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1. UVOD

Sigurnost i kvaliteta hrane njena su osnovna svojstva koja svaki subjekt koji posluje s hranom
mora osigurati. Sustavi upravljanja sigurno$¢u hrane razvijeni su upravo iz tog razloga. Porast
osvijeStenosti 1 zabrinutosti potroSaca, sve veca trziSna konkurencija te detaljniji i strozi
zakonski propisi faktori su koji uvodenje takvih sustava ¢ine iznimno bitnima. Sustav koji je
napravio prekretnicu u poimanju kontrole opasnosti i kontrole sigurnosti u prehrambenoj
industriji, a danas je zakonska obaveza svim subjektima u poslovanju s hranom, jest HACCP
sustav. HACCP je akronim za engleski izraz ,,Hazard Analysis and Critical Control Point
Systems*. U slobodnom prijevodu HACCP predstavlja analizu opasnosti 1 kontrolu kriti¢nih
kontrolnih tocaka. Radi se o sustavu koji podrazumijeva sustavnu identifikaciju i nadzor nad
svim izvorima kemijskih, fizikalnih i bioloskih opasnosti u svim fazama proizvodnje, prerade,
skladisStenja, transporta i distribucije. Zakonom o hrani jasno je odredena obaveza za sve
subjekte koji posluju s prehrambenim proizvodima uspostaviti i provoditi redovite kontrole
higijenskih uvjeta proizvodnje, primjenjujuci princip samokontrole koji je u skladu s nacelima
sustavne analize opasnosti i kontrolom kriticnih kontrolnih tocaka. U Hrvatskoj uvodenje
HACCP sustava zakonska je obaveza od 01. sije¢nja 2009. godine za sve subjekte koji se bave
proizvodnjom i preradom hrane, izuzev primarne proizvodnje. Vazno je napomenuti i kako je
prije same uspostave HACCP sustava nuzno zadovoljiti uvjete propisane Preduvjetnim
programom, a koji se ticu dobre higijenske prakse te dobre proizvodacke prakse. Preduvjetni
se program odnosi na osnovne uvjete i aktivnosti koji su klju¢ni za proizvodnju sigurne hrane

te predstavljaju temelje na kojima pocivaju uspostava i provedba HACCP sustava.

Cilj ovog rada je revizija implementiranog HACCP sustava u ugostiteljskom objektu srednjeg
rizika, u Zrno bio bistro-u. Reviziju sustava je obavezno provoditi sa svakom promjenom u
proizvodnom procesu, kod uvodenja novih proizvoda, promjene dobavljaca, uvodenja nove
opreme te u slucaju objave novih informacija o opasnostima i rizicima vezanih za hranu.
Revizija se u ovom slucaju provodi kako bi se zadovoljili zahtjevi za provodenjem od

minimalno jednom godi$nje i radi usklade sa najnovijim izdanjem Codex-ovog standarda.



2. TEORIJSKI DIO

2.1. PREHRAMBENA INDUSTRIJA U HRVATSKOJ

Prehrambena industrija jedna je od najbitnijih gospodarskih grana svake zemlje. Podrucje
Republike Hrvatske je zbog svoje klime, plodne zemlje i dostupnosti vode idealno za
proizvodnju hrane i pi¢a. Danas prehrambeni sektor u Hrvatskoj zaposljava vise od 59.000
osoba u vise od 3.300 poduzeca (Republika Hrvatska Ministarstvo gospodarstva i odrzivog
razvoja, 2021). Takoder, prema podacima iz industrijske strategije u razdoblju od 2014.-2020.
o broju zaposlenih 1 o ostvarenim prihodima, utvrdeno je da prehrambena industrija u Hrvatskoj
zapoSljava oko 20% industrijskih djelatnika i ostvaruje otprilike 20% ukupnih prihoda
preradivacke industrije, $to ju ¢ini jednom od najvaznijih industrijskih grana u Hrvatskoj
(Aralica, 2014). Prehrambena je industrija karakteristi¢na i po tome $to je, uz automobilsku i
kemijsku industriju, najjace zakonski regulirana grana u Europskoj uniji, zbog ¢ega podlijeze

definiranim i strogim standardima te ucestalim kontrolama (Novakovi¢ i sur., 2014).
2.2. SIGURNOST HRANE

Sigurnost hrane je za potro$ace njeno osnovno i najbitnije svojstvo, pokazalo je Eurobarometar
istrazivanje provedeno u 2019. godini. Rezultati pokazuju kako je prilikom kupnje hrane, za
hrvatske ispitanike najvaznija njena sigurnost (69 % ispitanika ju navodi kao jedan od tri
najvaznija ¢imbenika prilikom kupnje). Takoder, istrazivanje ukazuje i na zabrinutost gradana
radi rizika od trovanja hranom, Sirenja zaraznih bolesti te zbog ostataka antibiotika, hormona,
steroida te pesticida u hrani (Hrvatska agencija za poljoprivredu i hranu, 2019). Kako u
posljednjih nekoliko godina raste i trend narucivanja hrane, sve je veca i odgovornost
ugostiteljskih objekata u osiguranju njene ispravnosti (Statista, 2021). Posljednjih nekoliko
desetlje¢a donijela su i nove poglede na kontrolu sigurnosti hrane. Prijasnji fokus na kontrolu
konacnog proizvoda preusmjeren je na prevenciju pojave opasnosti (Van Asselt i sur., 2010).
Mozemo reci da se radi o promjeni kontrole s proizvoda na kontrolu procesa. Kao posljedica
navedenih promjena glavna odgovornost za sigurnost i kvalitetu hrane, viSe nije samo u
nadleZnosti sluZbenih institucija 1 inspekcija, ve¢ 1 na samim proizvodacima i preradivacima
hrane (Boskovi¢ i sur., 2013). Novije zakonodavstvo pokriva cijeli lanac od polja ili
gospodarstva na kojima se zivotinje uzgajaju, preko prerade, sve do prodaje krajnjem potrosacu,
Sto se Cesto naziva i1 kontrolom od ,,polja do stola“. U konac¢nici poimanje sigurne hrane veze

se uz razna stajalista svih sudionika, od potrosaca, zakonodavnih tijela, znanstvenika, industrije



do raznih udruga, $to ukazuje na ¢injenicu da je Koncept sustava sigurnosti hrane vrlo slozen
pojam (Bazok, 2014). Budu¢i da politika sigurnosti hrane treba biti utemeljena na pristupu
sveobuhvatnosti, ona se postize provodenjem zahtjeva preduvjetnih programa, uvodenjem
HACCEP sustava te koristenjem sustava za osiguranje i upravljanje kvalitetom (Boskovic i sur.,
2013). Brojne su prednosti uvodenja sustava kontrole kvalitete i sigurnosti, a promaci u
provodenju sustava mogu rezultirati kriznim situacijama, gubitkom ugleda i povjerenja
potrosaca, smanjenjem cijena dionica, privremenim ili trajnim zatvaranjem pogona, sudskim
postupcima radi trovanja hranom te padom interesa kupaca do razine ozbiljnog ugroZavanja

poslovanja poduzeca (Buzby 2013).
2.3. CODEX ALIMENTARIUS

Codex Alimentarius latinski je naziv za ,,Zakon o hrani“. Obuhvaca niz opéih i posebnih norma
za sigurnost hrane, (engl. Codex Standards) ¢iji je cilj zastititi zdravlje potroSaca i osigurati
postene postupke u trgovini hranom. Povjerenstvo Codex Alimentariusa sa sjedistem u Rimu,
Italija, medunarodna je organizacija koju su 1961. godine zajednicki osnovale dvije
organizacije Ujedinjenih naroda: Organizacija za hranu i poljoprivredu (engl. Food and
Agriculture Organization, FAQ) i Svjetska zdravstvena organizacija (engl. World Health
Organization, WHO). Zadatak povjerenstva su razrada i uspostava definicija i zahtjeva vezanih
uz hranu, njihovo uskladivanje te samim time olakSavanje i standardiziranje medunarodne
trgovine. Codex-ove norme gotovo su uvijek poetna to¢na u uspostavljanju nacionalnih i
regionalnih zakona i normi. Codex Alimentarius sadrzi tisu¢e dokumenata, od onih op¢ih koji

se mogu primijeniti na sve namirnice do specificnih zahtjeva za odredene namirnice ili

prehrambene proizvode (Havranek, 2004).

Republika Hrvatska je ¢lanica Codex Alimentariusa od 1994. godine, a od 1. srpnja 2013.
godine doprinosi u radu Codex Alimentriusa kroz ¢lanstvo u Europskoj uniji. U Hrvatskoyj,
Ministarstvo poljoprivrede Nacionalna je Codex Alimentarius kontakt tocka kao nadlezno
sredi$nje i koordinacijsko tijelo za poslove vezane uz Codex Alimentarius (Havranek, 2004).
Dokument izdan od strane povjerenstva Codex Alimentariusa, koji sluzi kao temelj uspostave
dobre higijenske prakse i implementacije HACCP sustava zove se ,,General principles of food
hygiene CXC 1-1969 (CAC/RCP 1-1969)“. Dokument je prvi puta izdan 1969 godine te je
revidiran 1997., 2003. i 2020. godine (Codex Alimentarius, 2020). Radi se 0 dokumentu na
¢ijim se smjernicama i izmjenama bazira rad certifikacijskih kuca, revizorskih agencija 1

regulatornih tijela.



2.3. ZAKONODAVNI OKVIR U HRVATSKOJ

Hrvatskim Zakonom o hrani (NN 81/13, 14/14, 115/18) i njegovim izmjenama osigurava se
provedba europskih uredbi, od kojih je najznacajnija uredba 178/2002 - o utvrdivanju opc¢ih
nacela i uvjeta zakona o hrani, osnivanju Europske agencije za sigurnost hrane te utvrdivanju
postupaka u podru¢jima sigurnosti hrane. Zakonom o hrani utvrduju se nadlezna tijela te
njihove zadace, odgovornosti u provodenju sljedivosti, obveze subjekta u poslovanju s hranom,
op¢a nacela i propisi, mreze organizacija, provedba RASFF sustava, standardi kvalitete te
provodenje sluzbenih kontrola. Hrvatska agencija za poljoprivredu i hranu (HAPIH) je prema
Zakonu o hrani tijelo odgovorno za obavljanje znanstvenih i stru¢nih poslova iz podrucja
sigurnosti hrane i hrane za zivotinje te je ujedno i nacionalna referentna tocka za procjenu rizika
u podrucju sigurnosti hrane i1 hrane za zivotinje. Unutar HAPIH-a, vaznu ulogu ima Centar za
sigurnost hrane, koji je osnovan s ciljem u¢inkovite provedbe propisa 0 sigurnosti hrane u praksi

(tablica 1) (Hrvatska agencija za poljoprivredu i hranu, 2021).

Tablica 1. Zakoni i pravilnici koji se odnose na rad Centra za sigurnost hrane (Hrvatska

agencija za poljoprivredu i hranu, 2021).

Redni NAZIV PROPISA Narodne novine

broj Broj/godina

1. Zakon o hrani 81/13; 14/14; i
115/18

2. Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu 81/13; 115/18

3. Zakon o genetski modificiranim organizmima 126/19

4. Zakon o Hrvatskoj agenciji za poljoprivredu i hranu 111/2018

5. Pravilnik o izdavanju znanstvenih misljenja i pruzanju znanstvene i tehnicke 130/09

pomodi
6. Pravilnik o pravilima uspostave nacionalne mreze institucija u podruéju sigurnosti 4310

hrane i hrane za Zivotinje

7. Pravilnik o sustavu brzog uzbunjivanja za hranu i hranu za Zivotinje 155/13
8. Pravilnik o ovlascivanju sluzbenih i referentnih laboratorija za hranu i hranu za 86/10; 71111 74/13
Zivotinje

Zakonom o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (NN 81/13) definirane su
obveze subjekta u poslovanju s hranom: uspostava i provedba postupaka temeljenih na nac¢elima

HACCP sustava, ispitivanja prema mikrobioloskim kriterijima te registracija i odobravanje



objekta. Na temelju ¢lanka 7. stavka 2. Zakona o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za
hranu (NN 81/13) od strane ministarstva poljoprivrede uz suglasnost ministra nadleznog za
zdravlje, 2015. godine izdan je ,,Pravilnik o pravilima uspostave sustava i postupaka temeljenih
na nacelima HACCP sustava“ unutar kojeg su propisana detaljna pravila za uspostavu,
provedbu i odrzavanje zahtjeva preduvjetnih programa te sustava i postupaka koji se temelje na
nacelima HACCP sustava. Implementacija sustava upravljanja sigurnos$éu hrane koji se temelji
na principima HACCP sustava, zakonska je obaveza za sve subjekte u poslovanju s hranom,
osim na razini primarne proizvodnje, od 01. sije¢nja 2009. stupanjem na snagu tadasnje odredbe

Zakona o hrani (Hrvatska obrtnicka komora, 2009).
2.4. PREDUVJETNI PROGRAMI

Preduvjetni programi obuhvacaju osnovne zahtjeve i aktivnosti koji se ticu odrzavanja higijene
u cjelokupnom poslovanju s hranom i koji moraju biti zadovoljeni jer ¢ine temelj na kojemu se
gradi i uspostavlja HACCP sustav. Prije uspostave HACCP sustava, preduvjetni programi
moraju biti uspostavljeni. Minimalni zahtjevi koji moraju biti zadovoljeni su:
1. zahtjevi za opremom i infrastrukturni zahtjevi
zahtjevi za sirovinama i materijalima koji dolaze u kontakt s hranom
mikrobioloski kriteriji za hranu
sigurno rukovanje s hranom u svim fazama i procesima
propisno zbrinjavanje otpada i nusproizvoda koji nisu za prehranu ljudi
zahtjevi za kontrolom Stetnika
zahtjevi koji se ticu postupaka pranja, ¢is¢enja te dezinficiranja

zahtjevi za kontrolom vode
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odrZavanje i kontrola hladnog lanca
10. zdravlje i osobna higijena djelatnika
11. edukacija djelatnika
12. zahtjevi za provodenjem sljedivosti i postupcima povlacenja/opoziva.
(Pravilniku o pravilima uspostave sustava i postupaka temeljenih na na¢elima HACCP
sustava, 2015).
Navedeni uvjeti najcesce se ispunjavaju provodenjem sljedecih sustava:
e Dobrom higijenskom praksom (DHP) — sustav kojim se osigurava osnovna higijena na
radnom mjestu, a obuhvaca smjernice za ponaSanje radnika, noSenje zastitne opreme i radne
odjece, upotrebu kozmetickih sredstava, uredenje prostorija koje se koriste za jelo te se ticu

postupaka pranja i dezinfekcije.



e Dobrom proizvodackom praksom (DPP) — obuhvaca minimalne zahtjeve za kontrolom
procesa i sanitacijom. Odnosi se na lokaciju i dizajn zgrade, zastitu od Stetnika, dizajn
okolisa, logistiku procesa te na opremu koja se koristi u proizvodnji.

e  Standardnim operativnim postupcima (SOP) — skup detaljnih uputa koje daju odgovore na
pitanja tko, kako, zasto i Sto treba napraviti te opisuje kako se odredeni postupak mora
odraditi. U njemu se nalaze i informacije o tome koliko ¢esto se odredena radnja provodi,
koje su njene grani¢ne vrijednosti 1 koje su popravne radnje u slu¢aju propusta.

e Standardnim sanitacijskim operativnim postupcima (SSOP) — skup uputa koji utvrduju
nacin na koji ¢e se sanitacija provesti te korake kojima se provodi uzimajuéi u obzir
prevenciju mogucnosti direktne kontaminacija hrane koja se proizvodi. U SSOP spadaju
predoperativna (¢is¢enje prije pocetka proizvodnje) i operativna sanitacija (¢is¢enje tokom

proizvodnje) (Juréevié i sur., 2005).

2.5. HACCP SUSTAV

HACCEP je akronim za engleski izraz ,,Hazard Analysis and Critical Control Point Systems*. U
slobodnom prijevodu HACCP predstavlja ,,analizu opasnosti i kontrolu kriti¢nih kontrolnih
tocaka“. Radi se 0 sustavu koji podrazumijeva sustavnu identifikaciju i nadzor nad svim
izvorima kemijskih, fizikalnih i1 bioloskih opasnosti u svim fazama proizvodnje, prerade,
skladiStenja, transporta i distribucije. Sustav se provodi prema definiranih sedam nacela i

implementira se u dvanaest koraka, objasnjenih dalje u tekstu (Escriche i sur., 2006).

2.5.1. Poceci primjene HACCP sustava

Preteca dana$njeg HACCP-a razvijena je od strane americke tvrtke Pillsbury koja je za
laboratorije americke vojske i Nacionalnu aeronauticku 1 svemirsku administraciju
(engl. National Aeronautics and Space Administration, NASA) razvila sustav proizvodnje
sigurne hrane, baziran na inZenjerskom principu analize mogucih izvora pogresaka u svim
fazama proizvodnje te razvijanjem potrebnih kontrolnih mehanizama i metoda. Sustav se tada
adaptirao i fokusirao na mikrobiolosku ispravnost hrane, koja je u ranim fazama istrazivanja
svemira bila iznimno bitna, budu¢i da je rizik trovanja hranom u svemiru bilo nuzno svesti na
minimun. Ovakav sustav predstavljao je novi, prakti¢an i preventivan pristup u osiguranju
visoke kvalitete i zdravstvene ispravnosti hrane. Sustav je prihvac¢en u 1970-im godinama i od
tada je poznat kao HACCP sustav. Odli¢ni rezultati primjene ovog sustava rezultirali su

njegovim brzim Sirenjem. Svjetska zdravstvena organizacija priznala ga je kao najefikasnije



sredstvo za kontrolu bolesti izazvanih hranom, a americ¢ka agencija za hranu i lijekove (engl.
Food and Drug Administration, FDA) odobrila je primjenu ovog sustava u prehrambenoj
industriji. Nakon ¢ega HACCP sustav postaje zakonska obaveza svim subjektima u poslovanju
s hranom, izuzev primarne proizvodnje (Newslow, 2003). lako certifikacija sustava nije
obavezna, sustav je nuzno uspostaviti. Kako bi se istaknula primjena navedenih nacela, koriste

se razne oznake, izdane od raznih certifikacijskih kuca. (slika 1).

Slika 1. Oznake za objekte s certificiranim HACCP sustavom (Asia Commodities, 2021;
Agrologistika, 2021)

2.5.2. Sedam nacela HACCP sustava

Primarni cilj primjene HACCP sustava je proizvodnja zdravstveno ispravne hrane. Sustav

obuhvaca niz preventivnih postupaka koji se provode kroz sljede¢ih sedam nacela:

Analizu opasnosti

Odredivanje kriti¢nih kontrolnih to¢aka (KKT) i kontrolnih to¢aka (KT)
Utvrdivanje kriti¢nih granica

Utvrdivanje sustava nadzora kontrole nad kriticnim kontrolnim tockama
Definiranje korektivnih radnji

Definiranje postupaka za verifikaciju

N o g~ e e

Dokumentiranje provodenje sustava

Analiza opasnosti ukljucuje utvrdivanje svih opasnosti koje se moraju sprijeciti, ukloniti ili
smanjiti na prihvatljivu razinu. Kriticne kontrolne tocke odreduju se u koracima na kojima je
kontrola nuzna za sprecavanje ili uklanjanje opasnosti ili za njeno smanjivanje na prihvatljivu
razinu. Granice se odreduju za definirane kriti¢ne kontrolne tocke i razdvajaju prihvatljivo od

neprihvatljivog sa svrhom proizvodnje sigurne hrane. Sustav nadzora uspostavlja se nad



kriticnim kontrolnim to¢kama i mora obuhvacati najmanje: metode mjerenja, uredaje za
pracenje, definiranu ucestalost pracenja, ovlastenja za pracenje i ocjenu rezultata te evidencije
0 nadzoru. U slu¢aju kada sustav nadzora ukaze na odstupanja, poduzimaju se korektivne mjere.
Nuzno je uspostaviti i postupke verifikacije kojima se pregledom i razmatranjem objektivnih
dokaza utvrduje uc¢inkovitost uspostavljenog sustava. U konacnici, sve radnje evidentiraju se i
dokumentiraju sa svrhom dokazivanja ucinkovite primjene definiranih mjera (Pravilnik o

pravilima uspostave sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava, 2015).

2.5.3. Dvanaest koraka u implementaciji HACCP sustava

Implementacija HACCP sustava zasniva se na smjernicama Codex Alimentarius-a i ¢ini ga
slijed od dvanaest logi¢no strukturiranih koraka koji obuhvaéaju prethodno definiranih sedam

nacela te predstavljaju osnovu za njihovu upotrebu (Codex Alimentarius, 2020):

Osnivanje HACCP tima

Opis proizvoda

Utvrditi namjenu proizvoda
Konstrukcija dijagrama tijeka

Potvrda dijagrama tijeka

Analiza opasnosti

Odredivanje kriticnih kontrolnih tocaka

Utvrdivanje kontrolnih granica za svaku kriti¢énu kontrolnu tocku
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Utvrdivanje sustava nadzora nad svim kriticnim kontrolnim to¢kama
10. Utvrdivanje korektivnih radnji
11. Validacija HACCP plana i utvrdivanje postupaka verifikacije

12. Uspostava dokumentacije i zapisa

Ovaj slijed zapocinje s pet dodatnih koraka, koji se jo§ nazivaju i pripremnim koracima za
analizu opasnosti. Prvi korak u kreiranju sustava je formiranje HACCP tima. Definiraju se
¢lanovi te njithove odgovornosti — uspostavljanje, odrzavanje 1 primjenjivanje na¢ela HACCP
sustava. Opis proizvoda mora sadrzavati minimalno informacije o: sastavu, strukturi i fizikalno-
kemijskim svojstvima, postupcima prerade i pripreme, pakiranju, uvjetima skladistenja i
distribucije, roku trajanja, uputama za upotrebu, ako je primjenjivo, primjenjivim
mikrobioloSkim i/ili kemijskim kriterijima i o oznacavanju proizvoda sukladno posebnim
propisima. Dijagram tijeka izraduje se za sve korake od zaprimanja sirovina do njihovog

stavljanja na trZiSte, sadrZi sve postupke i korake u procesu prerade hrane, ukljucujuci i razmake
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izmedu faze te ponovnu preradu. Dijagram se izraduje za svaki proizvod ili grupu proizvoda te

mora biti verificiran od strane odgovorne osobe (Pravilnik 68/15).

2.5.4. Uspostava HACCP sustava

Odobreni nacini uspostave sustava i postupaka koji se temelje na HACCP sustavu opisani su u
Pravilniku o pravilima uspostave sustava i postupaka temeljenih na na¢elima HACCP sustava
(68/15). Uspostava se moze provesti udovoljavanjem zahtjeva preduvjetnih programa (ako su
takvi koraci sami po sebi dovoljni za u€inkovitu kontrolu opasnosti), koriStenjem pozitivho
ocijenjenih vodi¢a, primjenom definiranih nacela iz pravilnika ili kombinacijom upotrebe
vodica 1 pravilnika. No, sama uspostava sustava ne garantira i njegovo ucinkovito provodenje.
Za uspjesSnu uspostavu, kljucne su edukacija zaposlenika te njihova komunikacija. Subjekt u
poslovanju s hranom duZan je osigurati njihovu izobrazbu ili poduzeti druge radnje s ciljem
osposobljavanja zaposlenika za provodenje sustava. Time svaki zaposlenik preuzima

odgovornost za radnje unutar svojih nadleznosti. (Escriche i sur.,2006).

2.5.5. Verifikacija sustava i sluzbene kontrole

Verifikacijom sustava provjerava se i dokazuje u¢inkovitost uvedenog sustava. Provodi se
najmanje jednom godisnje. Verifikacija ukljucuje nadziranje objekta, prostora, opreme i rada
osoblja, pregled evidencija 1 zapisa te kontrolu i bazdarenje mjernih uredaja. Takoder,

pregledavaju se inspekcijska izvjeSca te rezultati laboratorijskih analiza.

Verifikacija se provodi i koriStenjem objektivnih metoda, kontrolom mikrobioloske ispravnosti
analizama iz ovlastenog laboratorija, minimalno dva puta godi$nje. Preporucljivo je da se
analize briseva radne opreme i pribora na mikrobiolosku ¢isto¢u provode i ¢es$ce, kako bi se
dokazala ucinkovitost svih postupaka opisanih u preduvjetnom programu te nadzora nad
kritiénim tockama. U tu svrhu izraduje se plan uzorkovanja te se nalazi pohranjuju za potrebe

internog nadzora ili nadzora sanitarne inspekcije (Hrvatska obrtni¢ka komora, 2009).

Prema pravilniku o pravilima uspostave sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP

sustava (68/15) nadlezna tijela prilikom provedbe sluZzbene kontrole uspostavljenog sustava:

e uzimaju u obzir na¢in na koji je subjekt u poslovanju s hranom uspostavio sustav
e provjeravaju je li uspostavljen sustav u skladu s procijenjenim rizikom i propisima
e provjeravaju educiranost djelatnika

e provjeravaju ucinkovitost sustava i postupaka.



2.6. OPASNOST

Prije definiranja procesa procjene rizika, nuzno je razjasniti pojam ,,0pasnost i ,analizu
opasnosti“. Opasnost se definira kao bioloski, kemijski ili fizi¢ki ¢imbenik u hrani ili stanje
hrane koje moze Stetno djelovati na zdravlje. Analiza opasnosti ukljucuje utvrdivanje svih
potencijalnih bioloskih, kemijskih i fizickih opasnosti koje se mogu ocekivati u svakoj fazi
pripreme, proizvodnje, prerade, pakiranja, skladiStenja, prijevoza i distribucije, ukljucujuéi i
opasnosti uzrokovane proizvodnom opremom (Pravilnik o pravilima uspostave sustava i

postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava, 2015).
Opasnosti dijelimo na:

e Bioloske opasnosti — najcesce bakterije, a mogu biti i ostali mikroorganizmi (virusi,
paraziti, plijesni, kvasci i druge gljivice), stetnici ( glodavci, insekti...)

e Kemijske opasnosti — ostaci sredstava za ¢is¢enje i dezinfekciju, alergeni, pesticidi...

e Fizi¢ke opasnosti — prisutnost stranih tvari npr. komadiéi stakla, ostaci ambalaze, vlas

kose i sl. (Hrvatska obrtni¢ka komora, 2009)

2.6.1. Analiza opasnosti

Prije same analize opasnosti vazno je dobro poznavati hranu, patogena ili situaciju koji se mogu
pojaviti te koji mogu dovesti do pojave bolesti. Bitno je i znati utvrditi potencijalni $tetni u¢inak
koji mogu imati na zdravlje covjeka. Ovo su vrlo vazne informacije na temelju kojih se donose

ispravne odluke o na¢inima upravljanja sigurno$¢u hrane (Lamerding i Fazil, 2000).

Prema smjernicama Codex Alimentarius-a, odnosno prema Pravilniku o pravilima uspostave
sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava (NN 68/15) analiza opasnosti i
utvrdivanje kritinih kontrolnih to¢aka provode se pomocu stabla odluke, no dopustene su i
druge metode. Od ostalih metoda, naj¢esce se koristi numericki model (tablica 2), kojim se
odreduje razina rizika i mnozi s procijenjenom vjerojatnosti pojave. Kada je dobiveni umnozak

veci ili jednak broju 5, pristupa se odgovaranju pitanja iz stabla odlucivanja.
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Tablica 2. Odredivanje razine rizika i vjerojatnosti njegove pojave (Jeli¢i¢ i sur., 2009).

Razina rizika

1 Nema znacaja

2 Utjece na kvalitetu proizvoda, ali ne i na sigurnost

3 Neznatno utjece na zdravlje ljudi, ali moze uzrokovati opoziv proizvoda
4 MozZe uzrokovati teze bolesti potrosaca,

5 Ima kobne posljedice na zdravlje ljudi

Vjerojatnost pojave

1 Nemoguce

2 Nije vjerojatno

3 Moglo bi se dogoditi
4 Zna se dogoditi

5 Cesto se dogada

Stablo odlucivanja logi¢an je model pomoc¢u kojega na brz i jednostavan nacin dolazimo do

odgovora na pitanje je li odredeni korak kriti¢na kontrola tocka ili nije (Jeli¢i¢ i sur., 2009)

(slika 2).



STABLO ODLUCIVANJA

P1. Postoje li kontrolne mjere za ovaj
postupak?

A

| Da | | Ne | |zmjeniti korak, postupak ili proizvod
Je li kontrola postupka nuzna? —> Da

|

% ] —» [Wema] —» [

P2. Uklanja li ovaj postupak opasnost ili ju E -
smanjuje na prihvatljivu razinu? Da .

P3. Je li opasnost neprihvatljiva ili se mozZe
povecati do neprihvatljive razine?

(o] [ve ] —» [erer] — [0 ]

P4. Hoce li sljedeci postupak pripreme
ukloniti ili smanijiti opasnost na prihvatljivu Ne —>

razinu?

oo ] > [Wera] —» [ror]

Slika 2. Stablo odlu¢ivanja (prema Pravilniku o pravilima uspostave sustava i postupaka

temeljenih na nacelima HACCP sustava, 2015).
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

Eksperimentalni dio ovog rada obuhvaca reviziju uspostavljenog HACCP sustava u
ugostiteljskom objektu Zrno bio bistro. Revizija je provedena prema definiranom standardu
Codex Alimentariusa: Recommended International Code of Practice — General Principles of
Food Hygiene, CAC RCP 1-1969, rev. 5-2020, baziraju¢i se pritom na definiranih dvanaest
koraka klju¢nih za uspje$nu uspostavu i provodenje HACCP sustava. Kategorizacija razine
rizika objekta provedena je prema smjernicama Hrvatske gospodarske komore, a odredivanje

kriti¢nih kontrolnih to¢aka provedeno je koriStenjem stabla odlu¢ivanja.
3.1. MATERIJAL RADA - ZRNO BIO BISTRO

Zrno Bio Bistro zagrebacki je restoran otvoren 2013. godine i od tada do danas jedini je
certificirani 100 % organski veganski restoran u Hrvatskoj koji ve¢inu namirnica, poput svjezeg
domaceg voca i povrca, kruha, razi, soje, tofua, seitana, kiselog povrca te zainskog bilja,
nabavlja s najstarijeg hrvatskog eko imanja — Zrna (Zrno bio bistro, 2021) (slika 3). Jela u
ovome restoranu pripremaju se prema makrobiotickim nacelima - lokalna, organski uzgojena
hrana, §to manje preradena, bez aditiva te primarno biljnog podrijetla. No, sam naziv predstavlja
puno viSe od samog nacina prehrane. Doslovan prijevod rijeci ,,makrobiotika“ je ,,veliki zivot*
(gr¢. macros bios), a sam naziv koristi se za pokret, filozofiju i Zivoti nazor, odnosno stil zivota

koji podrazumijeva odabir namirnica prema definiranim nacelima (Boban Peji¢ i Peji¢, 2010).

.....
Svjeze ubanfl] b
najbolje iz pi ode za vas.
bistro in only one hour.

we bring the nature to you.

Slika 3. Zrno bio bistro (Zrno bio bistro, 2021).

Restoran je u pocetku bio certificiran od strane kontrolnog i certifikacijskog tijela Bio garantie

Austrie, a danas nosi certifikat Biotechnicon poduzetnickog centra ,,Eko gastro®, novi standard
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za certificiranje ekoloske ponude ugostiteljskih objekata (slika 4). ,,Eko gastro* sadrzi pet
razina, time definirajuci udio ekoloskih namirnica u ukupnoj ponudi, a Zrno bio bistro nosi
oznaku 100 %. Sam certifikat osmisljen je kao podrska ekoloskom ugostiteljstvu u ostvarivanju

kredibiliteta i prepoznatljivosti na trzistu (Zrno bio bistro, 2021).

[ EKO GASTRO | =-
o— u-
I —

> -
0-

100% EKO a5

Slika 4. ,,Bio* oznaka od Austria Garantie i ,,Eko gastro“ oznaka od Biotechnicona (Zrno bio
bistro, 2021)

Meni restorana ¢ine jednostavna veganska jela: juhe, predjela, zdjele, salate, deserti te napici:
kava, ¢ajevi, razni topli napitci, sokovi, cijedeni sokovi, alkoholna pi¢a te smoothie-ji i shake-

ovi (Zrno bio bistro, 2021).

3.2. METODE RADA

U ovom radu, u svrhu revizije postojeceg HACCP sustava, U spomenutom objektu na lokaciji
rada, provedeni su kontrola i verifikacija postoje¢ih procesa te utvrdivanje izmjena i dopuna u

skladu s vaze¢om zakonskom regulativom.

Prema Pravilniku o razvrstavanju i minimalnim uvjetima ugostiteljskih objekata iz skupina
"Restorani”, "Barovi", "Catering objekti" i "Objekti jednostavnih usluga”(NN 82/07), kojeg je
izdalo Ministarstvo turizma, prometa i razvitka, skupina ,,Restorani* razvrstava se u razlicite
vrste ugostiteljskih objekata, prema sloZenosti pripreme jela, uslugama i poslovanju. Zrno bio
bistro prema vrsti jela koje usluzuje spada u kategoriju ,,Restorani koja je u pravilniku
definirana kao: ,,ugostiteljski objekt u kojem se pretezito pripremaju i usluzuju topla i hladna
jela koja zahtijevaju slozeniju pripremu, te ostala jela i slastice, usluzuju pic¢a 1 pripremaju 1
usluzuju napici.“ To je prostor koji mora imati blagovaonicu ili prostoriju za usluzivanje s
namjeStajem prikladnim za duzi boravak gostiju s mogucénos¢u koriStenja visokih stolaca za

malu djecu, kuhinju, to¢ionik te priru¢ni prostor za cuvanje hrane i pica.
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Tablica 3. Raspodjela subjekata u poslovanju s hranom iz sektora ugostiteljstva, malih trgovina
I pekara prema kategorijama rizika prema dopisu Ministarstva zdravstva i socijalne skrbi, 2009.

godine (Hrvatska obrtni¢ka komora, 2009)

USLUZNI SEKTOR Nisko Srednje  Visoko
Restorani - |Da

Gostionice Da

Zdravljak Da

Zalogajnica Da

Pecenjara Da

Pizzeria Da

Bistro Da

Slasticarnica — samo prodajno mjesto Da

Fast food Da

Zrno bio bistro prema dokumentu o raspodjeli subjekata u poslovanju s hranom iz sektora
ugostiteljstva, malih trgovina i pekara, izdanog od strane Ministarstva zdravstva i socijalne
skrbi 2009. godine, prema kategoriji rizika spada u sektor srednjeg rizika (tablica 3) (Hrvatska
obrtni¢ka komora i NZJZ PGZ, 2009).
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4. REZULTATI | RASPRAVA

U ovome radu revidira se uspostavljeni HACCP sustav u ugostiteljskom objektu Zrno bio
bistro. Revizija se provodi radi definirane obaveze o provodenju minimalno jednom godisnje
te radi usklade s revidiranim izdanjem Codex Alimentarius standarda, CXC-1-1969 iz 2020.
godine. Provodenje revizije odradeno je kompletno i detaljno, prolaze¢i kroz definiranih

dvanaest koraka za uspostavu HACCP sustava u ugostiteljskom objektu.

U prvom koraku definirana je HACCP struktura prema definiranih sedam nacela HACCP
sustava (slika 5). Zatim je revidiran HACCP tim, njegovi ¢lanovi (tablica 4), njihove
odgovornosti (tablica 5) te ucestalost sastajanja. U ovome dijelu spomenut je i novitet —
definiranje kulture sigurnosti hrane te dodijeljivanje odgovornosti ¢lanovima iz uprave. Opis
proizvoda revidiran je prema postojeéim proizvodima te prema Pravilniku o pravilima
uspostave sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava (tablica 6). Dijagrami
tijeka potvrdeni su na licu mjesta — usporedujuci tok dijagrama sa stvarnim postupanjima unutar
objekta (slika 6-10). Zatim je razradena analiza opasnosti prema HACCP vodi¢u izdanom od
strane Hrvatske obrtni¢ke komore i Nastavnog zavoda za javno zdravsto PGZ — Rijeka (tablica
7). Kriti¢ne kontrole to¢ke odredene su koriste¢i stablo odlucivanja iz Pravilnika o pravilima
uspostave sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava (tablica 8). Kriticne
granice i korektivne radnje odredene su prema HACCP vodi¢u (tablica 9), a pracenje
definiranih granica utvrdeno je pregledom postoje¢ih evidencija (slika 11). Provodenje
postupaka validacije i verifikacije te internih audita i sustava sljedivosti potvrdeno je pregledom
dokumentacije. Unutar zahtjeva za upravljanjem dokumentima dodane su smjernice za izmjene
prema novom Codex dokumentu CXC-1-1969 iz 2020.
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4.1. HACCP STRUKTURA

HACCP struktura shematski je prikaz odgovornosti i zadaca subjekta u poslovanju s hranom

koje se ti¢u uspjesnog provodenja sustava te se baziraju na definiranih sedam nacela: analizu

opasnosti, identifikaciju KKT, odredivanje kritiénih granica, utvrdivanje sustava nadzora,

uspostava korektivnih radnji te vodenje evidencija, dokumentacija i verifikacija sustava (slika

5).

Odgovornost
poslodavca

< Verifikacija
A
- Specifitne kontrolne mjere vezane uz KKT
—» Procesi
Analiza . i o «| Popravne . -
opasnosti Krititne granice —»  Monitoring radnje Validacija
- Preduvjeti

Opcenite kontrolne mjere

Dokumentacija

Slika 5. Shematski prikaz HACCP strukture u Zrno bio bistro-u (Priru¢nik Zrno bio bistro,

2013)

4.2. FORMIRANJE HACCP TIMA

U Zrno bio bistro-u interni ¢lanovi tima su voditelj restorana i kuhar, a vanjski ¢lan je konzultant

iz kontrolnog tijela - Biotechnicon poduzetni¢kog centra d.o.o. Prema odredbama Uprave,

odredeni su kriteriji koje tim mora zadovoljavati te su svakom ¢lanu definirane i1 dodijeljene

odgovornosti (tablica 4, tablica 5).

Tablica 4. Kriteriji HACCP tima (Priru¢nik Zrno bio bistro, 2013)

Unutarnji ¢lanovi

Vanjski ¢lan

Poznavanje svojih odgovornosti i

ovlastenja

Minimalno SSS

Poznavanje svih faza proizvodnje

Poznavanje potrebnih popravnih

radnji

Polozen higijenski minimum

VSS, prehrambeno-biotehnoloski,

agronomski, veterinarski i srodni fakulteti

Iskustvo u implementaciji HACCP sustava

Poznavanje procesa proizvodnje

Iskustvo u prehrambenoj industriji
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Tablica 5. Dodijeljene odgovornosti (Priru¢nik Zrno bio bistro, 2013)

Voditelj tima

Clan tima

Vanjski ¢lan

- uspostava i djelotvorna
primjena HACCP sustava

- pribavljanje podataka o
funkcioniranju sustava i
moguc¢im poboljSanjima

- upravljanje
dokumentima i podacima,
upravljanje zapisima

- uspostavljanje programa
internih audita HACCP
sustava

- nabava provjerenih i
zdravstveno ispravnih
sirovina i repromaterijala

- edukacija osoblja o
sustavu zdravstvene

ispravnosti namirnica

- nadzor nad HACCP-om

- prihvacanje i pridrzavanje
HACCP nacela

- suradnja s voditeljem
HACCP tima i vanjskim
¢lanovima

- pridrZzavanje nacela dobre
higijenski prakse i dobre

proizvodacke prakse

- nadgledanje procesa
proizvodnje

- ispunjavanje zadanih zapisa

- prisustvovanje sastancima
HACCP tima

- poduzimanje popravnih i
zastitnih radnji

4.2.1. Sastanci HACCP tima

- sudjeluje u unaprjedivanju i
nadzoru HACCP sustava

- provodi interne audite,
sudjeluje na certifikacijskim i
periodickim auditima koje
provode trece strane

- pruza podrsku 1 pomo¢ internim

¢lanovima HACCP tima

Sastanci HACCP tima se provode najmanje jednom u $est mjeseci. Sastanak saziva voditelj

HACCP tima i svi interni ¢lanovi HACCP tima trebaju biti prisutni na sastanku. U slucaju

potrebe, prisutan je i vanjski ¢lan tima. O provodenju sastanka vode se zapisi.
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Sastanci najéesc¢e ukljucuju sljedece teme :

ucinkovitost preventivnih mjera

ucinkovitost korektivnih mjera

promjene u zakonskoj regulativi

ucinkovitost preduvjetnih programa

nesukladnost proizvoda

promjene koje mogu utjecati na sustav upravljanja zdravstvenom ispravnoséu
preporuke za poboljSanje sustava upravljanja zdravstvenom ispravnoscu (Priru¢nik

Zrno bio bistro, 2013).

4.2.2. Uvodenje Kulture sigurnosti hrane

U revidiranom dokumentu CXC-1-1969 uvodi se pojam ,,Kulture sigurnosti hrane* kao opce

nacelo. Temelj za uspjeSno funkcioniranje svakog sustava higijene hrane je uspostavljanje i

odrzavanje pozitivne kulture sigurnosti hrane koja priznaje vaznost ljudskog ponasanja u

osiguravanju sigurnije i prikladne hrane.

Sljedeci elementi vazni su za njegovanje pozitivne kulture sigurnosti hrane:

predanost uprave i cjelokupnog osoblja proizvodnji i rukovanju sigurnom hranom
vodstvo s ciljem postavljanja pravog smjera i angaziranja svog osoblja

svijest o vaznosti higijene hrane od strane cjelokupnog osoblja u poslovanju s hranom
otvorena 1 jasna komunikacija medu svim osobljem u poslovanju s hranom, ukljucujuci
komunikaciju o odstupanjima i o¢ekivanjima

dostupnost dovoljnih sredstava za osiguranje ucinkovitog funkcioniranja sustava

higijene hrane

Uprava bi trebala osigurati u¢inkovitost uspostavljenih sustava higijene hrane na nacin da:

osigurava da se uloge, odgovornosti i ovlasti jasno komuniciraju u poslovanju s hranom
odrzi integritet sustava higijene hrane kada se planiraju i provode promjene

provjerava da se kontrole provode i rade te da je dokumentacija azurna

osigurava odgovarajuce obuke i nadzore za osoblje

osigurava uskladenosti s relevantnim regulatornim zahtjevima

potice stalno poboljsanje, prema potrebi, uzimajuci u obzir razvoj znanosti, tehnologija

i najboljih praksi (Codex Alimentarius, 2020).
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4.3. OPIS PROIZVODA I NJIHOVA NAMJENA

Kako je Zrno bio bistro veganski restoran, proizvodi koji se koriste sadrze isklju¢ivo namirnice
biljnog podrijetla te su namijenjeni Sirokoj grupi potrosaca. Grupirani Su prema nacinu pripreme

i posluzivanja :
e Hladna priprema — hladno posluzivanje
e Termicka obrada — toplo posluzivanje
e Termicka obrada — hladno posluzivanje
e Termicka obrada — hladenje — podgrijavanje — toplo posluZivanje (tablica 6)

Tablica 6. Opis proizvoda (Priru¢nik Zrno bio bistro, 2013)

HLADNA PRIPREMA — HLADNO POSLUZIVANIJE

Proizvod Jela koja se pripremaju hladnim postupkom i hladna se posluzuju
Vrste jela Prema jelovniku: Salate, smoothie, shake, sokovi, voce
Vazne karakteristike ~ Postupak hladne pripreme i posluzivanja ne uklanjanja, niti smanjuje

Proizvoda mikrobiolosku kontaminaciju proizvoda.
Jela zahtijevaju postivanje temperaturnog i vremenskog rezima tijekom
pripreme, skladiStenja i posluzivanja.

Nacin uporabe U skladu sa zahtjevima posluZivanja (temperatura, vrijeme).

Osobe osjetljive na odredenu vrstu hrane (npr. alergicari) o istom su duzni

obavijestiti Sefa kuhinje ili voditelja.

Nacin cuvanja 24 sata na temperaturi koju zahtjeva pojedina vrsta hrane:
nakon pripreme - voce 1 povrée 8 °C
- slasti¢arski proizvodi 4°C

Prilikom skladiStenja zaSti¢eno od nepovoljnih utjecaja okoline.

Temperatura i Direktno posluZivanje narucene hrane.
vrijeme
Posluzivanja
Rok uporabe 24 sata (ukupno, ukljucujuéi pripremu i posluzivanje).
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Tablica 6. Opis proizvoda — nastavak (Priru¢nik Zrno bio bistro, 2013)

TERMICKA OBRADA — HLADNO POSLUZIVANJE

Proizvod Jela koja se pripremaju termi¢kom obradom i hladna posluzuju

Vrste jela Prema jelovniku: Quinoa salata, deserti
Vazne karakteristike = TermiC¢kom obradom postize se temperatura od minimalno 73 °C (u
proizvoda srediStu hrane) te se na taj nalin uniStavaju vegetativni oblici
mikroorganizama.
Postupak brzog hladenja odvija se na sljedec¢i nacin:
- do 63 °C unutar 30 minuta,
- do 4 °C unutar 6 sati.
Na taj se nain spreCavaju umnozavanje mikroorganizama, Stvaranje
spora i toksina.
Zahtijevane temperature
- voce 1 povrée 8 °C
- slasticarski proizvodi 4°C
Hladno skladistenje na zahtijevanim temperaturama tijekom maksimalno
24 sata spreCava umnozavanje mMmikroorganizama, stvaranje spora i

toksina. Postivanje temperaturnog rezima.

U skladu sa zahtjevima posluZivanja (temperatura, vrijeme).
Nacin uporabe Osobe osjetljive na odredenu vrstu hrane (npr. alergicari) o istom su duzni
obavijestiti Sefa kuhinje ili voditelja.
Nacin cuvanja 24 sata na zahtijevanim temperaturama.
nakon pripreme Prilikom skladiStenja zaSti¢eno od nepovoljnih utjecaja okoline.
Temperatura i vrijeme  Direktno posluZivanje naruéene hrane.
Posluzivanja

Rok uporabe 24 sata (ukupno, ukljucujuéi pripremu i posluzivanje).
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Tablica 6. Opis proizvoda — nastavak (Priru¢nik Zrno bio bistro, 2013)

TERMICKA OBRADA — HLADENJE ~-TERMICKA OBRADA/ PODGRIJAVANIJE

— TOPLO POSLUZIVANIJE

Proizvod

Vrste jela

Vazne karakteristike

proizvoda

Nacin uporabe

Nacin cuvanja

nakon pripreme

Temperatura i
vrijeme

Posluzivanja

Rok uporabe

Jela koja se pripremaju termickom obradom, hlade, ponovno termicki
obraduju i topla posluzuju.

Prema jelovniku i dnevnim menijima:

Grah varivo sa seitan kobasicom, tjestenina

Cilj termi¢ke obrade je postizanje temperature od minimalno 73 °C u
srediStu namirnice. Na taj se nacin uniStavaju vegetativni oblici
mikroorganizama.

Postupak brzog hladenja provodi se s ciljem spreCavanja umnozavanja
mikroorganizama, stvaranje spora i toksina, a odvija se na sljedeci nacin:

- ohladiti do 65 °C unutar 30 minuta

- ohladiti do 4 °C unutar 6 sati

Zahtijevane temperature su 8 °C za povrée te 4 °C za gotove proizvode.
Podgrijavanjem se postize temperatura od minimalno 73 °C (u srediStu
hrane) tijekom 30 sekundi. Jela zahtijevaju poStivanje temperaturnog i
vremenskog rezima tijekom pripreme, skladiStenja i posluzivanja.

U skladu sa zahtjevima posluzivanja (temperatura, vrijeme).

Osobe osjetljive na odredenu vrstu hrane (npr. alergicari) o istom su duzni

obavijestiti Sefa kuhinje ili voditelja restorana.

24 sata na zahtijevanoj temperaturi.

Prilikom skladiStenja zasticeno od nepovoljnih utjecaja okoline.

A. Toplo posluzivanje na zahtijevanim temperaturama (min, 65 °C) na
toplom stolu. Vrijeme posluzivanja ograniiti na vrijeme trajanja
pansionskog obroka

B. Direktno posluzivanje naruc¢ene hrane (a la carte).

24 sata (ukupno, ukljucujuéi pripremu i posluzivanje).
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Tablica 6. Opis proizvoda — nastavak (Priru¢nik Zrno bio bistro, 2013)

TERMICKA OBRADA — TOPLO POSLUZIVANIJE

Proizvod

Vrste jela

Vazne
karakteristike

Proizvoda

Nacin uporabe

Nacin cuvanja
nakon pripreme
Temperatura i
vrijeme
posluzivanja

Rok uporabe

Jela koja se pripremaju termickom obradom i topla posluzuju

Prema meniju ili prema direktnom dogovoru s potrosatem: Dnevne krem
juhe, Makroplata, Smeda riza, Miso-Sezam, Gomoku od smede rize,
Greenpeace pasta, Seitan cordon bleu, Mega protein, Toply Kayu sandwich,
Udon tjestenina, Batat pomfrit

Termickom obradom postize se temperatura od minimalno 73 °C (u srediStu
hrane) te se na taj nacin uniStavaju vegetativni oblici mikroorganizama.
Cuvanjem hrane na toplom (minimalna temperatura 65 °C u sredistu hrane
tijekom maksimalno 4 sata) spreCava se rast vegetativnih oblika
mikroorganizama, germinacija spora i stvaranje toksina.

Jela zahtijevaju postivanje temperaturnog i1 vremenskog rezima tijekom
pripreme, skladiStenja 1 posluzivanja.

U skladu sa zahtjevima posluzivanja (temperatura, vrijeme).

Osobe osjetljive na odredenu vrstu hrane (npr. alergicari) o istom su duzni
obavijestiti Sefa kuhinje ili voditelja.

Na temperaturi od minimalno 65 °C.

Prilikom ¢uvanja zasti¢eno od nepovoljnih utjecaja okoline.

Direktno posluzivanje naruc¢ene hrane.

24 sata (ukupno, ukljucujuéi pripremu i posluzivanje).

4.4. REVIZIJA | VERIFIKACIJA DIJAGRAMA TIJEKA

Dijagrami tijeka izradeni su za sve prethodno navedene grupe namirnica s time da je obuhvacen

i proces nabave, skladiStenja i pripreme hrane (slike 6-10). Dijagrami sadrze sve korake i

postupke u proizvodnji i preradi jela koje restoran nudi, a na njima su oznacene i sve kontrolne

i kriticne kontrolne tocke. Izrada dijagrama, opisa proizvoda te osnivanje HACCP tima

pripremni su koraci za provodenje analize opasnosti.
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PRIJEM — SKLADISTENJE — PRIPREMA

NABAVA

SKLADISTENJE

SUHO HLADNO @

» PRIPREMA HRANE <

Slika 6. Dijagram tijeka za prijem, skladistenje i pripremu jela (Priru¢nik Zrno bio bistro,
2013)

HLADNA PRIPREMA — HLADNO POSLUZIVANIJE

PRIPREMA
A\ 4 B
CUVANJE NA HLADNOM @
\ 4
POSLUZIVANJE <«

Slika 7. Dijagram tijeka za jela koja se hladna pripremaju i posluzuju (Priruénik Zrno bio
bistro, 2013)
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TERMICKA OBRADA — HLADNO POSLUZIVANIJE

PRIPREMA

TERMICKA OBRADA @
]
HLADENJE @

\ 4

\ 4

ZAVRSNA PRIPREMA

5—
CUVANJE NA HLADNOM @

\ 4

PORCIONIRANJE <

\ 4

POSLUZIVANJE

Slika 8. Dijagram tijeka za jela koja se termicki obraduju i posluzuju se hladna (Priru¢nik

Zrno bio bistro, 2013)

TERMICKA OBRADA — TOPLO POSLUZIVANIJE

PRIPREMA

)
TERMICKA OBRADA

A 4

CUVANJE NA TOPLOM @

A

PORCIONIRANJE <

\ 4

POSLUZIVANJE

Slika 9. Dijagram tijeka za jela koja se termicki obraduju i posluzuju se topla (Priru¢nik Zrno

bio bistro, 2013)
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TERMICKA OBRADA — HLADENJE — PODGRIJAVANJE — TOPLO POSLUZIVANJE

PRIPREMA

. @
TERMICKA OBRADA

Ve

A
HLADENJE ( KT

) 4 )
CUVANJE NA HLADNOM @

\ 4 -
{ K'I\

PODGRIJAVANJE \,,%

) 4 ) 4

POSLUZIVANJE CUVANJE NA TOPLOM @

Slika 10. Dijagram tijeka za jela koja se termicki obraduju, hlade, podgrijavaju i posluzuju

topla (Priruénik Zrno bio bistro, 2013)

Verifikacija dijagrama provodi se unutar objekta od strane HACCP tima, analizom i
usporedbom tijeka zaprimanja, skladistenja, prerade i proizvodnje hrane u objektu s izradenim

dijagramom.

4.5. ANALIZA OPASNOSTI

Analiza opasnosti izradena je prema koracima definiranim u verificiranim dijagramima tijeka i
ukljuuje utvrdivanje svih potencijalnih bioloskih, kemijskih i fizi¢kih opasnosti koje se mogu
oc¢ekivati u svakom definiranom koraku. Nakon detaljne analize svih koraka, definirane su
kontrolne mjere za svaki postupak, znacaj opasnosti, metode nadzora te korektivne radnje
(tablica 7).
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Tablica 7. Analiza opasnosti

Naziv koraka: NABAVA
Opasnosti

BIOLOSKA
Prisutnost bakterija, virusa,
kvasaca, plijesni i parazita.

Prisutnost toksina, kemijskih
tvari iz okoliSa, aditiva,
pesticida, veterinarskih

lijekova, tvari iz ambalaze,
opreme, sredstava za kontrolu
StetoCina, pranje i
dezinfekciju i dr.

Prisustvo stranih oneciséenja
(zemlja, kamenci¢i, prasina i

dr.).

Kontrolne mjere

Odabir pouzdanog
dobavljaca.

dobavljaca;

Nabava ekoloskih
proizvoda;

Odabir pouzdanog
dobavljaca.

Opasnosti pod kontrolom
dobavljaca,;
Odabir pouzdanog
dobavljaca.

Znacajnost opasnosti

Srednja za namirnice koje ne
prolaze korak termicke obrade.

Opasnost kontrolira dobavljac;

Organizacija nema mogucénost
otkrivanja i uklanjanja opasnosti u
trenutku preuzimanja.

Mala, sve namirnice se u daljnjem

postupku pregledavaju, te postoji

mogucnost otkrivanja i uklanjanja
opasnosti.

Provjera dokumentacije
dobavljaca.

KEMIJSKA

Opasnosti pod kontrolom

Provjera dokumentacije
dobavljaca.

FIZICKA

Provjera dokumentacije
dobavljaca.

Korektivne radnje

Pronaci novog dobavljaca.

Pronaci novog dobavljaca.

Pronac¢i novog dobavljaca.
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Tablica 7. Analiza opasnosti - nastavak

Naziv koraka: PRIJEM

Opasnosti

BIOLOSKA

Prisutnost bakterija, virusa,

kvasaca, plijesni i parazita u
hrani.

Kontrolne mjere

Opasnosti pod kontrolom
dobavljaca,
Ulazna kontrola.

Znacajnost opasnosti

Srednja.

Nadzor

Kontrola dokumentacije;
Vizualna kontrola;
Provjera roka upotrebe.

Rast 1 razmnozavanje
bakterija.

KEMIJSKA
Prisutnost toksina, aditiva,
pesticida, veterinarskih
lijekova, tvari iz ambalaze,
sredstava za kontrolu
StetoCina, pranje i
dezinfekciju i dr.

Prisustvo stranih
oneciS¢enja (zemlja,
kamenci¢i, prasina i dr.)

Transport u zahtijevanim
uvjetima;
Za ohladene namirnice
od 4 - 8°C;
Ulazna kontrola.

Opasnosti pod kontrolom
dobavljaca,
Nabavljaju se ekoloski
proizvodi.

Pouzdan dobavljac;
Opasnosti pod kontrolom
dobavljaca;
Ulazna kontrola.

Srednja za namirnice
koje idu na hladno
skladiStenje;
Mala za ostale.

Opasnost kontrolira
dobavljac,
organizacija nema
mogucnost otkrivanja
i uklanjanja opasnosti.

Mala, sve namirnice
se u daljnjem
postupku
pregledavaju.

Provjera temperature i
higijenskih uvjeta vozila;
Nadzor nad postupanjem s
namirnicama.

Provjera dokumentacije
dobavljaca, potvrda da slijede
dobru proizvodacku praksu.

Vizualna kontrola namirnica,
pakiranja i stranih predmeta;
Provjera higijenskih uvjeta
transportnih vozila;
Nadzor nad postupanjem.

Korektivne radnje

Obavijestiti dobavljaca,
Odbiti isporuku;
Skladistiti namirnice pod
temperaturnim rezimom odmah po
zaprimanju;

O nedostacima odmah izvijestiti
Odjel nabave;

Izmjena jelovnika.

Obavijestiti dobavljaca,

Odbiti isporuku.

FIZICKA

Obavijestiti dobavljaca,

Odbiti isporuku.
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Tablica 7. Analiza opasnosti - nastavak

Naziv koraka: SKLADISTENJE HRANE KOJA NE ZAHTJEVA HLADNI LANAC

Opasnosti

BIOLOSKA
Rast i
razmnozavanje
prisutnih
mikroorganizama.

Kontrolne mjere

SkladiStenje prema zahtjevima namirnica,
do 20 °C;
Suhe namirnice - skladistenje u suhom
prostoru u neoste¢enoj ambalazi.

Znacajnost opasnosti

Mala, uobicajeno su to

namirnice niskog rizika.

Nadzor

Provjera datuma prijema
sirovina;

Vizualna kontrola uvjeta
skladiStenja 1 ambalaze;
Rad mora biti u skladu s DHP i
DPP.

Korektivne radnje

Oznaciti sirovinu
datumom prijema;

Zatvoriti ambalazu

Unos Ciséenje i odrzavanje opreme i prostora. Mala. Provjera zapisa o ¢iséenju. namirnice ili posudu u
mikroorganizama kojoj se skladisti;
sa opreme i
prostora.
Kontaminacija Mijere dezinsekcije i deratizacije; Mala. Provjera zapisa o kontroli Ocistiti skladiste;

mikroorganizmima

od strane Stetnika
(muhe, misevi,
Stakori, Zoharti).

Kontaktiranje ovlaStene organizacije za
provedbu mjera;

Interna kontrola Stetnika.

Stetnika.

Pozvati organizaciju za
DDD;

Odbacivanje hrane.
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Tablica 7. Analiza opasnosti - nastavak

Krizna
kontaminacija,
kontaminacija od
strane ruku osoblja.

Kontaminacija
sredstvima za
cis¢enje 1
dezinfekciju /
kontrolu Stetocina.

Unos stranih
oneciséenja u
hranu tijekom
skladiStenja 1
manipulacije.

Skladistenje odvojeno od namirnica koje
ih mogu kontaminirati;

Odrzavanje higijene ruku.

Odvojeno skladistiti sredstva za ¢iS¢enje 1
deratizaciju;

Kemijske opasnosti eliminiraju se
pravilnim provodenjem postupaka
¢iS¢enja 1 dezinfekcije te vrSenjem mjera
deratizacije prema procedurama
razradenim u sklopu preduvjetnih
programa.

Vizualna kontrola eventualne prisutnosti
fizi¢kih opasnosti - ne smiju biti prisutne.

Mala.

Mala, skladiste se i
koriste se odvojeno.

Mala, sve namirnice se u
daljnjem postupku
pregledavaju, te postoji
mogucénost otkrivanja i
uklanjanja opasnosti u
daljnjim fazama.

Provjera rasporeda skladistenja;

Kontrola pridrzavanja dobre
higijenske prakse.

Pracenje rada osoblja prilikom
skladiStenja hrane.

Pracéenje rada osoblja prilikom
skladiStenja hrane.

KEMIJSKA

Reorganizacija rasporeda
skladiStenja;

Edukacija djelatnika.

FIZICKA

Uklanjanje uocenih
fizickih opasnosti.
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Naziv koraka;: HLADNO SKLADISTENJE

Opasnosti Kontrolne mjere Znacajnost opasnosti Korektivne radnje
BIOLOSKA
Rast i razmnoZavanje Skladistenje prema uputama Srednja. Pracenje temperature umjerenim Obavijestiti Sefa kuhinje u
prisutnih proizvodaca, mjernim uredajem i vodenje slu¢aju nesukladnosti;
mikroorganizama, . evidencije, 1 x unutar smjene; L .
J Za ohladene namirnice od 4 - 8 °C; J J Premjestiti hranu u drugi
razvoj spora. . L .
5 . ) Pracenje rada osoblja prilikom uredaj;
— Odrzavanje ispravnosti opreme; e - .
*Kemijska: skladistenja hrane; - . i
Podesiti ili popraviti rashladni
. . Kontrola temperature. . , . .
Stvaranje toksina. Vizualna kontrola opceg stanja uredaj;
namirnica; L
Odbaciti proizvode.
Rad mora biti u skladu s DHP i
DPP.
Unos Ciscéenje i odrzavanje opreme Mala. Provjera zapisa o ¢is¢enju, Ocistiti opremu (hladnjak);

mikroorganizama iz
opreme, pribora ili
ruku osoblja.

(hladnjaka);

OdrZavanje osobne higijene, pranje
ruku prije kontakta s hranom ili
koriStenje rukavica.

Kontrola pridrzavanje dobre
higijenske prakse.

Provjeriti uputu za ¢is¢enje

hladnjaka;

Edukacija zaposlenika.
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Krizna

kontaminacija.

Kontaminacija
sredstvima za ¢iS¢enje
i dezinfekciju.

Unos stranih
oneciS¢enja u hranu
tijekom skladiStenja 1
manipulacije.

Skladistenje namirnica koje ne
prolaze termicku obradu odvojeno
od namirnica koje ih mogu
kontaminirati.

Pravilna procedura ¢iS¢enja 1
dezinfekcije opreme.

Vizualna kontrola eventualne
prisutnosti fizickih opasnosti - ne
smiju biti prisutne.

Srednja.

Mala.

Mala, sve namirnice
se u daljnjem
postupku
pregledavaju, te
postoji moguénost
otkrivanja i
uklanjanja opasnosti
u daljnjim fazama.

Vizualna kontrola uvjeta
skladistenja.

Kontrola pridrzavanja procedure.

Pracenje rada osoblja prilikom
skladiStenja hrane.

Odvojiti hranu spremnu za
konzumaciju od sirovih
namirnica;

Reorganizacija rasporeda.

KEMIJSKA

Isprati opremu (hladnjak);
Provjeriti uputu za ciscenje;

Odbaciti proizvod.

FIZICKA

Edukacija.
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Naziv koraka:

Opasnosti

BIOLOSKA
Rast i razmnoZzavanje
mikroorganizama uslijed
poviSenja temperature za
namirnice koje se ¢uvaju u
hladnom, razvoj spora.

*Kemijska:
Stvaranje toksina.

Kontrolne mjere

Hrana treba biti izvan
hladnjaka $to je krace moguce;

Obuka radnika.

PRIPREMA HRANE KOJA NECE BITI TERMICKI OBRADENA

Znacajnost opasnosti

Srednja.

Vizualna kontrola
postupanja s
namirnicom.

Korektivne radnje

Vratiti namirnicu u
hladnjak u Sto kra¢em
vremenu ako necée biti u
cijelosti upotrijebljena;

Odbaciti proizvod.

Kontaminacija - Unos
mikroorganizama sa
neadekvatno ociS¢enje opreme
i radnih prostora.

Ciscéenje i odrzavanje opreme
( nozevi, vilice, posude, radne
plohe, prostor).

Radna uputa Higijena osoblja;
Obuka radnika.

Mala.

Provjera zapisa o
¢is¢enju.

Ocistiti opremu;
Provjeriti uputu za
cis¢enje.

Kontaminacija - Unos
mikroorganizama od strane
osoblja uslijed bolesti ili
ozljeda.

€e

Koristenje rukavica za
pripremu hrane koja ne prolazi
termicku obradu;
Koristenje pribora u rukovanju

s hranom ($to manje dirati

hranu rukama).

Srednja.

Vizualna kontrola
higijene osoblja i
ponaSanja u kontaktu s
hranom.

Udaljavanje s posla u
slucaju bolesti.
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Kontaminacija ostacima
sredstava za ¢iscenje 1
dezinfekciju.

radnih ploha za pripremu
razli¢itih grupa namirnica.

Pridrzavanje upute za ¢iS€enje
i dezinfekciju.

Srednja.

postupaka s hranom i
pribora.

Kontrola pridrzavanja
procedure.

Unos mikroorganizama Analiza vode. Mala. Izvjesée — analiza vode Redovito, i po potrebi,
vodom. slanje uzoraka na analizu.
Kontaminacija Mijere dezinsekcije i Mala. Provjera zapisa o Pozvati organizaciju za
mikroorganizmima od strane deratizacije; kontroli Stetnika; DDD;
Stetnika (muhe, miSevi, Ovlastena organizacija za
Stakori, zohart). provedbu mjera; Kontrola iznosenja Iznijeti otpad.
Interna kontrola Stetnika; otpada.
Kontrola prostora ( rupe,
mrezice, vrata);
Pravovremeno prikupljanje i
iznoSenje otpada.
KriZzna kontaminacija. Koristenje odvojenog pribora i Mala. Vizualna kontrola Oznacavanje pribora za

razli¢ite grupe namirnica:
zeleni (voce povrée),

bijeli (pekarski proizvodi)

KEMIJSKA

Isprati opremu;
Odbaciti proizvode.
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FIZICKA

Unos stranih onecis¢enja u
hranu tijekom skladistenja 1
manipulacije (dijelovi
ambalaZe, dijelovi opreme,
nakit, kosa i dr.).

Paznja radnika;

Pranje voca 1 povrca.

Mala.

Vizualna kontrola
higijene osoblja i
njihovog postupanja s
hranom;

Vizualna kontrola.

Edukacija;

Ponovno pranje voca i
povrca.

Naziv koraka: PRIPREMA NAMIRNICA (odvajanje ambalaze, pranje, rezanje, mljevenje, mijesanje...)

Opasnosti

BIOLOSKA

Kontrolne mjere

Znacajnost opasnosti

Korektivne radnje

neadekvatno oc¢iS¢enje opreme
i radnih prostora.

(noZevi, vilice, posude, radne
plohe, prostor).

¢iséenju.

Rast i razmnozavanje Hrana treba biti izvan Srednja. Vizualna kontrola Vratiti namirnicu u
bakterija uslijed povisenja hladnjaka $to je kra¢e moguce postupanja s hladnjak u $to kra¢em
temperature za namirnice koje | — maksimalno skratiti vrijeme namirnicom. vremenu ako nece biti u

se ¢uvaju u hladnom. pripreme. cijelosti upotrijebljena.
Unos mikroorganizama sa Ciséenje i odrzavanje opreme Mala. Provjera zapisa 0 Ocistiti opremu;

Provjeriti uputu za
¢iS¢enje.
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Unos mikroorganizama od Radna uputa Higijena osoblja. Srednja. Vizualna kontrola Udaljavanje s posla u
strane osoblja uslijed bolesti . higijene osoblja i lucaju bolesti.
. J . J Obuka radnika; %“ ) J Sucajt boTest
ili ozljeda. ponasanja u kontaktu s
Koristenje rukavica za hranom.
pripremu hrane koja ne prolazi
termic¢ku obradu;
Unos mikroorganizama Analize vode. Mala. Izvjesée — analiza vode. Redovito, i po potrebi,
vodom slanje uzoraka na analizu.
Zaostajanje mikroorganizama | Obratiti paznju na postupke Mala. Vizualna kontrola ; Uklanjanje uocenih
iz prljavstine tijekom pranja. pranja, odraditi pranje postupaka s hranom i opasnosti;
temeljito. ribora; Vizualna .
J P . Edukacija.
kontrola namirnica;
Krizna Koristenje odvojenog pribora i Srednja. Vizualna kontrola ; Oznacavanje pribora za

kontaminacija.

radnih ploha za pripremu
razli¢itih grupa namirnica.

postupaka s hranom i
pribora.

razli¢ite grupe namirnica:
zeleni(, voce povrce),
bijeli (pekarski
proizvodi);
Isprati opremu;
Odbaciti proizvode.
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KEMIJSKA

Unos toksina, kemijskih tvari
iz okoliSa, dodataka hrani
(aditiva), ostataka pesticida,
veterinarskih lijekova, tvari iz
ambalaze, opreme, sredstava
za kontrolu StetoCina, pranje 1
dezinfekciju i dr. u hranu.

Neizdvajanje svih inicijalnih
onecis¢enja iz hrane;
Onecisc¢enja od opreme 1
pribora ; Onecis¢enja od
osoblja koje obavlja proces
(nakit, kosa...).

Ne smije biti zaostataka
kemijskih sredstava;

Uputa za CiSc¢enje 1
dezinfekciju.

Paznja radnika;
Radna uputa Higijena osoblja;

Pranje voca i povr¢a.

Mala.

Mala.

Kontrola pridrzavanja
procedure.

Vizualna kontrola
higijene osoblja i
njihovog postupanja s
hranom;

Vizualna kontrola hrane.

Ispiranje kemijskih
sredstava zaostalih uslijed
dezinfekcije, ili ukoliko
nije moguce neskodljivo
uklanjanje hrane.

FIZICKA

Ponovno pranje voca i
povrca;

Uklanjanje uocenih
opasnosti;

Edukacija.
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Naziv koraka: TERMICKA OBRADA

Opasnosti Kontrolne mjere Znacajnost opasnosti Nadzor Korektivne radnje
BIOLOSKA
Prezivljavanje Postizanje temperature od 73 Srednja. Provjera temperature u Produljenje termicke
mikroorganizama uslijed °C/ 30 sekundi u centru centru namirnice obrade do postizanja
neadekvatne temperature i namirnice; termometrom s ubodnom temperature/vrenja;
vremena obrade. Vizualna kontrola: sondom; Vodenje Popraviti ili zamijeniti
vidljivi znakovi vrenja evidencije; uredaj za termic¢ku obradu
najmanje 5 minuta. Vizualna kontrola. hrane.
Oksidacija ulja. Redovno filtriranje ulja; Srednja. Vizualna kontrola Promjena ulja.
Redovna izmjena ulja pri promjene boje.
promjeni organoleptickih
svojstava.
Kontaminacija ostacima Pridrzavanje upute za ¢iséenje Srednja. Kontrola pridrzavanja Isprati opremu;
sredstava za ¢iS¢enje i i dezinfekciju. procedure.
dezinfekciju. Odbaciti proizvode.
Unos stranih onecis¢enja Radna uputa Higijena osoblja; Mala. Kontrola higijene osoblja Uklanjanje uocenih
putem pribora i opreme; i ponasanja u kontaktu s opasnosti;
kosom, nakitom, osobnim Vizualna kontrola. hranom. Edukacija.
predmetima.
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Naziv koraka: HLADENJE

Opasnosti

BIOLOSKA

Kontrolne mjere

Znacajnost opasnosti

Nadzor

Korektivne radnje

Neskodljivo ukloniti hranu

Kontaminacija ostacima
sredstava za ¢iS¢enje 1
dezinfekciju.

podrucju od sirove hrane ili
druge koja bi ju mogla
kontaminirati.

Pridrzavanje upute za ¢iS¢enje i
dezinfekciju.

Srednja.

skladiStenja.

Kontrola pridrzavanja
procedure.

Rast i razmnozavanje Temperaturu hrane smanjiti u Velika. Pracenje temperature ukoliko nije ohladena na
mikroorganizama i spora, prvih 30 min. na 60 °C, hladenja hrane mjernim pravilan nacin.
uslijed neadekvatne unutar 4 sata do 10 °C; te u roku uredajem i vodenje
temperature i vremena od 6 sati (ukupno)do 4 °C; evidencije od strane Dodatna edukacija
hladenja. osobe zaduZene za zaposlenika koji rade na
*Kemijska: Dijeljenje hrane u manje termiC¢ku obradu; Pracenje hladenju hrane.
Stvaranje toksina. dijelove kako bi se brze rada osoblja prilikom
ohladila. porcioniranja hrane.
Unos mikroorganizama sa | Ci$¢enje i odrzavanje opreme i Mala. Provjera zapisa 0 Ponoviti ¢is¢enje.
opreme i prostora. prostora. ¢is¢enju.
KriZzna kontaminacija. Hladenje provoditi u odvojenom Srednja. Vizualna kontrola uvjeta Odvaojiti hranu koja se

hladi od sirovih namirnica;
Pokriti posudu.

KEMIJSKA

Isprati opremu;

Odbaciti proizvode.
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FIZICKA

Unos stranih onecis¢enja
putem pribora i opreme;
Kontaminacija kosom,
nakitom, osobnim
predmetima.

Radna uputa Higijena osoblja;

Vizualna kontrola.

Mala.

Kontrola higijene osoblja
1 ponasanja u kontaktu s
hranom.

Uklanjanje uoc¢enih
opasnosti;
Edukacija.

Naziv koraka;: CUVANJE NA HLADNOM

Opasnosti

Kontrolne mjere

Znacajnost opasnosti

Korektivne radnje

BIOLOSKA
Porast broja prisutnih Cuvanje na temperaturi Srednja. Kontrola temperature Obavijestiti Sefa kuhinje;
mikroorganizama. do 4 °C; mjernim uredajem, 1 x | Podesiti ili popraviti rashladni
*Kemijska: Odrzavanje hladnjaka; unutar smjene. uredaj;
Stvaranje spora. Kontrola temperature; Vizualna kontrola; Odbaciti proizvod.
Oznacavanje datuma pripreme. Provjera roka uporabe.
Unos mikroorganizama sa Ciséenje i odrzavanje opreme; Mala. Provjera zapisa 0 Ocistiti opremu.

opreme i ruku osoblja.

OdrZavanje osobne higijene,
pranje ruku prije kontakta s
hranom ili koriStenje rukavica.

¢is¢enju.
Kontrola pridrzavanja
dobre higijenske
prakse.

Edukacija.
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Krizna kontaminacija. Skladistenje odvojeno od Srednja. Vizualna kontrola Odvojiti hranu spremnu za
namirnica koje ih mogu uvjeta skladistenja. konzumaciju od sirovih
kontaminirati. namirnica;

Reorganizacija rasporeda.

Kontaminacija ostacima Pridrzavanje upute za ¢iséenje i Srednja. Kontrola pridrzavanja Isprati opremu;
sredstava za ¢iSéenje i dezinfekciju. procedure.
dezinfekciju. Odbaciti proizvode.
Unos stranih oneciS¢enja u Vizualna kontrola eventualne Mala, sve namirnice se u Pracenje rada osoblja Uklanjanje uocenih fizickih
hranu tijekom skladistenja i | prisutnosti fizickih opasnosti - ne | daljnjem postupku pregledavaju. | prilikom skladistenja opasnosti.
manipulacije. smiju biti prisutne. hrane.

Naziv koraka: PODGRIJAVANJE

Opasnosti Kontrolne mjere Znacajnost Nadzor Korektivne radnje
opasnosti

BIOLOSKA
Prezivljavanje Postizanje temperature od 73 °C/ Srednja. Provjera temperature u centru namirnice | Produljenje termicke obrade
mikroorganizama. 30 sekundi u centru namirnice; termometrom s ubodnom sondom; do postizanja zadanih uvjeta;
*Kemijska: Vizualna kontrola: Vodenje evidencije; Popraviti ili zamijeniti ureda;
Prisustvo toksina. vidljivi znakovi vrenja najmanje Vizualna kontrola. za termicku obradu hrane;
5 minuta. Odbaciti proizvod.
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Kontaminacija ostacima Pridrzavanje upute za ¢iséenje i Srednja. Kontrola pridrzavanja procedure. Isprati opremu;
sredstava za ¢iS¢enje i dezinfekciju.
dezinfekciju. Odbaciti proizvode.
Unos stranih onecis¢enja Radna uputa Higijena osoblja; Mala. Kontrola higijene osoblja i ponasanja u Uklanjanje uocenih
putem pribora i opreme; kontaktu s hranom. opasnosti;
Kontaminacija kosom, Vizualna kontrola. Edukacija.
nakitom, osobnim
predmetima.

Naziv koraka: CUVANJE NA TOPLOM

Opasnosti Kontrolne mjere Znacajnost opasnosti Nadzor Korektivne radnje
BIOLOSKA
Porast broja Temperatura ¢uvanja Srednja. Praéenje temperature hrane Popraviti ili zamijeniti
Mikroorganizama, hrane mjernim uredajem i vodenje uredaj za ¢uvanje hrane;
razvoj spora. mora biti minimalno evidencije od strane osobe
*Kemijska: 65°C. zaduzene za termi¢ku obradu; Hranu kojoj je temperatura pala
Stvaranje toksina. ispod 65°C kroz period duZi od 2 sata
Pracenje rada osoblja prilikom potrebno je baciti;
pripreme hrane.
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Ako je period kraci od 2 sata hranu je
moguce 1 x podgrijati na 73°C i odmah

sa opreme i ruku
osoblja.

Kontaminacija ostacima
sredstava za CiS¢enje i
dezinfekciju.

Unos stranih
onecis¢enja putem
pribora i opreme;
Kontaminacija kosom,
nakitom, osobnim

predmetima.

opreme;
Odrzavanje osobne
higijene, pranje ruku
prije kontakta s hranom

Pridrzavanje upute za
¢is¢enje 1 dezinfekciju.

Radna uputa Higijena
osoblja;

Vizualna kontrola.

Srednja.

Mala.

higijenske prakse.

Kontrola pridrzavanja
procedure.

Kontrola higijene osoblja i
ponasanja u kontaktu s hranom.

upotrijebiti.
Unos mikroorganizama Cisc¢enje i odrzavanje Mala. Provjera zapisa o ¢isc¢enju. Ocistiti opremu.
Kontrola pridrzavanja dobre Edukacija.

ili koriStenje rukavica.
KEMIJSKA

Isprati opremu;

Odbaciti proizvode.

FIZICKA
Uklanjanje uoc¢enih opasnosti;

Edukacija.
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Naziv koraka: SERVIRANJE/POSLUZIVANJE HRANE

Opasnosti

Kontrolne mjere

Znacajnost opasnosti

Nadzor

BIOLOSKA

Rast i razmnoZzavanje

Za smanjenje rizika od bioloske

Korektivne radnje

Mala. Pracenje rada osoblja Dodatna edukacija
mikroorganizama. opasnosti maksimalno skratiti prilikom pripreme hrane. zaposlenika koji rade na
.. vrijeme od porcionoranja hrane ripremi hrane.
“Kemijska: doJ osluzi F:m'a hrane Jostirna i
. . uziv .
Stvaranje toksina. P ) g
Unos mikroorganizama sa | KoriStenje odvojenog pribora Mala. Vizualna kontrola Ocistiti pribor, opremu i
opreme i prostora. za razne vrste namirnica; pribora; prostor;
Ciscéenje i odrzavanje opreme i Provjera zapisa 0 Edukacija.
prostora. ¢is¢enju.
Unos mikroorganizama od | Radna uputa Higijena osoblja. Mala. Vizualna kontrola Dodatna edukacija
strane radnika. higijene osoblja i zaposlenika koji rade na
ponasanja u kontaktu s pripremi hrane.
hranom.
Kontaminacija Mijere dezinsekcije i Mala.

mikroorganizmima od
strane Stetnika
(npr. muha)

sredstava za ¢iséenje i
dezinfekciju.

deratizacije;

Interna kontrola Stetnika.

Pridrzavanje upute za ¢iS¢enje 1
dezinfekciju.

Srednja.

Provjera zapisa o kontroli
Stetnika.

Kontrola pridrzavanja
procedure.

Pozvati organizaciju za
DDD.

KEMIJSKA
Kontaminacija ostacima

Isprati opremu/pribor;
Odbaciti proizvode.
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FIZICKA

Onecisc¢enja od osoblja
koje obavlja proces.

Radna uputa Higijena osoblja.

Mala.

Vizualna kontrola
higijene osoblja i
ponasanja u kontaktu s
hranom.

Neskodljivo uklanjanje
hrane prilikom uocenih
fizickih opasnosti;

Dodatna edukacija
zaposlenika koji rade na
pripremi hrane.

Naziv koraka: SVI

Opasnosti Kontrolne mjere Znacajnost opasnosti

KEMIJSKA

Kontaminacija
alergenima.

OznacCavanje alergena;
Obuka radnika;
Oprema koja se koristi za hranu
koja sadrzi alergene treba biti
oznacena ili o¢iS¢ena u slucaju
kada oznacivanje nije
prakti¢no;

Ne posluzivati hranu u slu¢aju
nerazumijevanja deklaracije;
Pranje posuda, pribora i ruku
nakon rukovanja alergenima.

Srednja.

Nadzor

Provjera deklaracija i
menija;

Provjera zapisa 0 obuci;

Provjera zapisa 0
¢iséenju.

Korektivne radnje

Edukacija;

Ocistiti opremu i pribor.




Prvi identificirani korak je nabava. Prilikom nabave identificirane su sve tri vrste opasnosti, a
kontrolne mjere odnose se na nabavu od pouzdanog i provjerenog dobavljaca. Bioloska
opasnost u tom je slu¢aju srednjeg znacaja, ako se radi o hrani koja nece i¢i u daljnju termic¢ku
obradu, a fizicka opasnost je mala, jer sve namirnice idu na obradu i takve opasnosti ¢e u
daljnjim koracima biti identificirane. Kemijska opasnost u rukama je dobavljaca, zbog ¢ega je
iznimno bitno znati od koga i kakve proizvode narucujemo te po mogucnosti traziti i rezultate

analize koji potvrduju zdravstvenu ispravnost nabavljenih proizvoda.

Kod prijema robe bioloske opasnosti podrazumijevaju prisustvo bakterija, ali i njihov rast, radi
neadekvatnih uvjeta unutar transportnog vozila, koje je zato potrebno kontrolirati i provjeravati
prilikom prijema. Provjerava se i prisustvo fizi¢kih onecis¢enja i oSte¢enja. Roba koja svojom
kvalitetom 1 stanjem ne zadovoljava uvjete, ne zaprima se te se o tome obavjeStava dobavljac.

Kemijska opasnost u ovome slu¢aju pod kontrolom je dobavljaca.

Prilikom skladiStenja hrane koja ne zahtijeva hladni lanac, identificirane su brojne bioloske
opasnosti: rast 1 razmnoZavanje bakterija, unos mikroorganizama s opreme 1 prostora,
kontaminacija od strane Stetnika te krizna kontaminacija. Ove opasnosti kontroliraju se
pridrzavanjem preduvjetnih programa te je njihov znacaj procijenjen kao mali. Isto vrijedi i za

identificiranu kemijsku opasnost — kontaminacija sredstvima za ¢iscenje.

Znacaj opasnosti kod hladnog skladiStenja veéi je radi toga $to nepridrzavanje propisanih
temperatura moze uzrokovati kvarenje hrane te razmnozavanje bakterija. Temperatura se
kontrolira i evidentira dva puta dnevno, a korektivne radnje su premjestanje hrane u prostor s

odgovaraju¢om temperaturom, popravak stanja rashladnog uredaja ili odbacivanje proizvoda.

Brojne su opasnosti identificirane u koraku — obrada hrane koja nece biti termicki obradena. U
ovome koraku najbitnije je sprijeCiti kriznu kontaminaciju i drzanje namirnica na sobnoj
temperaturi kroz dulji period. Bitno je pridrzavati se zahtjeva preduvjetnih programa koji se
ticu ¢is¢enja opreme i odrzavanja osobne higijene. Isto vrijedi i za korak koji se odnosi na

pripremu namirnica.

Termicka obrada kljucan je korak u kojemu se rjeSavamo identificirane bioloSke opasnosti —
prisustvo bakterija, ¢cime spreCavamo i njihovo razmnozavanje u kasnijim fazama. U ovome je
koraku iznimno bitno pridrzavati se propisanog vremena i temperature obrade te o tome voditi
evidenciju. Korektivna radnja je ponavljanje radnje dok se zadani uvjeti ne postignu. Kemijska

opasnost u ovom slucaju je oksidacija ulja, a kontrolna mjera je redovita izmjena ulja te njegovo
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redovito filtriranje. Kontrola se provodi vizualno, a korektivna radnja podrazumijeva promjenu

ulja. Fizi¢ka opasnost odnosi se na kontaminaciju hrane od strane osoblja.

Hladenje je isto tako korak na koji posebno treba obratiti paznju te se pridrzavati propisanog
vremena i temperature hladenja, kako bi se minimalizirao faktor razmnozavanja bakterija.
Korak se provodi u tri faze: hladenje unutar prvih pola sata do 60 °C, zatim u narednih Getiri
sata do 10 °C te na kraju, unutar Sest sati, proizvod mora biti ohladen na 4 °C. U ovom slu¢aju
znacaj opasnosti je velik, a kontrolne mjere obuhvacaju korake koji ¢e pomoc¢i da se hrana brze
ohladi kao §to je npr. podjela hrane na manje porcije. U slucaju da se navedeni uvjeti ne mogu

posti¢i, hrane se mora baciti.

Kod ¢uvanja na hladnom klju¢no je odrzavati 1 kontrolirati temperaturu hladnjaka, pratiti
rokove hrane te odrzavati hladnjak cistim. Kontrola se vrs$i dva puta dnevno, mjereci
temperaturu, vizualnom procjenom stanja namirnice te kontrolom roka valjanosti. Korektivne
radnje obuhvacaju podesavanje temperature ili odbacivanje hrane. Propisnim ¢iS¢enjem uklanja
se opasnost krizne kontaminacije i kemijske kontaminacije hrane. Prilikom skladiStenja bitno
je 1 obratiti pozornost na odijeljivanje ili odvojeno skladiStenje namirnica koje stvaraju rizik od

krizne kontaminacije, tj. potrebno je skladistiti gotovu hranu odvojeno od sirovih namirnica.

Prilikom podgrijavanja opisane opasnosti jednake su kao kod termi¢ke obrade. Namirnice se
nakon obrade mogu Cuvati na toplom, na temperaturi iznad 65 °C. Kontrolna mjera u tom je
koraku pracenje temperature, a korektivne radnje odnose se na popravak uredaja, bacanje hrane
koja je dulje od dva sata na neadekvatnim uvjetima ili podgrijavanje do 73 °C u slu¢aju da se

radi o kraCem vremenskom periodu.

U koraku koji se odnosi na posluzivanje hrane koja nije termicki obradena te u koraku koji se
odnosi na serviranje hrane, identificirane opasnosti kontroliraju se pridrzavanjem preduvjetnih
programa. Potrebno je obratiti paznju na vrijeme od porcioniranja do posluzivanja, odnosno
skratiti navedeno vrijeme §to je viSe moguce, kako bi se smanjila moguénost razmnozavanja

bakterija. Ostale opasnosti odnose se na kontaminaciju od strane, prostora, pribora i osoblja.

Kod svih je koraka nuzno i obratiti paznju na kemijsku opasnost — kontaminaciju alergenima.
Ovdje su klju¢ni edukacija radnika te pravilno rukovanje i oznacavanje proizvoda i pribora koji
sadrze alergene tvari. Kontrolne mjere odnose se na provjeru deklaracija namirnica, provjeru
zapisa o edukaciji radnika te zapisa o ¢iS¢enju. Korektivne radnje usmjerene su prema vecem
oprezu prilikom posluZzivanja hrane alergi¢arima, edukaciji radnika te odrzavanju odgovarajuce

higijene unutar prostora u kojemu se hrana priprema.
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Prilikom revizije utvrdeno je da su sve radnje i procesi u skladu s HACCP priru¢nikom Zrno
Bio bistroa te u skladu s vaze¢om zakonskom regulativom te propisanim vodi¢ima i
smjernicama za provedbu HACCP sustava i osiguravanja sigurnosti hrane. S time da je radnu
uputu o postupanju s alergenima i sve daljnje edukacije djelatnika potrebno uskladiti s novim
kodeksom Codex Alimentariusa — Code of practice for food allergen managment.

4.6. ODREPIVANJE KRITICNIH KONTROLNIH TOCAKA

Odredivanje kriti¢nih kontrolnih to¢aka u ovome je sluc¢aju provedeno koriste¢i se stablom
odlucivanja (slika 2), ¢iji niz pitanja dovodi do odgovora na koje korake je bitno obratiti paznju.
Glavna opasnost kod namirnica koja se koriste u ovome restoranu su prisustvo i rast
mikroorganizama. PoStujuci zahtjeve preduvjetnih programa, takva opasnost se jednim dijelom
eliminira nabavom od provjerenih dostavljaca te kontrolom robe prilikom prijema, dok se
drugim dijelom kontrolira prateci i kontrolirajuci temperaturu skladistenja i obrade namirnica.
U ovome slucaju kriticne kontrolne tocke biti ¢e termicka obrada namirnica te hladno

skladiStenje za namirnice koje se kao hladne i posluzuju (tablica 8).

Tablica 8. Odredivanje KKT i KT uz pomo¢ stabla odlu¢ivanja

Hladna priprema- hladno posluZivanje

Korak Opasnost P1 |P2 | P3 |P4 | KT/
KKT
Prijem MB: Prisustvo i rast DA | DA KT

mikroorganizama

Cuvanje na MB: Rast i razmnoZavanje DA | NE | DA | NE | KT
hladnom mikroorganizama
Termicka obrada — hladno posluZivanje
Korak Opasnost P1 |P2 |P3 |P4 | KT/
KKT
Prijem MB: Prisustvo i rast DA | DA KT
mikroorganizama




Tablica 8. Odredivanje KKT i KT uz pomo¢ stabla odlu¢ivanja - nastavak

Hladno MB: Rast i razmnozavanje DA | DA KT
skladistenje mikroorganizama

Termicka obrada | MB: Prezivljavanje mikroorganizama | DA | DA KKT
Hladenje MB: Rast i razvoj mikroorganizama | DA | DA | DA | NE | KKT
Cuvanje na MB: Rast 1 razmnoZavanje DA | DA | DA | NE | KT
hladnom

mikroorganizama

Termicka obrada-toplo posluzivanje

Korak Opasnost P1 |P2 | P3 | P4 | KT/
KKT

Prijem MB: Prisustvo i rast mikroorganizama | DA | DA KT

Hladno MB: Rast i razmnozavanje DA | DA KT

skladiste mikroorganizama

Termicka MB: Prezivljavanje mikroorganizama | DA | DA KKT

obrada

Cuvanje na MB: Rast i razmnoZavanje DA | DA | DA | NE | KT

toplom mikroorganizama

Termicka obrada-hladenje-podgrijavanje- toplo posluzivanje

Korak Opasnost P1 |P2 |P3 | P4 | KT/
KKT
Prijem MB: Prisustvo i rast DA | DA KT
mikroorganizama
Hladno skladiste | MB: Rast i razmnoZavanje DA | DA KT

mikroorganizama
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Tablica 8. Odredivanje KKT i KT uz pomo¢ stabla odlu¢ivanja - nastavak

mikroorganizama

Termicka obrada | MB: Prezivljavanje mikroorganizama | DA | DA KKT

Hladenje MB: Rast i razmnozavanje DA | DA KT
mikroorganizama

Cuvanje na MB: Rast i razmnozavanje DA | DA KT

hladnom mikroorganizama

Podgrijavanje MB: Rast i razmnozavanje DA | DA KT
mikroorganizama

Cuvanje na MB: Rast 1 razmnozavanje DA | DA | DA | NE | KT

toplom

3.1. ODREBPIVANJE KRITICNIH GRANICA

Kriticne granice, postupci nadzora i korektivne radnje odredeni su koriste¢i stru¢nu literaturu,

pozitivno ocijenjen vodi¢ Hrvatske obrtnicke komore, vazecu zakonsku regulativu, iskustveno

te mikrobioloSkim ispitivanjem sirovina i proizvoda u ovlastenom laboratoriju.

Kriti¢ne granice predstavljaju granice unutar kojih se proizvodnja smatra sigurnom. Odreduju

se za svaku kontrolnu to¢ku i kriti¢nu kontrolnu to¢ku i opisane su u HACCP planu (tablica 9).

Kod prijema sirovina pregledavaju se dokumentacija i temperatura vozila, a parametri koji se

prate ovise 0 vrsti sirovine koja se zaprima. Hrana se skladisti pri temperaturama od 4-8 °C.

Kritiéna granica za kuhanje i podgrijavanje hrane vizualna je i definirana kao vrenje od

minimalno 5 minuta, dok se podgrijana hrana mora ohladiti unutar 6 sati do temperature od 4-

8 °C ili ¢uvati na toplom, na temperaturi od minimalno 65 °C (Hrvatska obrtni¢ka komora i

NZJZ PGZ, 2009).

3.2. ODREDPIVANJE NADZORA NAD KKT

Postupak nadzora nad kriti¢nim to¢kama razraden je u HACCP planu (tablica 9). Za svaKi

procesni korak, definirano je $to se kontrolira, kako i kada, tko je odgovoran za nadzor te

kojim zapisom se kontrola evidentira.
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Nadzor nad KKT i KT evidentira se i provodi kroz sljedece zapise:

e ZP-03— EVIDENCIJA PREVENTIVNOG ODRZAVANJA OPREME

e ZP-04 — EVIDENCIJA PRIJEMA HRANE

e ZP-05- EVIDENCIJA TEMPERATURE U RASHLADNIM UREDPAJIMA

e ZP-16 — EVIDENCIJA PRACENJA TERMICKE OBRADE

e ZP-17 — EVIDENCIJA PRACENJA HLADENJA

e ZP-18 — EVIDENCIJA TEMPERATURE CUVANJA NA TOPLOM (slika 11).

ZAPIS
BIO ZRNO d.o.0. EVIDENCIJA PREVENTIVNOG ODRZAVANIA Zapis- ZP-03
OPEEME pis:
L.
2.
3.

BIO ZRNO d.o.0. ZAPIS - EVIDENCIJA PRIJEMA HRANE Zapis: ZP-04

Zahtjevi Povrat hrane
Datum | Dobavljac Vrsta hrane zaprijem | dobavljacu Odgovorna

DA /NE | (navesti oznaku osoba za
razloga - prijem/Potpis
prema zahtjevima)

Slika 11. Zapisi kojima se provodi nadzor nad provedbom HACCP plana (Priru¢nik Zrno bio

bistro, 2013)
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ZAPIS Stranica 2 od 2

BIO ZRNO d.o.o. EVIDENCIJTA TEMPERATURE U RASHLADNIM

By _ Zapis: ZP-05

UREDAJ:

_lu'l

3
BIO ZRNO d.o.o. 'IS )
EVIDENCIJA PRACENJA TERMICKE Dokument: ZP-16
OBRADE
Datum/ Jelo Vrijeme Temperatura Potpis osobe | Korektivna
Dan (sat) (°C) mjera

-potpis

ZAPIS Stranica 1 od 2

BIO ZRNO d.o.0. . - .
EVIDENCITA PRACENJA HLADENJA Zapis: ZP-17

Vrsta hrane Inicijalna Temp. hrane | Potpis osobe Korektivna
temp (°C) adekvatna zaduZene za mjera

nakon 6 sati hladenje hrane | potpis
(DA/NE)

Slika 11. Zapisi kojima se provodi nadzor nad provedbom HACCP plana — nastavak
(Prirucnik Zrno bio bistro, 2013)
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ZAPIS Stranica 2 od 2

BIO ZRNO d.o.o. EVIDENCIJA TEMPERATURE CUVANIA NA Fanis- ZP_18
TOPLOM Pis:
Banja maria br:
Datum: od: do: godina:

Termicki obradena Temperatura | Potpis osobe Korektivna

namirnica t/°C zaduZene za mjera-potpis
mjerenje

3 b = | b =

Slika 11. Zapisi kojima se provodi nadzor nad provedbom HACCP plana — nastavak
(Prirucnik Zrno bio bistro, 2013)

3.3. ODREDIVANJE KOREKTIVNIH MJERA

U slucaju da se ustanovi odstupanje od definiranih kritiénih granica, definirane korektivne
mjere navedene su u HACCP planu (tablica 9). Kod prijema hrane propisana korektivna radnja
je ne zaprimanje hrane koja ne udovoljava propisanim uvjetima. U sluc¢aju odstupanja prilikom
hladnog skladistenja, potrebno je obavijestiti nadleZznu osobu o nastalome problemu te
premjestiti hranu u drugi hladnjak. Kod zagrijavanja/podgrijavanja hrane produljuje se vrijeme
zagrijavanja dok se ne postignu zadani uvjeti, radnja se ponavlja ili se proizvod odbacuje te se

korektivna radnja evidentira. Za propisano hladenje potrebno je razdvojiti proizvod u manje

dijelove koji ¢e se brze hladiti, ako u jednom dijelu propisano hladenje nije moguce posti¢i. U
sluc¢aju da se propisano hladenje ne uspije provesti, hrana se odbacuje, a odradene korektivne
radnje se evidentiraju. Kada se hrana mora ¢uvati na toplom, korektivna radnja je podgrijati
hranu ili ju odbaciti. U slu¢aju hladnog ¢uvanja, proizvod je potrebno brzo ohladiti ako je na
temperaturi vecoj od 8 °C manje od 4 sata, no ako se radi o duzem vremenskom periodu,

proizvod je potrebno baciti (Hrvatska obrtni¢ka komora i NZJZ PGZ, 2009).
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Tablica 9. HACCP plan

HACCP PLAN

Procesni korak

Prijem (KT)

Kriti¢ni limit

Prema zahtjevima

Nadzor

Sto Kontrola dokumentacije, vozila, hrane
Kako Vizualno

Kada Kod prijema

Tko Sef kuhinje / Osoblje

Korektivna mjera

Povrat hrane koja ne udovoljava uvjetima

Zapis

Kritiéni limit

Evidencija prijema

Procesni korak Hladno skladiste (KT)

Temperatura: 4-8 °C

Nadzor

Sto Pracenje temperature
Kako Na termometru

Kada 2 x dnevno

Tko Kuhar

Korektivna mjera

Obavijestiti nadleznu osobu,

premjestiti robu u drugi hladnjak

Zapis
Procesni korak

Kritiéni limit

Evidencija temperature u rashladnim uredajima

Termicka obrada / podgrijavanje (KKT)

Temperatura u srediStu namirnice od 73 °C, 30

sekundi / Vizualno: vrenje minimalno 5

minuta
Nadzor Sto Temperatura / Vrenje / Vrijeme
Kako Ubodnim termometrom / Vizualno
Kada Kod svake pripreme
Tko Kuhar

Korektivna mjera

1. Produziti vrijeme obrade do postizanja
zadanih uvjeta

2. Odbaciti proizvod ukoliko se ne mogu
posti¢i zadani uvjeti

3. UKloniti uzrok problema

4. Evidentirati korektivnu radnju

Zapis

Evidencija prac¢enja KKT 1
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Tablica 9. HACCP plan — nastavak

Procesni korak Hladenje (KKT/KT)

Kriti¢ni limit Ohladiti proizvod unutar 30 min do 60 °C,
unutar 4 h do 10°C i unutar 6 sati na 4 °C.

Nadzor Sto Temperatura hrane
Kako Umjerenim termometrom za hranu
Kada 4 1 6 sati od pocetka hladenja
Tko Kuhar
Korektivna mjera 1. Razdvojiti proizvod u manje dijelove i

kontrolirati temperaturu svaki sat
2. Odbaciti proizvod ukoliko se ne mogu
posti¢i zadani uvjeti

3. Evidentirati korektivnu radnju

Zapis Evidencija prac¢enja KKT 2

Procesni korak Toplo ¢uvanje (KT)

Kriti¢ni limit Temperatura ¢uvanja do 65 °C

Nadzor Sto Temperatura hrane
Kako Umjerenim termometrom za hranu
Kada Neposredno poslije odlaganja i 2 sata hakon
Tko Kuhar

Korektivna mjera 1.Hranu podgrijati ukoliko nije bila ve¢

podgrijavana ili ukloniti

Zapis Evidencija temperature ¢uvanja na toplom
Procesni korak Hladno ¢uvanje (KT)
Cuvati na temperaturi izmedu 4-8 °C
Nadzor Sto Temperatura hrane
Kako Umjerenim termometrom za hranu
Kada 2 x dnevno
Tko Kuhar
Korektivna mjera 1. Ako je proizvod na temperaturi vecoj od 8

°C manje od 4 sata- treba ga brzo ohladiti na 4

°C, ako je duze odbaci proizvod.

Zapis Evidencija temperature u rashladnim uredajima
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4.9. VALIDACIJA HACCP PLANA

U sluc¢aju promjene proizvoda, procesa ili bilo koje njegove faze potrebno je preispitati HACCP
sustav kako bi se zajamcila njegova ucinkovitost. Validacija se provodi i u slucajevima koji
ukazuju na njenu potrebu, poput upitne zdravstvene ispravnosti proizvoda, prituzbu kupaca i sl.
U odredenim situacijama validacija se moZe provoditi samo u odredenom segmentu sustava.

Validaciju provodi voditel] HACCP tima, po potrebi uz pomo¢ vanjskih suradnika.

Validacijom se dokazuje da popis potencijalnih opasnosti temelji na znanstvenim saznanjima,
da su pitanja koja se tiCu analize opasnosti zasnovana na znanstvenim podacima, da se
preventivne mjere ucinkovito provode s ciljem kontrole, uklanjanja ili minimaliziranja
opasnosti, da promjena parametara unutar propisanih granica nece utjecati na ispravnost hrane,
da su preventivne mjere u skladu s kontrolnim mjerama te da se korektivnim mjerama uspjesno
sprecava nastanak zdravstveno neispravne hrane te da se nesukladnost moZe ispraviti u

najkra¢em mogucem roku.

Postupak validacije provodi se minimalno jednom godiS$nje. Svaka promjena evidentira se i
prema njoj se azurira sustav dokumentacije. U sluCaju ponavljanja nesukladnosti, istrazuje se

uzrok 1 pokrecu se popravne radnje prema zapisniku ,,ZP-14,

4.10. VERIFIKACIJA

Verifikacija se provodi sa svrhom provjere uc¢inkovitosti uvedenog sustava, sto ukljucuje i
provjeru vodenja i nacina vodenja evidencija od strane zaposlenika. Verifikacija zapisa o
¢is¢enju i kontroli KKT i KT, provodi se nakon ispunjenja tablice. Ostali zapisi, poput

analitickih izvjesca, verificiraju se svaka 4 mjeseca. Verifikaciju provodi ¢lan HACCP tima

Verifikacija se vodi kroz zapis ZP-11. U slu¢aju ponavljanja nesukladnosti, istrazuje se uzrok i

pokrecu se popravne radnje prema zapisniku ,,ZP-14*.

4.11. INTERNI AUDIT SUSTAVA

Interni audit provode za to osposobljeni zaposlenici tvrtke ili vanjski suradnik. Audit odredenog
podrucja/procesa ne moze provoditi osoba koja je za to podrucje/proces odgovorna. Radi toga

interne audite provode ¢lanovi tima iz drugog odjela ili vanjski ¢lan tima. Interni audit provodi
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se barem jednom godisnje za svaki odjel. Provjeravaju se provodenje zahtjeva, dokumenti
HACCP-a sustava i sustava kvalitete, te vodenje i odrzavanje zapisa. Prosuditelj zatim izraduje

izvjestaj (ZP-15) o provedenoj internoj prosudbi.

4.13. SLIEDIVOST

Sva popratna dokumentacija koja se zaprima s dostavom hrane, arhivira se na nacin koji ¢e

omoguciti jednostavno pretrazivanje dokumentacije (npr. po datumu, vrsti hrane i sl.).

4.14. UPRAVLJANJE DOKUMENTIMA | ZAPISIMA

Dokumentacija se sastoji od priru¢nika, radnih uputa, zapisa, te ostalih dokumenata navedenih
u glavnom popisu dokumenata. Svaki dokument koji se koristi mora imati minimalno: naziv

dokumenta, datum te ime osobe koja je izradila ili koristi dokument.

Prilikom revizije utvrdeno je da su dokumentacija i HACCP priru¢nic Zrno bio bistro-a u skladu
s propisanim vodi¢ima i zakonskom regulativom. Internu dokumentaciju valja uskladiti s
revidiranim Codex Alimentarius standardom, General principles of food hygiene - potrebno je
korigirati utvrdene definicije, uspostaviti plan uvodenja i provodenja Kulture sigurnosti hrane,
uskladiti zahtjeve dobre higijenske prakse sa standardom te prilagoditi plan edukacije novim

zahtjevima, posebno onih koji se ti¢u upravljanjem alergenima.

Ispunjeni zapisi se Cuvaju u registratoru te se nakon godine dana arhiviraju. Zapisi se
ispunjavaju ¢itko 1 precizno. Prilikom izmjene dokumenata voditelj HACCP tima duzan je

povuéi sve nevaze¢e dokumente i zamijeniti vazeéim.

4.12. REVIZIJA HACCP PLANA

Revizija HACCP plana predstavlja ponovno razmatranje o opasnostima, kriticnim tockama,
kontrolama i provjerama. Revizija HACCP plana se mora provoditi redovito, a najmanje jedan
puta godisnje. Obvezna je kod svake promjene u proizvodnom procesu koji utjece na promjenu
proizvodnih koraka, dakle kod uvodenja novog proizvoda, kod promjene dobavljaca ili
promjenama u strukturi i nacrtu objekta, u slucaju koriStenja nove opreme te kada su dostupne
nove informacije o opasnostima i rizicima koji se ticu namirnica ili proizvodnih postupaka koji

se koriste.
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5. ZAKLJUCCI

1. Pregledom uspostavljenje dokumentacije i provodenja HACCP sustava unutar ugostiteljskog
objekta Zrno bio bistro utvrdeno je da se evidencije uredno provode i arhiviraju te su temelj

prema kojemu se sustav moze jednostavno nadzirati te korigirati.

2. Provodecéi sustav samokontrole Zrno bio bistro smanjuje na najmanju moguc¢u mjeru pojavu

svih vrsta rizika i posljedi¢no opozive proizvoda.

3. Revizijom uspostavljenog sustava utvrdeno je da unutar same proizvodnje i pripreme ne
postoje novi proizvodi i procesi pripreme koji iziskuju promjenu dijagrama tijeka i opisa
proizvoda. Analiza opasnosti, odredivanje kriti€nih granica te definicija kriti¢nih granica

uredno su opisani, no nadoradeni su prema smjernicama HACCP vodica.

4. Preporuca se uskladiti postojeci sustav i dokumentaciju s novim zahtjevima Codex-ovog
dokumenta CXC-1-1969 iz 2020. godine. Potrebno je korigirati utvrdene definicije unutar
internih priruénika, uspostaviti Kulturu sigurnosti hrane, jasno odrediti odgovornosti
menadzmenta (uprave), uskladiti zahtjeve dobre higijenske prakse, uskladiti poslovanje s
novim kodeksom koji se ti¢e upravljanjima alergenim tvarima, provesti edukaciju na temu

alergena i prilagoditi plan edukacije novim zahtjevima.

5. U konacnici, za uspjesno provodenje HACCP sustava vrlo je bitno jasno definirati zadace i
odgovornosti radnika i voditelja, kontinuirano educirati radnike te uredivati sustav prema
najnovijim zakonskim propisima, kodeksima i vodi¢ima. Moze se re¢i da je uspje$no
provodenje HACCP sustava u Zrno bio bistro-u rezultat suradnje i predanosti uprave, HACCP

tima i njegove voditeljice te radnog osoblja.
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7. PRILOZI

BIO ZRNO ZAPISNIK ZAPISNIK:
d.o.o. NESUKLADNOSTI/POPRAVNE/PREVENTIVNE RADNJE ZP-14
Oznaka:
Datum:
Pokretac / Auditor:
Izvor:
|:| Interni audit |:| Nesukladni proizvod |_|

Zapazanja:

1. Pokretanje

Nesukladnost

Uzrok nesukladnosti (ili analiza u slu¢aju preventivne

Rd. Opis (mogucée) nesukladnosti i radnje):
br. poduzete radnje za nesukladni

proizvod
2. PredloZena radnja
Rd. PredloZena popravna ili zastitna radnja Odgovorna osoba /| Datum Rok
br. pop ! VHT/ pokretanja izvrSenja
3. Poduzeta radnja
tF)Qrd. Poduzeta radnja i postignuti rezultati Odgovorna osoba Datum
4. Zatvaranje

Dalije
Rd. . .| Odgovorna

]

br. radnja Ne! Razlog Potrebne nove radnje o0soba / VHT/ Datum

ucinkovita?




BIO ZRNO ZAPISNIK ZAPISNIK:
d.o.0. EVIDENCIA VERIFIKACIJE SUSTAVA ZP-11

Datum:

1. Opis proizvoda

a) Povecan broj proizvoda DA O NE O

b) Svi proizvodi odgovaraju postojecem opisu DA O NE O

¢) Novi proizvodi opisani u opisu proizvoda DA O NE O

2. Dijagram tijeka

a) Tijek proizvodnje promijenjen DA O NE O

b) Dijagrami tijeka revidirani DA O NE O

¢) Dijagrami tijeka potvrdeni u prostoru proizvodnje DA O NE O

3. Analiza opasnosti

a) Za sve proizvode napravljena detaljna analiza opasnosti DA O NE O

b) Novi momenti proizvodnje koji mogu utjecati na DA O NE O

zdravstvenu ispravnost hrane

¢) Novi momenti ukljuceni u postoje¢u analizu opasnosti DA O NE O

d) Analizirane sve potencijalne opasnosti DA O NE O

4. KKT i nadzor nad njima

a) ldentificirane KKT u svim procesima proizvodnje DA O NE O

b) Uredno vodenje nadzora nad KKT DA O NE O

¢) Potvrda funkcioniranja nadzora nad KKT kroz DA O NE O

mikrobioloske i kemijske analize nasumce uzetih uzoraka

najmanje 2x godiSnje

5. Dokumenti i evidencije

a) Uredno vodenje obrazaca DA O NE O

b) Dokumenti uredno kontrolirani, datumirani i azurirani DA O NE O

6. Uskladenost plana sa vaze¢im zakonskim propisima

a) Pracenje novina u zakonskoj regulativi i prilagodavanje DA O NE O

HACCP plana istima

7. Opaske uocenih nedostataka:

8. Ovjera zapisa

a) Provjeru obavio/la: B)

¢) Odgovorna osoba




BIO ZRNO ZAPISNIK ZAPISNIK:
d.o.0. AUDIT ZP-15

1. POKRETANIJE I TIJEK UNUTRASNJE NEOVISNE OCJENE (AUDITA)
Unutra$nja ocjena broj:
Datum:
Tim za provedbu audita:
Vodeci prosuditel;:
Prosuditelji:
Opseg ovog audita obuhvaca:

Okvirno vrijeme za obavljanje ovog audita:

(I1znad crte popunjava VHT)

(Ispunjava vodeci prosuditelj)

. Izabran tim za provedbu audita
. Svi su procitali postupak za unutra$nju ocjenu

. Provjerena je nezavisnost ¢lanova tima

B~ WD

. Objasnjen je nacin provedbe audita

W

. Proveden audita (paziti da su obuhvacena sva podrucja iz opsega)
. Utvrditi nesukladnosti, napisati zahtjeve za popravne radnje 1 zavrsni izvjestaj
. Odrzati zavrsni sastanak

. Predati cjeloviti izvjeStaj o provedenom auditu

O© o0 3 O

. Skupiti dokumente nastale prilikom audita i pohraniti ih kod VHT

Potpis: Datum:

Vodec¢i prosuditelj




2. ZAVRSNI IZVIJESTAJ UNUTRASNJE NEOVISNE OCJENE

Datum:

(Datum kada je izvjestaj zavrsen)

Vrijeme trajanja audita:od do h

Za koga: Od koga :

ZAHTIEVI ZA KOREKTIVNE AKCIJE

Ukupno je pokrenuto zahtjeva za korektivne akcije , kako slijedi:

Sustav je Red br. Zahtjev norme | Opis
operativan | zahtjeva

Da ne

ISTAKNUTI DIJELOVI SUSTAVA
Proces pokazuje dobre znacajke

sustava posebno u poslu koji se odnosi na

UPOZORENJA ZA IDUCE AUDITE

PROCJENA POTREBE POVECANJA AUDITA

Ostaje isto: Povecati na godisnje

Potpis vodeceg prosuditelja:



IZJAVA O IZVORNOSTI

Ja Maja Lastov¢i¢ izjavljujem da je ovaj diplomski rad izvorni rezultat mojeg rada te da se u

njegovoj izradi nisam Koristila drugim izvorima, osim onih koji su u njemu navedeni.
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