. RIZICI POVEZANI S HRANOM 1Z UGOSTITELJSKIH OBJEKATA

Prema dostupnoj literaturi, postoje 4 vazne stavke povezane s pravilnom higijenom hrane, a to
su ¢iscenje, termiCka obrada, hladenje i krizna kontaminacija. One ¢ine znacajnu ulogu u
sprjeCavanju trovanja hranom. Najc¢eSce prijavljivani rizicni ¢imbenici su slaba higijena,

krizna kontaminacija izmedu sirove i kuhane hrane, nepravilna termicka obrada i odrzavanje
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ili skladiStenje hrane (Garayoa i sur., 2014; Osimani i sur., 2013, 2014, 2015; Petruzzeli i sur.,
2014a, b).

Odrzavanje higijene (redovito pranje ruku, posuda i dasaka za rezanje), pravilna termicka
obrada (pri ¢emu se unistavaju bakterije koje mogu izazvati trovanje hranom) i hladenje (na
temperaturama koje sprjecavaju porast kolonija bakterija i proizvodnju njihovih toksina) te
sprjeCavanje prijenosa bakterija kriznom kontaminacijom, znaajno prevenira mogucénost

nastanka rizika povezanih s hranom.

Izvor rizika predstavljaju bakterije koje u namirnice mogu dospjeti na razli¢ite nacine (iz
osnovne sirovine ili ostalih sirovina, iz ambalaze, od ljudi, opreme, pogona, zraka), a
konzumiranjem hrane koja sadrzi bakterije opasne po zdravlje, nakon odredenog vremena,
pojavit ¢e se simptomi bolesti koji ukazuju da je doSlo do trovanja. Simptomi se manifestiraju

u vidu povraéanja, dijareje, mucnina, gréeva i drugih probavnih smetnji.

Neke od bakterija koje predstavljaju opasnost za ljudsko zdravlje su: Salmonella spp.,
Campylobacter spp., Clostridium perfringens, Listeria monocytogenes i Escherichia coli
0157.

Najces¢i uzro¢nik trovanja hranom u Republici Hrvatskoj je Salmonella spp. (HAH, 2018).
Ona pripada Gram negativnim Stapicastim bakterijama. MoZe biti prisutna u sirovom mlijeku,
jajima i proizvodima od sirovih jaja i mesa. Navedena bakterija prezivljava ako hrana nije
pravilno termicki obradena. Kod ¢ovjeka moze izazvati dva oblika bolesti, a to su trbusni tifus
i netifusne salmoneloze (enterokolitis) (Marinculi¢ i sur., 2009). Ukoliko dode do zaraze,
zarazena je osoba moze prenijeti na zdravu pri cemu se opet vratamo vazZnosti osobne
higijene. Stoga je vazno kontinuirano se pridrzavati stavaka povezanih s pravilnom higijenom

¢ime sprjecavamo ili barem umanjujemo potencijalne rizike trovanja hranom (HAH, 2018).

Bakterijska vrsta Campylobacter jejuni najces¢e je izolirani humani patogen roda
Campylobacter. Pripada Gram negativnim bakterijama. Podijeljena je u dvije podvrste od
kojih je jedna uzrocnik infekcija ljudi i zivotinja (Campylobacter jejuni subsp. jejuni), a druga
je nepatogena (Campylobacter jejuni subsp. doylei). Njezin rast odvija se na temperaturama
od 32 - 45 °C. Osim na temperaturu kuhanja i pasterizacije, osjetljiva je i na susenje, snizen
pH i koncentraciju soli (NaCl) ve¢u od 0,5 %. Istrazivanja su pokazala da je Campylobacter
jejuni vode¢i uzro¢nik bakterijskih crijevnih infekcija u SAD-u te da uzrokuje viSe oboljenja

ljudi nego bakterije pripadnici rodova Shigella i Salmonella zajedno (Marinculi¢ i sur., 2009).
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Moze biti prisutna u sirovoj piletini, sirovom mlijeku, a takoder i u nekloriranoj vodi za pice.

Pravilna termicka obrada, pasterizacija mlijeka i kloriranje vode unistit ¢e ovu bakteriju.

Clostridium perfringens je Gram pozitivna sporogena bakterija. Moze biti prisutna u mesu,
mesnim proizvodima i mesnim umacima. Intoksikacija ve¢inom nastaje jer su spore sposobne
prezivjeti termicku obradu hrane, te na sobnoj temperaturi prokliju i zatim se umnazaju u
hrani tijekom Cuvanja do konzumacije. Kako bi se smanjio rizik od njihova nastanka, osim
pravilne termicke obrade, potrebno je i smanjiti period izmedu pripreme i posluzivanja hrane
u ugostiteljskom objektu te brzo hladiti hranu nakon pripreme. Sli¢ne kontrolne mjere
primjenjuju se i za drugu vaznu sporogenu bakteriju — Bacillus cereus. Trovanja kojima su
uzrocnici te dvije bakterije Cesto su povezana s ugostiteljskim objektima i institucionalnim

kuhinjama (Lawley i sur., 2008).

Listeria monocytogenes je Gram pozitivna bakterija. Jedna je od najotpornijih nesporogenih
bakterija prema otpornosti na termi¢ku obradu, hladenje i suSenje. Moze biti prisutna u
sirovom ili nedostatno pasteriziranom mlijeku, siru, sladoledu, sirovom povréu, fermentiranim
kobasicama, sirovoj i kuhanoj piletini, svim vrstama sirovog mesa, te sirovoj i dimljenoj ribi.
Vazno je napomenuti da moze rasti i na temperaturi hladnjaka (+4 °C), $to znaci da Cuvanje
hrane u hladnjaku nema znacajan uc¢inak na sprjecavanje rasta ove bakterije (Bahk 1 Marth,

1990). Stoga je krucijalna adekvatna termicka obrada kako bi je eliminirali.

Escherichia coli 0157 uzrokuje ozbiljna osteéenja sluznice crijeva zbog velike koli¢ine
toksina kojeg tvori. Njezina optimalna temperatura rasta je izmedu 35 i 37 °C. Otpornost E.
coli ovisi o fizikalnim, kemijskim i bioloSkim prilikama sredine kao i o soju (Kaleni¢ i sur.,
2001). Moze biti u nepasteriziranim voénim sokovima, dimljenim suSenim salamama, zelenoj
salati, mesu divljaci, sirovom mlijeku 1 mlije¢nim proizvodima kao i u nedovoljno termicki

obradenom hamburgeru.

Kako bi sprijecili trovanja hranom navedenim patogenim vrstama ili njihovim toksinima,

potrebno je posebnu pozornost posvetiti hrani u sustavu proizvodnje, pripreme i kontrole.
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2.7. PREDNOSTI HACCP APLIKACIJE

S obzirom na Sirok spektar zadataka koje HACCP pokriva, prednost aplikacije lezi u
funkcionalnijem upravljanju, izvjeS¢ivanju i kompletnoj administraciji. Omogucava sustavno
praéenje poslovne organizacije te pracenje svih dogadaja i aktivnosti u realnom vremenu.
Omogucava nam jasan prikaz zadatka kao i rjeSenja. Ukazuje nam na obveze koje se trebaju
izvrSiti te automatski dodjeljuje planirane 1 izvanredne =zadatke. Ukoliko dode do

nesukladnosti, vra¢a zadatak na ponovnu kontrolu.

Aplikacijom se poboljSava proces upravljanja kvalitetom u proizvodnji pri ¢emu je naglasak
na jednostavnosti, pouzdanosti i tocnosti podataka u trazenom vremenu, eliminaciji papira i
registratora, sigurnosti hrane i eliminaciji rizika, boljoj kvaliteti usluge, nizim tros$kovima i

boljoj kontroli.
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

U ovom radu bit ¢e opisan nac¢in upotrebe aplikacije od strane zaposlenika, na nac¢in da mu se
pojednostavi upisivanje rezultata kontrola i ukaze na kontrole koje je potrebno provesti. Ideja
je da zaposlenik podatke koje bi inace upisivao na evidencijske liste u papirnatom obliku u
ovom slucaju upisuje u dokumente u aplikaciji. Vazno je naglasiti da aplikaciju koristi i
voditelj pri ¢emu lakSe kontrolira izvrSene zadatke od strane zaposlenika, a pri tome ima

zabiljeZenu i spremljenu cjelokupnu evidenciju u elektronskom obliku.

Osnovni materijal za izradu aplikacije bio je Vodi¢ dobre higijenske prakse za ugostitelje i
HACCP vodi¢ za ugostitelje. U suradnji s inZenjerom koji je programirao aplikaciju i1
podijelio sustav na mobilnu aplikaciju uz pomo¢ koje je moguée upisati potrebne podatke za
evidenciju i na web API (Application Programming Interface) koji prima te podatke, validira
ih 1 Salje voditelju objekta. Mobilna aplikacija namijenjena je zaposlenicima dok web servis
sluzi obradi zadataka koje nije moguce ili nije prakti¢no odraditi preko aplikacije. Aplikacija
radi na nacin da prikuplja podatke i Salje ih web servisu koji prema potrebi azurira centralnu
bazu podataka 1 generira dokumente za voditelja objekta. Kako bi se saCuvala baza podataka,
koriste se dvije baze podataka. To su: centralna baza web servisa i lokalna baza ha mobilnom
uredaju koji koristi aplikaciju. Uloga centralne baze je briga o korisnicima, odnosno
objektima kojima korisnici pripadaju 1 dokumentima koje je moguce generirati za pojedine
objekte. Ona osigurava slijedenje pravila o koristenju koje nije moguce provjeravati samo s
lokalnom bazom na mobilnom uredaju. Nasuprot tome, lokalna baza na mobilnom uredaju
sluZi pohrani podataka o korisniku koji je koristi. SluZi zapisu podataka koje korisnik unosi
prilikom kreacije svog profila, a takoder sluzi i kao arhiva dokumenata koje je korisnik

generirao 1 upucuje na vrijeme kada su generirani.

Za potrebe ovog diplomskog rada koristili su se iskljucivo zahtjevi za kontrolu temperatura s
obzirom da njihovi obrasci ¢ine krucijalnu vaznost za zdravlje potrosaca. Odnosno, hranu se
ne smije drZati na onim temperaturama koje mogu prouzro€iti rizik za zdravlje. Vodi¢, na
osnovu kojeg je koncipirana aplikacija, sadrzi popis svih evidencija i obrazaca relevantnih za
kontrolu temperature, a to su: ,,Evidencija termi¢ka obrada/podgrijavanje hrane®, ,,Evidencija
hladenje hrane®, ,,Evidencija temperature u rashladnim uredajima®, ,,Evidencija temperature u
uredajima za skladiStenje smrznute hrane®, ,,Evidencija temperature cuvanja hrane na

toplom*, ,,Evidencija temperature hladnog stola“ i ,,Evidencija kontrole ulja u fritezama*.
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U nastavku slijedi prikaz evidencija s uputama za zaposlenika, kako je navedeno u Vodicu za

ugostiteljstvo.

Aplikacija je zamis$ljena na nacina da krajnji proizvod bude obrazac koji sadrzi sve elemente

koji su navedeni u primjeru dalje navedenih evidencija.

3.1. EVIDENCIJA TERMICKA OBRADA / PODGRIJAVANJE HRANE

Dhjekt EVIDENCIIA Datum:
TERMICKA OBRADA | lzdanje:
PODGRIJAVANJE Stranica:
HRANE
1. sarza 1. sarZa
Damm || Jelo Korektivna
/ Vrijeme | Tempe || Fotpis || Vrijeme || Tempe | Potpis | mjera
Dian (sat) ratura || osobe | (sat) ratura || osobe -potpis
('C) {'C)
Datum Kontrolirao Odobrio
Voditel] objekia:

Slika 4. Evidencija termi¢ka obrada / podgrijavanje hrane (Vodi¢ dobre higijenske prakse za
ugostitelje, 2009)
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Upute za zaposlenika navedene u Vodi&u za ugostitelje:

TERMICKA OBRADA

e Kriti¢nu granicu temperature za termi¢ku obradu hrane predstavlja temperatura od 73
°C tijekom 30 sekundi.

e Temperaturu mjeriti ubodnim termometrom u sredistu velikih komada mesa 1 ribe koja
se termicki obraduje. Mjerenje se provodi tijekom ili odmah nakon termicke obrade

hrane u uredajima i opremi.

e Ako temperatura ne dosegne kriticnu granicu, zaposlenik mora poduzeti korektivne
mjere te podeSavanjem temperature i trajanja termicke obrade posti¢i trazenu

vrijednost.
PODGRIJAVANJE HRANE

e Provjeriti rasprostranjuje li se toplina ravnomjerno i je li temperatura ponovo zagrijane
hrane dostigla najmanje 70 °C u svim dijelovima. Hrana se smije podgrijati samo

jednom.

Posluzena topla hrana kao takva moZe se drzati najviSe dva sata jednokratno. Ukoliko nakon
tog vremena nije konzumirana, potrebno ju je, ovisno o vrsti, ili baciti ili ponovo zagrijati.

Izrazito je vazno drZati hranu pri sigurnim temperaturama do upotrebe.
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3.2. EVIDENCIJA HLADENJE HRANE

Objelt Datum:.
EVIDENCIJA —
HLADEN.JE HRANE lzdanje:
Stranica:
Tamp.
Datum || Viesta heans Inicijaina atekvatna zadutens za Korektivna
temp (*C} || nakon & satl (| hiadenjs hrane || mjara potpls

{DAMNE]

Datum Kontrolirao Odobrio
Woditel] objekia:

Slika 5. Evidencija hladenja hrane (Vodi¢ dobre higijenske prakse za ugostitelje, 2009)

Upute za zaposlenika:

Hrana koja je prosla termicku obradu hladi se do 60 °C na ambijentalnoj temperaturi
(max. 30 minuta), a nakon toga potrebno ju je brzo rashladiti u rashladnim uredajima

na 10 °C za 4 sata, odnosno do 4 °C za ukupno 6 sati.

Temperaturu mjeriti ubodnim termometrom u srediStu hrane. Ukoliko se temperatura
kod odredene hrane ne moze mjeriti ubodnim termometrom, upisuje se temperatura
rashladnog uredaja. Mjerenje se provodi nakon zavrSetka termicke obrade te nakon

Sest sati hladenja.
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AKO se ne postigne trazena temperatura, potrebno je obavijestiti Sefa kuhinje. Kako bi
se postigla trazena temperatura, moguce je sniziti temperaturu hladenja ili smanjiti sloj
hladene namirnice. Hranu se moze podijeliti u manje porcije i tako posti¢i zahtijevane
uvjete brzog hladenja.

Nakon toplinske obrade (pri temperaturama pasterizacije ili nizim), brzo hladenje
slabo kiselih namirnica, predstavlja kontrolnu mjeru za sporogene bakterije
Clostridium perfringens i Bacillus cereus. Preporuca se upotreba uredaja za brzo
hladenje hrane u koji se namirnica stavlja direktno s termicke obrade i nakon
pokrenutog procesa hladi na +4 °C ili nize u najkra¢em mogucem roku (s +70 °C do

+3 °C u sredini proizvoda, unutar 90 minuta).

Hrana spremna za jelo, u hladnjaku, uvijek mora biti odvojena od sirovog mesa,
peradi, ribe, jaja i nepripremljenog voca i povréa. U suprotnom, mora se baciti jer
nepravilnim skladiStenjem moze do¢i do krizne kontaminacije. Takoder, termicki
obradenu hranu potrebno je zastiti zaStitnom folijom ili odgovaraju¢im poklopcem te
cuvati na nacin da se sprijeci krizna kontaminacija. Navedena hrana, mora se potrositi

unutar 24 sata.
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3.3. EVIDENCIJA TEMPERATURE U RASHLADNIM UREDAJIMA

Objekn Ditum:
EVIDENCIJA TEMPERATURE U —
RASHLADNIM URERAJIMA | [2danje
Stramica:
Uredaj: Mjesec, goding:
[aim | Temp Fotpis Eorsktivna amm | Temp. | Poipis Earsktivaa
(=] asabe mjera L] asabe mjera
1 17
2 1%
14
4 FIT
i1
o 11
B 24
Y Fl
1 FI
1l 1
12 1%
1 iy
14 U
13 1
1a
Datum Eountrolirao Odobrio
Vodnel] objekia:

Slika 6. Evidencija temperature u rashladnim uredajima (Vodi¢ dobre higijenske prakse za

ugostitelje, 2009)

U nastavku se navodi temperaturni rezim skladiStenja pojedine vrste hrane i sirovina u

rashladnim uredajima kao i njihove kriti¢ne granice koje zaposlenik nadzire (Tablica 1):

Tablica 1. Ciljne temperature u rashladnim uredajima i kriticne granice (Vodi¢ dobre

higijenske prakse za ugostitelje, 2009)

Voce i povrée 4°C Kriti¢na granica 8°C
Riba 2°C Kriti¢na granica 4°C
Svjeze meso 2°C Kriti¢na granica 4°C

20



Mljeveno meso 1°C Kriti¢na granica 2°C
Jaja 4°C Kriti¢na granica 10 °C
Mlijec¢ni proizvodi 2°C Kriti¢na granica 4°C
Mesni proizvodi (salameisl.) 4 °C Kriti¢na granica 6°C
Gotovi proizvodi (salateisl.) 2°C Kriti¢na granica 4°C
Slasticarski proizvodi 2°C Kriti¢na granica 4°C

Upute za zaposlenika:

e Temperature ocitati na postavljenim mjernim uredajima dva puta dnevno. Pozeljno je
mjeriti temperaturu prvi put ujutro na pocetku smjene, a drugi put po zavrSetku

smjene.

e U rashladnim uredajima preporucuje se temperatura od 4 °C, a zahtjev je da
maksimalna temperatura iznosi 8 °C. U slucaju odstupanja od zadanih vrijednosti
temperatura u rashladnim uredajima, potrebno je obavijestiti Sefa kuhinje. Mjerenje
temperature ponoviti unutar sat vremena. Ukoliko se kvar ne ukloni unutar 60 minuta,
a ne postigne se potrebna temperatura, hrana se mora uskladistiti u drugi,

temperaturom odgovarajuci uredaj.

e Ukoliko rashladni uredaj ima digitalni prikaz temperature (Slika 7), potrebno je

povremeno kontrolirati prikaz pomoc¢u umjernog termometra.

Slika 7. Ocitavanje temperature s rashladnog uredaja (Vodi¢ dobre higijenske prakse za

ugostitelje, 2009)
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e Takoder, prilikom ¢uvanja hrane u hladnjaku, potrebno je postivati upute poput: roka
trajanja koji se svakodnevno provjerava, odgovarajuce zasticenosti/ambalaziranja
hrane, odgovaraju¢eg rasporeda hrane unutar hladnjaka (prilikom cega treba
omoguciti 1 nesmetanu cirkulaciju hladnog zraka), pravovremeno zatvaranje vrata

hladnjaka i sl.

3.4. EVIDENCIJA TEMPERATURE U UREPAJIMA ZA SKLADISTENJE
SMRZNUTE HRANE

Objekt Dintum:
EVIDENCIJA TEMFERATURE —
U UREBAJIMA Z4 Tzdanje:
SELADISTENIE Stramica:
SMRINUTE HRANE
Uredaj: Mljesec, goding:
Dafum | [=mp. | Poipis Forekfiviz || Dafum | [=mp. | Poipis Faorekfivoz
(=] asabs mjera (L] asabe mjera
1 17
2 15
19
4 L
21
o P
B 2=
L) i
1 20
11 P
11 i
1 FL
14 i
1 1
14
Diatum Kontrolirao Odobrio
Wodiel] objekta:

Slika 8. Evidencija temperature u uredajima za skladistenje smrznute hrane (Vodi¢ dobre

higijenske prakse za ugostitelje, 2009)
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Upute za zaposlenika:

e U zamrzivac¢ima kriti¢nu granicu temperature predstavlja -18 °C.

e Temperatura se ocitava na postavljenim mjernim uredajima dva puta dnevno. U
sluaju odstupanja od zadanih temperatura, odnosno ako temperatura u zamrzivacu

prijede kriti¢nu vrijednost, obavijestiti Sefa kuhinje.

e Ukoliko se kvar ne ukloni unutar jednog sata ili se ne postigne potrebna temperatura,
potrebno je uskladistiti hranu u drugi, temperaturom odgovaraju¢i zamrzivac. S
obzirom da se hrana smije odmrznuti samo jednom i zatim ju je potrebno pripremati ili
konzumirati (ukoliko je ve¢ pripremljena), vrlo je vazno kontrolirati navedenu

temperaturu.

3.5. EVIDENCIJA TEMPERATURE CUVANJA HRANE NA TOPLOM

Objekt Datum:
EVIDENCLIA TEMPERATURE CUVANJA —
HRANE NATOPLOM lzdanje:
Stranica:
Prostor: Datum: od: da: zoding:
Dizmm Termifld obradena Temperatura || Potpis osobe Koreldivoa mjers-
namirnics teC zaduiene za potpis
IjErenje
I
1
1
1
1
1
T
1
1
T
2
1
Datum Kontrolirao Odobrio
Vodiel] cbjgkia

Slika 9. Evidencija temperature ¢uvanja hrane na toplom (Vodi¢ dobre higijenske prakse za

ugostitelje, 2009)
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Upute za zaposlenika:

e Prije nego Sto zapocne Cuvanje hrane na toplom, ona mora biti potpuno termicki

obradena ili podgrijana na temperaturi minimalno 73 °C.
e Termicki obradena hrana odrzava se toplom na Stednjaku ili u toploj kupelji.

e Kriti¢nu granicu za ¢uvanje hrane na toplom predstavlja temperatura od 65 °C.

Temperaturu mjeriti u toplom loncu ubodnim termometrom.

e Mijerenje u kuhinji potrebno je provoditi neposredno po odlaganju hrane na topli stol,
zatim joS$ jednom tijekom izlaganja ukoliko je izlaganje krace od 4 sata, te jo§ dva puta
tijekom izlaganja ukoliko je izlaganje dulje od 4 sata. Nasuprot tome, mjerenje na
toplom stolu u restoranu provodi se neposredno po odlaganju hrane na topli stol. Na

toplom stolu u restoranu, hrana moze biti posluzena maksimalno dva sata.

e Ukoliko dode do prijelaza kriticne vrijednosti temperature hrane posluzene u toplom
lancu, navedenu hranu potrebno je podgrijati, ako je bila krace od dva sata na
temperaturi nizoj od 65 °C. S obzirom da se hranu smije samo jednom podgrijavati,
ukoliko je ve¢ bila jednom podgrijana ili je bila dulje od dva sata na temperaturi ispod

grani¢ne vrijednosti, potrebno ju je ukloniti iz toplog lanca i1 obavijestiti Sefa kuhinje.
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3.6. EVIDENCIJA TEMPERATURE HLADNOG STOLA

Objekt Dintum:
EVIDENCIJA TEMFERATURE | Izdanje:
HLADNO( STOLA -

Stramica:
Uredaj: Mjesec, godina:
Datm | [=mp. | Poipis Forekivnz || e | [=mp. | Poipis FoarekmvnE
(] asoba e (=] asabe e

1 17

2 1%

3 19

4 il

3 I

o i

¥ 24

El 25

1 20

11 2

12 28

13 i

14 £l

13 3l

10

Datum Kontrolirao Odobrio

Vodiel obkta:

Slika 10. Evidencija temperature hladnog stola (Vodi¢ dobre higijenske prakse za ugostitelje,
2009)

Upute za zaposlenika:

e Kiriti¢nu granicu za hladni stol predstavlja temperatura od 8 °C.

e Temperaturu ocitati S pokazivaca ili temperaturu hrane na hladnom stolu mjeriti

infracrvenim termometrom.
e Mijerenje se provodi na pocetku posluzivanja, odnosno pri postavljanju hrane u vitrinu.

e Na hladnom stolu hrana moze biti posluZena maksimalno dva sata.
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e Vec izlozenu hranu na stolovima ne smije se nadopunjavati na istom pladnju ili posudi

s novom hranom kasnije izvadenom iz rashladnog uredaja. Na taj naCin sprjecava se

da servirana hrana ne bude izloZena duze od 2 sata.

e Ukoliko se primijeti da temperatura stola prelazi kriti¢nu vrijednost, posluzena hrana

mora se ukloniti sa stola i potrebno je obavijestiti $efa kuhinje.

e Vazno je naglasiti da treba znati pravilno rukovati hranom izlozenom za konzumaciju

na nacin da se izbjegava kontakt ruku s njom. Stoga je vazno prije rukovanja

izloZzenom hranom staviti ¢iste rukavice.

3.7. EVIDENCIJA KONTROLE ULJA U FRITEZAMA

Objekt: Datum
EVIDENCIJA KONTROLE ULJA U
FRITEZAMA
Datum Uredai Ocitanie lzvodaé kentrole
kontrole ] j [IITIE i pl::-tpls]
Datum Kentrolirao Odobrio
Voditel] objekta:

Slika 11. Evidencija kontrole ulja u fritezama (Vodi¢ dobre higijenske prakse za ugostitelje

2009)
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Upute za zaposlenika:

e Ulje mora zadovoljavati zahtjeve: svijetlo Zute boje, bez vidljivih tragova zagaranja,

ugodna 1 karakteristi¢na mirisa.

e Temperatura ulja mjeri se u trenutku kada je ono spremno za termi¢ku obradu hrane.

Temperatura ulja ne smije prijeci 180 °C.

e Zahtijeva se redovita kontrola razine slobodnih masnih kiselina u ulju pomocu
indikatorskih traka, a boja indikatorskih trakica mijenja se u skladu sa sadrzajem
masnih kiselina. Ukoliko je razina slobodnih masnih kiselina visa od dozvoljene,

potrebno je zamijeniti ulje novim.

e Iskoristeno ulje baca se u za to predvidene spremnike.

Slika 12. Kontrola temperature ulja u fritezama (Agrologistika, 2018)
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Prilikom kreiranja aplikacije bilo je potrebno ispuniti sljedece zadatke:

1) Osmisliti upute za upotrebu aplikacije za zaposlenika:

a) Upute za prijavu i registraciju

b) Upute za ispunjavanje dokumenata

¢) Upute za provodenje korektivnih mjera
2) Definirati uvjete za realizaciju aplikacije i ideju aplikacije
3) Objasniti opéi nacin primjene aplikacije

4) Osmisliti na¢in edukacije zaposlenika o aplikaciji
Aplikacija je izradena u sljede¢im programima:

1) Mobilna aplikacija: Android studio
2) Web API: Microsoft visual studio 2015
3) Baza podataka: Sql server 2012
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4. REZULTATI | RASPRAVA

Kao rezultat rada, kreirana je aplikacija. Sukladno tome, u nastavku, prikazat ¢e se nacin rada

s aplikacijom od strane zaposlenika zaduzenog za kontrolu temperature.

4.1. UPUTE ZA KORISTENJE APLIKACIJE

Za pocetak, zaposlenik treba instalirati aplikaciju na svoj mobilni uredaj. Kada pokrene
aplikaciju, prikazat ¢e mu se poc¢etna aktivnost koja ukljucuje prijavu (Slika 13). Na po¢etnom
zaslonu prikazana su dva polja za unos teksta i tri stavke (,,PRIJAVI SE®, ,STVORI
KORISNIKA* i ,,STVORI OBJEKT*). U polja za unos teksta zaposlenik unosi podatke za
prijavljivanje, e-mail adresu i lozinku. Nakon §to je voditelj prethodno izvrSio registraciju
poslovnog objekta, zaposlenik se registrira ili prijavljuje u sustav pomocu odgovarajuce

stavke.

PRIJAVI SE

STVORI KORISNIKA

STVORI OBJEKT

Slika 13. Aktivnost za prijavu (vlastita fotografija)
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Prvi zadatak zaposlenika jest provesti registraciju kako bi se nadalje mogao nesmetano njome
sluziti. Na prethodno pojasnjenom prikazu (aktivnosti za prijavu), zaposlenik klikom na
stavku ,,STVORI KORISNIKA® obavlja registraciju. Kako bi uspje$no obavio registraciju,
zaposlenik mora popuniti 4 polja za unos, jednu kucéicu za oznacavanje i kliknuti na stavku
,REGISTRIRAJ*“ (Slika 14). U prvo polje unosi e-mail adresu. Drugo polje sluzi za unos
lozinke, a treCe za provjeru lozinke ponovnim unosom. U posljednje tekstualno polje
zaposlenik unosi PAN poslovnog objekta. PAN je jedinstvena vrijednost naziva novog
poslovnog objekta i predstavlja primarni klju¢ u posluziteljskoj bazi podataka. Oznacen je s
minimalno 8 brojeva prethodno definiranih od strane voditelja. Nadalje, na registracijskom
zaslonu preostaje jo§ samo kucica za Voditelja poslovnog objekta, no nju zaposlenik
preskace, odnosno ostavlja praznom, te =zavrSava registraciju klikom na stavku
»REGISTRIRAJ“. Ukoliko su podaci ispravno uneseni uz odgovaraju¢i PAN, zaposlenik
uspjes$no zavrSava registraciju. Na taj nacin dodan je u lokalnu posluziteljsku bazu podataka.
Nakon potvrde da je registracija uspjesno izvrSena, zaposlenik se moze prijaviti u aplikaciju

na prozoru za prijavu (Slika 14).

1 =" Lt O E
J L

[ ] Korisnik je voditel]

REGISTRIRAJ

Slika 14. Aktivnost za registraciju novog korisnika (vlastita fotografija)
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Kada zaposlenik izvrsi prijavu, otvorit ¢e mu se prozor s popisom dokumenata koje je
omogucio voditelj za navedeni poslovni objekt. Na pozadini se prikazuju svi dokumenti koje
zaposlenik pod navedenim poslovnim objektom moze ispunjavati (Slika 15). Zaposlenik ¢e

dokumente ispunjavati u zasebnoj aktivnosti do koje dolazi pritiskom na jedan od

dokumenata. Svaki od navedenih dokumenata, potrebno je ispuniti na dnevnoj bazi.

HACCAPP s

Odaberite dokument koji Zelite ispuniti

RASHLADNA TEMPERATURA
CUVANJE HRANE NA TOPLOM
TEMPERATURA HLADNOG STOLA
SKLADISTENJE HRANE
HLADENJE HRANE
ULJE U FRITEZAMA

PODGRIJAVANJE HRANE

Slika 15. Izgled liste dokumenata (vlastita fotografija)

U svrhu jednostavnijeg pracenja, zapocet ¢e se kronoloSkim redom prema rasporedu u
aplikaciji. Zaposlenik klikom odabire dokument ,,RASHLADNA TEMPERATURA®. U tom
trenutku, zaposlenik se fizi¢ki nalazi na mjestu gdje su stacionirani rashladni uredaji 1 oCitava
temperature na postavljenim mjernim uredajima prema uputama zabiljezenim u Vodicu i
prethodno pojasSnjenim pod stavkom ,Evidencija temperature u rashladnim uredajima‘.

Ulaskom u dokument ,RASHLADNA TEMPERATURA* (Slika 16), zaposlenik pojedina¢no
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upisuje temperature svakog rashladnog uredaja (ovisno 0 koli¢ini) u polja ,,Element: 1%,
,Element: 2 itd. Nadalje, u polje ,,Ime izvodaca kontrole* zaposlenik biljezi vlastito ime i
prezime. Polje ,,Korektivna mjera® popunjava se samo po potrebi, odnosno u slucaju
odstupanja od zadanih vrijednosti temperatura. Prema Vodi¢u, maksimalna temperatura iznosi
8 °C, a preporucena je 4 °C. Ukoliko je ocitana vrijednost iznad dopustene, upisana vrijednost
u aplikaciji bit ¢e obiljeZzena crvenom bojom, a zaposlenik ¢e tijekom vremena ponoviti
ocitavanje. U meduvremenu, zaposlenik ¢e zaprimiti notifikaciju kao podsjetnik na ponovo

provodenje mjerenja i zatim ¢e upisati novu ocitanu vrijednost u polje ,,Korektivna mjera®.

Rashladna temperatura

Element: 1

femperatura rashladnog uredaja ("C)

Element: 2

~1slo0l

o] 1@

Slika 16. Dokument temperature u rashladnim uredajima (vlastita fotografija)

Sljede¢i po redu u aplikaciji je dokument ,,CUVANJE HRANE NA TOPLOM* (Slika 17).
Zaposlenik klikom odabire dokument ,,CUVANJE HRANE NA TOPLOM*. S obzirom da

pretpostavljamo da trenutno zamisljeni poslovni objekt grije hranu, zaposlenik ¢e prvo na
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pitanje: ,,Grijete 1i hranu (D/N)?*“ odgovoriti potvrdno, odnosno staviti ,,D“. Neposredno po
odlaganju hrane u topli stol, zaposlenik prema uputama iz Vodic¢a, mjeri i oCitava temperaturu
s ubodnog termometra, te biljezi u polje ,,Inicijalna temp (°C)“. Ukoliko je izlaganje hrane
krace od 4 sata, zaposlenik joS jednom obavlja mjerenje i o¢itanu temperaturu upisuje u polje
»lemp. adekvatna nakon 4 sati (D/N):“. Polje ,, Temp. adekvatna nakon 6 sati (D/N):*
zaposlenik popunjava samo u slucaju ako je izlaganje dulje od 4 sata. S obzirom da se radi o
razmaknutom vremenu mjerenja i biljezenja, aplikacija zvuénim signalom obavjeStava
zaposlenika kada je potrebno ponovno obaviti mjerenje kako se navedeni korak ne bi
preskocio. Ukoliko je o€itana temperatura iznad kriti¢ne (65 °C), unesena vrijednost bit ¢e
obiljezena crvenom bojom. U tom slucaju, zaposlenik ili podgrijava ili uklanja hranu iz toplog
lanca kako je ve¢ pojasnjeno pod stavkom ,,Evidencija temperature ¢uvanja hrane na toplom®,
prema Vodicu. Ako zaposlenik podgrije hranu, ponovo ¢e obaviti mjerenje 1 zabiljeziti u polje
,Korektivna mjera®. 1 na kraju, zaposlenik upisuje svoje ime i prezime u polje: ,,Osoba
zaduzena za kontrolu temperature®, te pritiskom na stavku L, POSALJI IZVJESTAJ zavriava

evidenciju koja se potom odasilje Voditelju na e-mail.

Cuvanje hrane na toplom

0.0

POSALJI IZVJESTAJ

Slika 17. Cuvanje hrane na toplom (vlastita fotografija)
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Sljedec¢i po redu u aplikaciji je dokument ,, TEMPERATURA HLADNOG STOLA*“ (Slika
18). Zaposlenik mjeri temperaturu pri posluzivanju hrane u vitrinu, te ocitane vrijednosti
zapisuje u polja: ,,Element: 1, ,Element: 2 (ovisno o koli¢ini vitrina). Prema uputama iz
Vodica, ukoliko ocitana temperatura prelazi 8 °C, zabiljezena vrijednost poprimit ¢e crvenu
boju 1 zaposlenik ¢e ukloniti hranu sa stola. U polje ,,Korektivna mjera®, zaposlenik ¢e samo
ponoviti zabiljezenu temperaturu Sto ¢e iskljucivo znaciti da je hrana uklonjena i da nema
mogucénosti njezine daljnje primjene. I na kraju, zaposlenik ¢e u polje ,,Kontrolu izveo

(ime/prezime)* zabiljeziti svoj potpis 1 poslati izvjestaj.

Temperatura hladnog stola

Element: 1

Element: 2

TIEEEEEE
alwlef Ly )udifo]r
alsfadtfafn]if<]!

@EOEnEnE @
P e L=

Slika 18. Temperatura hladnog stola (vlastita fotografija)
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Nadalje, slijedi dokument ,SKLADISTENJE HRANE®. Prema prethodno poja$njenoj stavki
,EBvidencija temperature u uredajima za skladiStenje smrznute hrane* iz Vodica, zaposlenik ¢e
ispunjavati sljede¢i dokument (Slika 19). U polja: ,,Element: 1%, ,,Element: 2, itd., zaposlenik
zapisuje oCitanu temperaturu zamrzivaca. U slucaju da ocitana vrijednost prelazi -18 °C,
poprimit ¢e crvenu boju u aplikaciji i zaposlenik ¢e nakon sat vremena ponovo provesti
mjerenje, na $to ¢e mu ukazati zvucni signal iz aplikacije, te novu vrijednost zapisati u polje

,Korektivna mjera“. Na kraju stavlja svoj potpis u polje ,,Jme osobe* i $alje izvjesta;.

Skladistenje hrane

Element: 1

Femperatura rashladnog uredaja (*C)

Element: 2

A lslel
~Zlelol -

_Jo] ]&

Slika 19. Skladistenje hrane (vlastita fotografija)
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Sljede¢i po redu u aplikaciji je dokument ,HLADENJE HRANE®“ (Slika 20). Prema
,Evidencija hladenje hrane” iz Vodica, zaposlenik popunjava navedeni dokument. U polje
,» Vrsta hrane* upisuje namirnicu koju hladi u hladnjaku. Nakon zavrSetka termicke obrade,
zaposlenik ¢e upisati inicijalnu temperaturu u za to predvideno polje. Za 6 sati, zaposlenik ¢e
ponoviti mjerenje temperature te s obzirom na o€itanu vrijednost, u polje ,,Temp. adekvatna
nakon 6 sati (D/N)“ upisati je li trenutno stanje zadovoljavajuce, odnosno da ili ne. U slucaju
da temperatura prelazi 4 °C, provest ¢e potrebne korektivne mjere koje nalaze Vodi¢ i novu
vrijednost zabiljeziti u polje ,,Korektivna mjera®. I za kraj, zaposlenik stavlja vlastiti potpis u

polje ,,Osoba zaduZena za hladenje hrane* i Salje izvjesta;.

Hladenje hrane

Element: 1
Vrsta hrane

DEE0EEE0BN
afw]e e ]yfulifo]p
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Slika 20. Hladenje hrane (vlastita fotografija)
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Nadalje, slijedi dokument ,,ULJE U FRITEZAMA® (Slika 21). U polje ,,Vrsta uredaja“
zaposlenik zapisuje navedeni model kojim se sluzi. Zatim ocitanu temperaturu ulja zapisuje u
polje ,,O¢itanje”. Sukladno Vodi¢u temperatura ne smije prelaziti 180 °C. U posljednje polje,

»1zvodac kontrole®, zaposlenik upisuje vlastito ime i prezime te Salje izvjestaj.

Ulje u fritezama

Element: 1

16-06-2018

Element: 2
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Slika 21. Ulje u fritezama (vlastita fotografija)
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Posljednji po redu u aplikaciji je dokument ,,PODGRIJAVANJE HRANE* (Slika 22). U polje
,Vrsta hrane* zaposlenik upisuje termicki obradenu namirnicu. Ispod navedeno polje
predvideno je za datum provodenja kontrole i mjerenja. Zatim slijedi upisivanje temperature
koju je zaposlenik izmjerio i o¢itao na ubodnom termometru. Ukoliko izmjerena temperatura
nije dosegnula 73 °C, vrijednost u aplikaciji ¢e poprimiti crvenu boju, te ¢e zaposlenik
podeSavanjem temperature i trajanja termiCke obrade posti¢i trazenu vrijednost kako je
navedeno i u Vodicu. Novu vrijednost zapisat ¢e u polje ,,Korektivna mjera“. Na kraju ¢e

zabiljeziti vlastito ime i prezime u polje ,,Izvodac¢ kontrole* i1 poslati izvjesta;.

Podgrijavanje hrane

Element: 1

Visia hrane

16-06-2018

Element: 2
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Slika 22. Podgrijavanje hrane (vlastita fotografija)
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4.2. REALIZACIJA I UVJETI ZA REALIZACIJU APLIKACIJE

U dana$nje vrijeme sve je popularnije brzo rastuce trziSte mobilnih aplikacija. S obzirom da
mobilnost vise ne predstavlja nuznost ili trend nego prvenstveno potrebu, svakim danom
idemo korak naprijed s tehnologijom. Na dnevnoj bazi susre¢emo se s razlicitim aplikacijama
poput prognoze, vijesti, igrica, sporta i sl. S obzirom na raznoliki obim vrsta hrane u
ugostiteljskim objektima, osnovni nedostatak dosadasnje primjene HACCP sustava, sastoji se
u prevelikoj administraciji, te koli¢ini materijala i spisa koje treba pohranjivati. Budu¢nost
HACCP obrade predstavlja elektronicka obrada, pri ¢emu se postize usteda materijala i
radnog vremena uz istu ili poboljSanu efikasnost. Sukladno tome, odlucili smo razviti
pametnu i korisnu aplikaciju za ugostiteljske objekte. Ideja je bila da ona sluzi voditelju koji
bi sustavno kontrolirao sve procese, te zaposleniku koji bi provodio dnevne zadaée i pri tome

ih biljezio u aplikaciju.

Za pocetak, potrebno je registrirati se. Aplikacija zasad podrzava isklju¢ivo Android uredaje.
Mobilni uredaj trebao bi imati minimalnu verziju Androida, a to je Android 6.0, odnosno API
razina 23. Takoder, jedan od zahtjeva za aplikaciju je pristup Google Play uslugama koje su
osim za samu instalaciju aplikacije, obvezne i za koriStenje Google servisa koriStenog u

HACCapp aplikaciji.

4.3. NACIN PRIMJENE

Instaliravsi aplikaciju, voditelj ¢e prvo popuniti tablicu s dokumentima i1 objektom ¢ime
predstavlja predispoziciju zaposleniku za obavljanje daljnjih duznosti. Kada se popuni tablica
za pojedini objekt, zaposlenik dobiva pristup za ispunjavanje dokumenata u mobilnoj

aplikaciji.

Omogucenim pristupom, zaposlenik zapocinje s ispunjavanjem prethodno pojasnjenih
evidencija, na dnevnoj bazi, koje su predocene u obliku pitanja i sadrzaja za nadopunjavanje u
aplikaciji. Zabiljezene vrijednosti 1 ostali podaci u dokumentu, Salju se do web servisa.
Ukoliko prilikom kontrole dode do prekoracenja granica kriti¢nih vrijednosti u odredenim
evidencijama, rezultat se obiljezava crvenom bojom i obavjestava se voditelja. Kao garanciju

za provodenje korektivne mjere, zaposleniku se Salje obavijest (na temelju unaprijed
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postavljenih kriticnih granica od strane voditelja) kao podsjetnik na ponovo provodenje
mjerenja. Na kraju smjene, na temelju odgovora koje je zaposlenik zabiljezio u aplikaciji,
dokumenti se generiraju u predlozak oblika evidencija navedenih u Vodic¢u, koje voditel]
prima na e-mail. Zaprimljene evidencije mogu se pohranjivati u posebno kreirane datoteke na
racunalu (u pdf obliku), na mjesecnoj bazi, kako bi uvijek bile dostupne prilikom kontrole

sanitarne inspekcije.

Vazno je naglasiti da bi zaposlenik trebao propisno i s odgovornosc¢u pristupati duznostima
mjerenja 1 biljezenja podataka. Kako bi cjelokupni sustav funkcionirao, potrebno je
kontinuirano provoditi nadzor zaposlenika nad provodenjem navedenih obveza kao i kontrolu
higijenskih uvjeta u proizvodnom procesu, od strane voditelja. Ispravnim postupanjem,
vodenjem predvidenih evidencijskih lista i provodenjem uputa iz Vodica, realiziraju se
propisane zakonske obveze. Sukladno tome, ozbiljno i odgovorno ponasanje svih sudionika,

kljuc je uspjeha svake organizacije/objekta.

4.4. EDUKACIJA ZAPOSLENIKA O APLIKACIJI

Kako bi zaposlenicima omogucili stjecanje znanja i1 vjestina upravljanja aplikacijom, vazno je
educirati ih. Sama potreba za obukom i usavrSavanjem znanja, rezultira pozitivnim
promjenama i dobro obavljenom poslu. Prvenstveno, esencijalna svrha edukacije je
sprjecavanje rizika, odnosno bolesti uzrokovanih hranom, a aplikacija ¢ini pomo¢no sredstvo
kojim bi se navedeno postiglo. Nekoliko studija snazno ukazuje na potrebu za obrazovnim
programima kojima bi se poboljSalo znanje 1 kontrola bolesti uzrokovanih hranom (Angelillo 1
sur., 2000; Bas i sur., 2006; Osaili i sur., 2013, Martins i sur., 2012). U nastavku, nacin
primjene aplikacije objasnit ¢emo kroz upute koje ¢emo Kreirati unutar same aplikacije. Na
pocetnom zaslonu ,,Izgled liste dokumenata“ (Slika 15), u gornjem desnom uglu, nalaze se tri
tockice. Kada zaposlenik klikne na ikonicu od tri tockice, otvorit ¢e mu se padajuci izbornik u
kojem ¢e nai¢i na opciju: ,,Informacije. Klikom na ,,Informacije* zaposlenik ¢e dobiti

potrebna uputstva za upotrebu.
Upute ¢e sadrzavati pitanja (s odgovorima) poput:

1. Sto je HACCapp i za §to se koristi?
2. Sto morate znati prije pocetka koristenja HACCapp-a?
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3. Kako se koristi HACCapp? (detaljna pojasnjenja po svakom dokumentu)
4. Koje su mjere u slucaju poteskoca s aplikacijom (rusenje, neotvaranje, nereagiranje,
nepravilan rad)?

5. Sadrzaj HACCapp i druge informacije.

Navedenim na¢inom edukacije zaposlenika, olak$avamo cjelokupan proces. Fluktuacijom
zaposlenika 1 njihovom zamjenjivosti, omogucava se svakom novom djelatniku (uz prethodnu

prijavu) pristupiti navedenim informacijama.

Dakako, vazno je naglasiti da neovisno o uputama koje zaposlenik moze pronaci pod stavkom
nInformacije”, svakako mora pro¢i i kratku edukaciju od strane voditelja ugostiteljskog
objekta. U ovom konceptu svatko ima svoju ulogu i potrebno ju je prihvatiti ozbiljno i s
odgovornos¢u. Voditelj bi trebao svakog zaposlenika, na licu mjesta, provesti kroz segmente
aplikacije kako bi se u potpunosti omogucilo njezino shvacanje. Uz prethodnu teorijsku

edukaciju, prakticnom obukom trebale bi se usvojiti potrebne vjestine (Slika 23).

Sukladno edukaciji osiguranoj od strane subjekta u poslovanju hranom, koji omogucavaju
zaposlenicima upucéenost i osposobljavanje o nacelima higijenskog postupanja s hranom, te
informiranje o identificiranim opasnostima u procesu rada s hranom, kriti¢ne i kontrolne toc¢ke
kao 1 preventivne i korektivne radnje u sluc¢aju nesukladnosti, zaokruZuje se navedena
tematska cjelina kvalitetne obuke zaposlenika. Takoder, iznimno je vazno da zaposlenici
znaju voditi evidencije i upravljati dokumentacijom S$to je preduvjet za uspjes$no KoriStenje

aplikacije.

Slika 23. Teorijska i prakti¢na edukacija osoblja (Vodi¢ dobre higijenske prakse za
ugostitelje, 2009)
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5. ZAKLJUCAK

Sukladno dobivenim rezultatima, moze se zakljuciti:

1. HACCapp =zahvaljuju¢i jednostavnosti primjene, prikladan je za svakog
zaposlenika, uz prethodnu obuku.

2. HACCapp omogucéava eliminaciju papira i registratora te potrebu osiguravanja
dodatnog prostora za arhiviranje navedenog.

3. HACCapp osigurava da svi podaci pohranjeni u aplikaciji od strane zaposlenika,
stignu voditelju u elektronickom zapisu (na e-mail), u obliku prilozene evidencijske
liste, ¢ime se postize centralizirana kontrola (prisutnost svih izvjeStaja na jednom
mjestu).

4. HACCapp poboljsava kvalitetu usluge i smanjuje moguénost pogresaka zaposlenika

na nacin da smanjuje potrebu za njihovim mentalnim optereéenjem.
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