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1. UVOD

Sigurnost hrane oznacava sigurnu i zdravstveno ispravnu hranu duz cijelog prehrambenog lanca,
kolokvijalno od polja do stola. Kako osigurati sigurnu hranu za krajnjeg potrosaca, definirano je
Zakonom o hrani (NN 81/13) koji navodi da je upotreba HACCP sustava obavezna za sve
sudionike u prehrambenom lancu. Svaki subjekt u poslovanju hranom mora prije uvodenja
HACCP sustava zadovoljiti cijeli niz obveza koji se smatraju preduvjetima za uvodenje HACCP-
a, ukljucuju¢i dobru higijensku praksu, dobru proizvodacku praksu, standardne operativne
procese i sanitacijske operativne procese.

Prehrambena industrija uspjes$no savladava zahtjeve za sigurnost hrane koji su stavljeni pred nju
te je sve manje slucajeva trovanja hranom proizvedenom u industrijskoj proizvodnji hrane u
Europskoj Uniji. lako je za ugostiteljske objekte primjena HACCP-a takoder obvezna, ponekad
se zahtjevi ne shvacaju dovoljno ozbiljno. Ispunjavanje obrazaca Cesto se provodi samo zbog
straha od kazni koje dodjeljuje sanitarna inspekcija, $to naravno nije cilj sustava sigurnosti hrane.
Stoga je zadatak ovog rada predloziti naCin pracenja Kontrolnih tocaka u ugostiteljskim
objektima putem mobilne aplikacije kojom ¢e se nastojati eliminirati problemi vezani za
neredovito vodenje evidencija, ali i smanjiti dokumentiranje kontrolnih radnji u papirnatom
obliku.

Baza aplikacije bit ¢e Vodi¢ dobre higijenske prakse, kojeg je za ugostiteljstvo objavila Hrvatska
obrtnicka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo Primorsko - goranske zupanije 2009.
godine kako bi olaksala primjenu preduvjetnih programa i HACCP-a ugostiteljima. U ovom radu
biti ¢e prikazani rezultati radne verzije aplikacije koji se odnose na dnevne obrasce za pracenje
temperature: hladenje hrane u rashladnim uredajima, skladiStenje hrane u uredajima za
smrzavanje hrane, podgrijavanje hrane, ¢uvanje hrane na toplom, temperatura hladnog stola te
evidencija ulja u fritezama. Navedeni obrasci ubrajaju se u najvaznije za sigurnost hrane, te se

ispunjavaju svaki dan, a odredeni po dva puta dnevno (Vodi¢ dobre higijenske prakse, 2009)

Aplikacija ¢e biti napravljena za Android sustave. Na hrvatskom trzistu ne postoje slicne
aplikacije, ali na svjetskom postoje. HACCP App je razvijena u Francuskoj te je dostupna na
Google Playu i App Storeu. Ostale aplikacije koje se mogu na¢i su HACCP Simulator, HACCP
Manager te HACCP & Food Safety. Pomocu njih moze se nauditi vise o HACCP- u kao alatu za
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osiguravanje sigurne hrane, dok je HACCP App specijalizirana za zahtjeve koje se odnose na

ugostiteljske objekte.

Ideja aplikacije je olaksSati ugostiteljima zahtjeve koje imaju prema sanitarnoj inspekciji te ih
potaknuti da ispunjavaju svoje zadatke pravilno i redovito. Aplikacija je zamiSljena na nacin da
razdjeljuje funkcije voditelja objekta i zaposlenika.

Cilj ovog rada jest napisati upute za koristenje HACCapp aplikacije. Ovaj rad se odnosi
isklju¢ivo na zaduzenja voditelja ugostiteljskog objekta ¢ija je funkcija prema Vodicu, kontrola
zaposlenika koji obavljaju same kontrole temperature, kao i skupljanje evidencija za potrebe

inspekcije.



2. TEORIJSKI DIO

2.1. HACCP

HACCP je akronim engleskog pojma Hazard Analysis and Critical Control Point te oznacava na
prevenciji baziran sustav osiguravanja zdravstvene ispravnosti hrane. Temelji se na identifikaciji
1 analizi specificnih opasnosti i utvrdivanju kontrolnih (preventivnih) mjera kojima se rizik
proizvodnje i nastanka potencijalno opasne hrane uklanja ili svodi na prihvatljivu razinu. Moze

se rec¢i da je HACCP sustav jamstva neskodljivosti i zdravstvene ispravnosti proizvoda.

HACCP je osmiSljen u ranim Sezdestima 20. stolje¢a kao sustav sigurnosti hrane za svemirske
letove. Potencijalna oboljenja uzorkovana trovanjem hranom, bez adekvatne medicinske skrbi,
mogla su ugroziti cijelu misiju. Cilj projekta je bio proizvesti potpuno sigurnu hranu, bez
mikrobioloskih patogena, toksina, kemijskih ili fizickih opasnosti. Projekt su razvili Pillsbury
Company, National Aeronautic and Space Administration (NASA), Natick Laboratories of the
U.S. Army i U.S. Air Force Space Laboratory Project Group (Ropkins i Beck, 2000).

Primjenjuju¢i HACCP, potrebno je analizirati svaki korak u proizvodnom procesu te utvrditi koji
su kriticni kako bi osigurali zdravstvenu ispravnost namirnica. Potom je potrebno odrediti
odgovarajuce kontrolne postupke te osigurati njithovu provedbu, odrZzavanje 1 provjeru. Za svaku
kriticnu tocku jasno se odreduje odgovornost, svrha, u€estalost i nacin pracenja. Prikupljeni
podaci se analiziraju te ih potpisuje odgovorna osoba. Sustav predvida korektivne mjere koje se
poduzimaju ukoliko pracenje pokaZe da su kriticne granice prijedene ili se to moZe ocekivati.
Korektivne mjere su razli¢ite za svaku kriticnu tocku te se razlikuju i sami korektivni postupci za
razli¢ite proizvode. Osnova HACCP sustava je ispravno voditi dokumentaciju te nakon
uspostave, potrebno ga je nadgledati te u konacnici verificirati. Temelji se na 7 nacela:

- Analiza opasnosti

- Identifikacija kriti¢nih kontrolnih to¢aka

- Odredivanje kriti¢nih granica

- Uspostava monitoringa

- Uspostava korektivnih mjera

- Uspostava procedura za verifikaciju



- Uspostava dokumentacije

HACCP u ugostiteljskim objektima moze uspjesno funkcionirati isklju¢ivo uz prethodnu
implementaciju preduvjetnih programa. Preduvjetni programi - PRP (eng. pre-requisite
practices) obuhvacaju opce aktivnosti koje utje¢u na zdravstvenu ispravnost hrane, primjerice
dobra higijenska praksa, dobra proizvodacka praksa, standardni operativni postupci te
sanitacijski standardni operativni postupci. Cilj preduvjetnih programa jest sprecavanje
kontaminacije namirnice od svih izvora kontaminacije te kontrola rasta bakterija u namirnici
(Pahor i sur. 2005).

Dobra higijenska praksa (DHP) obuhvaca zahtjeve koji se odnose na zaposlenike ukljucujuci
pravila ponaSanja zaposlenika, noSenje zaStitne opreme i odjece, zaStita kose, zabrana
kozmetickih preparata, prikladnost prostorija za pusenje i jelo.

Dobra proizvodacka praksa definira se kao set minimalnih postupaka i zahtjeva kojima
kontroliramo proces i sanitaciju u proizvodnji hrane, lokaciju zgrade, prikladnu opremu i
materijal opreme, kontrolu Stetnika, okoli§ proizvodnje, adekvatnu toplinsku obradu namirnica.
Standardni operativni procesi su detaljnije i specifi¢nije radne upute od dobre proizvodacke
prakse, a odnose se na ¢iS¢enje i dezinfekciju objekta, opreme, umjeravanje opreme, kontrolu
Stetnika, kontrolu otpada, sljedivost te edukaciju zaposlenika. Definiraju tko mora napraviti,
zasto se to mora napraviti, §to se to¢no mora napraviti, kako se to radi, ucestalost radnji, grani¢ne
vrijednost prihvatljivosti/neprihvatljivosti te popravne radnje.

Sanitacijski standardni operativni postupci (SSOP) su postupci koji utvrduju nacin i korake
sanitacije s obzirom na mogucnost direktne kontaminacije proizvoda tijekom proizvodnje:
predoperativna sanitacija (Cistoa opreme, pribora i povrSina prije pocetka same proizvodnje),
operativna sanitacija (Cistoca opreme tijekom proizvodnje te manipulacija proizvodom) (Vodic,

2010).

Preduvjetni programi su preduvjet za uspjesnu implementaciju HACCP-a u ugostiteljstvu.
Smanjuju potencijalne osnovne rizike na najmanju razinu te osiguravaju neometanu daljnju
preradu, odnosno pripremu hrane (Pahor i sur. 2005).

Ugostiteljima je provedba HACCP-a uvelike olaksana kroz Vodice koje objavljuju nadlezna

tijela. Prema Vodic¢u dobre higijenske prakse, kojeg je za ugostiteljstvo objavila Hrvatska



obrtnicka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo Primorsko - goranske Zupanije 2009.
godine, ugostitelji ne moraju samostalno provoditi analize rizika, one su ve¢ provedene.
Odredene su kriti¢ne tocke, kao i kontrolne mjere. Takoder, u vodi¢u dobre higijenske prakse
nalaze se i evidencijske liste koje je potrebno popunjavati, ovisno o tipu objekta. Ministarstvo
zdravstva propisalo je stupanj rizi¢nosti za pojedine objekte, kao i njihove obveze ovisne o

rizi¢nosti.

2.2. BIOLOSKE OPASNOSTI U HRANI

Veéina namirnica i sirovina koriStenih u ugostiteljskim objektima zahtjeva poseban temperaturni
rezim kako ne bi doslo do pojave zdravstveno neispravne hrane. Nesigurnu hranu najcesce
uzrokuju patogeni mikroorganizmi koji se mogu svesti na minimalnu razinu dobrim rukovanjem
s hranom.

Mikroorganizmi su organizmi koji se mogu vidjeti mikroskopom, a Zive na svim nesterilnim
povrSinama i prostorima. Koriste hranjive tvari iz okoliSa, rastu i razmnozavaju se te oslobadaju
tvari koje mogu biti otrovne u okoli§. Dijele se na bakterije, plijesni i kvasce. Bakterije su
mikroorganizmi veli¢ine oko 1 pm do nekoliko pum te mogu biti okruglog (koki), Stapicastog
(bacili) 1 ovalnog oblika. Plijesni su heterotrofni aerobni mikroorganizmi, gradeni od nitastih
stanica koje nazivamo hife. Rastu u kolonijama razli¢itih boja 1 pahuljastog izgleda podsjecajuci
na pamuk. Kvasci se ubrajaju u carstvo gljiva, a mogu biti okrugli, jajoliki ili Stapicasti. Mogu
biti aerobni ili fakultativno anaerobni mikroorganizmi (Buchrieser i sur., 2009).

Rast mikroorganizama je podijeljen u 5 faza i to u: lag fazu, logaritamsku faza rasta, stacionarnu
fazu, fazu ubrzane smrti te fazu usporenog odumiranja. Lag fazu obiljezava prilagodba.
Mikroorganizmima je potrebno odredeno vrijeme da se prilagode na novu okolinu $to dovodi do
pocetnog smanjenja broja, no ubrzo pocinje polagani rast. KoriStenjem niskih temperatura
produljuje se lag faza jer je svakoj generaciji potrebno vise vremena za razmnozavanje.
Logaritamska ili eksponencijalna faza rasta je faza gdje mikroorganizmi ubrzano rastu. Uvijeti
okoli$a poput temperature i dostupnih nutrijenata uvelike utje¢u na brzinu rasta. Sto su oni
povoljniji, rast ¢e biti brzi. PogorSavanjem uvjeta dolazi do stacionarne faze gdje je broj
odumrlih mikroorganizama jednak broju novonastalih. Nakupljanjem otpadnih produkata,

promjenom temperature ili dolaskom novog mikroorganizma usporava se rast $to dovodi do



Cetvrte faze, faze ubrzanog odumiranja. Karakterizira ju nestasica hrane, veca koli¢ina otpadnih
produkata te natjecanje s drugim mikroorganizmom S$to u konacnici dovodi do brzog odumiranja
mikroorganizama. Posljednja faza je faza usporenog odumiranja. Smanjeni broj
mikroorganizama uvjetuje i smanjenoj brzini odumiranja. ZavrSetak faze oznacava raspadanje ili
razgradnju mikroorganizma drugim mikroorganizmom (Durakovi¢ i RedZepovi¢, 2003).

Svaki mikroorganizam ima optimalnu temperaturu rasta pri kojoj se razvija. Sto je ona udaljenija
od optimalne temperature, to ¢e rast biti sporiji. Stoga je vrlo vazno kontrolirati temperaturu
hrane prilikom rukovanja s njom. Cak i manje temperaturne promjene mogu dovesti do kvarenja
hrane 1 pojave razlicitih bolesti. Vecini mikroorganizama optimalna temperatura je izmedu 5 —
60 °C, §to se naziva 1 opasnom temperaturnom zonom. Povecanje temperature U opasnu
temperaturnu zonu dovodi do brzog rasta patogenih bakterija. Stoga je potrebno redovito
kontrolirati rashladne uredaje te voditi raCuna o neprekinutosti rashladnog lanca.

Prema optimalnoj temperaturi rasta mikroorganizme dijelimo na: psihrofile, mezofile i termofile.
Psihrofili se razmnoZavaju na niskim temperaturama ispod 20 °C. Mogu se razmnoZavati i na
temperaturi do — 5 °C. Primjer je Pseudomonas. Mezofilima je optimalni temperaturni raspon
razmnozavanja 20 — 45°C. U tom rasponu nalazi se i temperatura ljudskog organizma, 37 °C, te
upravo mezofili najéeS¢e uzrokuju alimentarne infekcije kod ljudi. Veéina laktobacila i
stafilokoka pripada ovoj skupini. Termofilima je optimalna temperatura iznad 45 °C. Nisu
patogeni, a primjer ove skupine je Lactobacillus thermophilus.

Vecini mikroorganizama se na temperaturi hladnjaka (5 °C) rast usporava, a mnogi prelaze u

latentno stanje (Kaleni¢ i Mlinari¢-Missoni, 2009).
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Slika 1. Utjecaj temperature na rast mikroorganizama (Anonymous, 2018)

Kvarenje hrane najces¢e uzrokuju plijesni 1 kvasci, §to oznaCava da je neprikladna za ljudsku
konzumaciju. Kvarenjem dolazi do fizikalno kemijskih promjena u hrani. Fizikalne promjene
pojavljuju se u obliku promjene boje, teksture, ¢vrstoce, mirisa i okusa. Kemijske promjene
nastaju razgradnjom hranjivih tvari u namirnicu. Rastom mikroorganizama, raste i razgradnja
hrane (Marinculi¢ i sur., 2009)

Bolesti uzrokovane hranom naj¢es¢e uzrokuju bakterije. Infekcije su bolesti koje se javljaju
nakon konzumacije hrane u kojoj su se razvile patogene bakterije u dovoljno velikom broju da
izazovu bolest, a intoksikacije su bolesti koje se javljaju nakon konzumacije hrane u kojoj su

patogene bakterije razvile toksine ve¢ u hrani (Mati¢, 2009).

Hladenje je jedan od najvaznijih nacina kontrole kontaminacije hrane. Mezofilne bakterije su
najées¢i uzrok alimentarnih infekcija kod ljudi ¢ija se aktivnost smanjuje na temperaturama
hladnjaka. Hladenjem hrane temperatura se snizava na razinu na kojoj se smanjuje brzina rasta
mikroorganizama te se time smanjuje i moguc¢nost obolijevanja vezanih uz hranu. Medutim, ako

se hranom rukuje nepravilno prilikom hladenja, primjerice hrana se presporo hladi, dolazi do
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vec¢ih temperaturnih razlika, moze do¢i do brzog rasta i razmnozavanja mikroorganizama. Hrana
se na zraku sporo hladi te ju je potrebno nakon 30 minuta hladiti u hladnjacima. Velikim
koli¢inama hrane potrebno je vise vremena kako bi se ohladila u unutrasnjosti. Cak i kada je
povrsina namirnice potpuno hladna, u unutrasnjosti Se moze zadrzati visoka temperatura. Stoga
je potrebno koristiti ubodne termometre kako bi bili sigurni da je hrana pravilno ohladena

(Motarjemi i Lilieveld, 2013)

Brzo hladenje hrane posebno je vazno kako bi se izbjegle bolesti uzrokovane sporogenim
bakterijama poput Clostridium perfringens i Bacillus cereus. Navedene bakterije stvaraju spore
koje su otporne na visoke temperature i nepovoljne uvjete (niski pH, manjak vode).
Termostabilne spore prezivljavaju termi¢ku obradu, a razmnozavaju se u hrani koja se hladi
nekoliko sati na sobnoj temperaturi. Ako se hrana u ovom sluc¢aju ne podgrije do minimalnih
78°C, bakterije ¢e prezivjeti te moze doc¢i do nastupa trovanja hranom. U hrani koja se pravilno
ohladila nec¢e do¢i do pojave dovoljnog broja bakterija te nece do¢i do trovanja hranom. Veliki
rizici za trovanje hranom su upravo u ugostiteljskim objektima i institucionalnim kuhinjama gdje

se velike koli¢ine hrane pripremaju unaprijed (Motarjemi i Lilieveld, 2013).

Bakterije koje se najéeSce prenose hranom su: Salmonella spp, Campylobacter spp, Echerichia

coli, Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus te Bacillus cereus (Marinculi¢ i sur. 2009).

Osim hladenja hrane, posebnu paznju treba obratiti na termicku obradu hrane. Dobrom
termickom obradom uniStava se vecina patogenih bakterija. Minimalna temperatura termicke
obrade treba biti 78 °C u srediStu namirnice. Podgrijavanje hrane moze se izvoditi samo jednom.
Temperatura mora doseci temperaturu klju¢anja, odnosno 73 °C u sredi$tu namirnice minimalno
30 sekundi. Ako je ona manja, postoji mogucnost prezivljavanja bakterija koje mogu dovesti do
trovanja hranom (Vodi¢, 2009).

Najces¢i razlozi trovanja hranom su neodgovarajuce hladenje, predug period izmedu termicke
obrade hrane i konzumacije, zaraZzene osobe, nepravilno podgrijavanje te krizna kontaminacija.
Kvaliteta sirovine je bitna, ali ona ne osigurava mikrobiolosku sigurnost (Yabanci i Sanlier,

2007).



2.3. ODGOVORNOST SUBJEKTA U POSLOVANJU HRANOM

Subjekt u poslovanju hranom je fizicka ili pravna osoba odgovorna za osiguranje ispunjavanja
zahtjeva propisa o hrani unutar poduzeca za poslovanje s hranom koji ona nadzire (Uredba (EZ)
br. 852/2004).

Primarna odgovornost za sigurnost hrane lezi u subjektu u poslovanju hranom. Subjekti u
poslovanju hranom su: objekti za proizvodnju i preradu (prehrambene industrije), objekti za
veleprodaju i skladistenje hrane, objekti za maloprodaju hrane (trgovine) i ugostiteljski objekti
razli¢ite skupine: barovi, restorani te skupine kantine i pripremnice obroka te objekti
jednostavnih usluga. Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (NN 81/13)
odreduje nadlezna tijela te njihove zadace, kao i obveze subjekata u poslovanju hranom.
Nadlezna tijela su Ministarstvo poljoprivrede i Ministarstvo zdravstva koji je, svatko u svom
djelokrugu, nadlezan za donoSenje Pravilnika, Vodi¢a za dobru praksu te provedbe sluzbenih
kontrola subjekata u poslovanju hranom. Ministarstvo poljoprivrede je nadlezno za subjekte u
poslovanju hranom zivotinjskog podrijetla, a Ministarstvo zdravstva je nadlezno za subjekte u
poslovanju hranom biljnog podrijetla, subjekte u poslovanju hranom biljnog i Zzivotinjskog
podrijetla, ugostitelje i trgovine. Sanitarna inspekcija djeluje u sklopu djelokruga Ministarstva
zdravstva te je nadlezna inspekcija za sluzbene kontrole ugostiteljskih objekata.

U ugostiteljskim objektima, odgovorna osoba je naj¢esc¢e voditelj objekta ili Sef kuhinje iako su
svi zaposlenici odgovorni za sigurnost hrane, a krajnje odgovorna osoba je subjekt u poslovanju
s hranom.

Svi subjekti koju posluju s hranom neZzivotinjskog podrijetla i/ili su prema Zakonu o sluZbenim
kontrolama koje se provode sukladno propisima o hrani, hrani za Zivotinje, o zdravlju 1 dobrobiti
zivotinja (Narodne novine br. 81/13, 14/14 i 56/15) u nadleznosti sanitarne inspekcije (gdje
spadaju ugostiteljski objekti) duzni su provesti registraciju sukladno odredbama Poglavlja III.

Pravilnika o registraciji subjekata te registraciji i odobravanju objekata u poslovanju s hranom.

Svi subjekti u poslovanju hranom obavezni su provoditi na¢ela HACCP-a. Ovisno o kategoriji i
rizi¢nosti objekta, razlikujemo i implementaciju HACCP-a. Za objekte niskog rizika potrebno je
uspostaviti preduvjetne programe te koristiti vodice dobre higijenske prakse. Srednje rizicni
objekti moraju uspostaviti preduvjetne programe, koristiti vodi¢e dobre higijenske prakse,

primijeniti plan samokontrole (HACCP) te posluziti se vodicima za HACCP. Visoko rizi¢ni
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objekti moraju implementirati svih 7 nacela HACCP-a.

TRGOVCINA MALO EATEGORIIA
Tip posla Detalji Nisko [ Srednje | Visoko
Pekara/Slasnéamica I kategonije Eremast proizvodi Da
Pekara/Slastéaruca II kategonje Emih. éokolada, slatko. feceme slastice Da
Mesnica Da
Voce 1 povice Svjeze Da
Stand s hranom MNapemena: za hranu koja zahtijeva fuvanje | Da
na hladnom sbvezna je rashladna vitrina
Trzovina prehrambenim proizvodima Da
KiosciTreovine slatkisa Da
USLUZNI SEKTOR Nisko | Srednje | Visoko
Catening Prodaja kranjem potrofaéu Da
Hoteli [ kategonje Catering/Puni pansion Da
Hotel IT kategonije Samo doméak (polupansion) Da
Ugostiteljski objekti gdje se hrana ne Da
posluzge
Ugostiteljski objektl gdje se posluiuge Da
hrana*
*Skupina restorani:
restorani Da
Zostiomica Da
zdravljak Da
zalogajmica Da
pedenjara Da
plZzena Da
bistro Da
slastiéammca-samo prodajne mjesto Da
fast-food Da
*Skupina-barovi
buffet, kréma, konoba, klet | Da

Slika 2. Raspodjela subjekata u poslovanju s hranom iz sektora ugostiteljstva, malih trgovina i
pekara prema kategorijama rizika (HOK, 2009)
Subjekt u poslovanju hranom ne smije primiti sirovine ili sastojke, ako je poznato ili se moze
opravdano pretpostaviti da su zarazeni parazitima, patogenim mikroorganizmima, otrovnim,
raspadnutim ili stranim tvarima. Sirovine i1 svi sastojci koji su uskladiSteni u poduzecu koje
posluje s hranom moraju se drzati pod odgovaraju¢im uvjetima koji sprecavaju Stetne promjene 1
koji ih Stite od kontaminacije. Moraju se provoditi odgovarajuci postupci za suzbijanje Stetnika.
Sirovine, sastojci, polupreradeni 1 konacni proizvodi koji mogu pogodovati razmnoZavanju
patogenih mikroorganizama ili stvaranju toksina ne smiju se drzati na temperaturama koje bi
mogle predstavljati rizik za zdravlje. Ako se hrana mora drzati ili posluzivati na niskim
temperaturama, mora se nakon zadnje faze termicke obrade, ili zadnje faze pripreme ako se ne
primjenjuje postupak termi¢ke obrade, §to je moguce prije ohladiti na temperaturu koja ne
predstavlja rizik za zdravlje. Odmrzavanje hrane treba obaviti na takav nacin da opasnost od
razvoja patogenih mikroorganizama ili stvaranja toksina u hrani bude svedena na najmanju

mjeru. Subjekti u poslovanju s hranom imaju obvezu povuéi s trzista hranu koja nije sigurna te o
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tome obavijestiti nadlezna tijela (Poglavlje IX - UREDBA (EZ) br. 852/2004 o higijeni hrane).

3. MATERIJALI | METODE

Osnovni materijal za izradu HACCapp aplikacije je Vodi¢ dobre higijenske prakse za
ugostiteljstvo (Vodi¢, 2009). Za potrebe diplomskog rada koriSteni su zahtjevi za kontrolu

temperature jer su upravo ovi obrasci najvazniji za osiguravanje zdravstveno ispravne hrane.

U nastavku su navedeni zahtjevi koji se trebaju provoditi u ugostiteljskim objektima, a navedeni
su u Vodicu:

3.1. RASHLADNI UREDAJI/ UREPAJI ZA SKLADISTENJE SMRZNUTE HRANE

e Prije skladiStenja u rashladne uredaje ili u uredaje za smrznutu hranu potrebno je
provjeriti ispravnost uredaja

e Temperatura se kontrolira minimalno dva puta dnevno. Preporu¢eno je vodicem,
provjeravati temperaturu svako jutro, dolaskom u smjenu, kako bi se na vrijeme izbjegli
eventualni kvarovi nastali tijekom no¢i. Drugo mjerenje obavlja se odlaskom iz smjene.

e Svaku evidenciju potrebno je arhivirati.

U tablici 1 su navedene preporucene temperature skladistenja za pojedinu vrstu hrane te njihove
kriti¢ne granice. Ukoliko dode do prelaska kriti¢nih granica, osoba zaduzena za njeno pracenje je

obvezna odmah obavijestiti nadleznu osobu, voditelja objekta ili Sefa kuhinje.

Tablica 1. Preporucene vrijednosti cuvanja hrane u rashladnim uredajima 1 kriti¢ne vrijednosti

(Vodig, 2009)

VRSTA HRANE I PREPORUCENA TEMP KRITICNA GRANICA
voée i povrée  4°C 8°C
riba 2°C 4°C
svjeze meso 2°C 4°C
mljeveno meso 1°C 2°C
jaja 4°C 10°C
mlije¢ni proizvodi 2°C 4°C
gotovi proizvodi (salate, namazi..) 2°C 4°C
Slasti¢arski proizvodi 2°C 4°C
mesni proizvodi 4°C 6°C
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Objekt: Datum: 02.05.2017.

EVIDENCIJA TEMPERATURE v | 1Zdanje: 02
RASHLADNIM UREDAJIMA [ Stranica: 172

Uredaj: Mjesec, godina:
E
Datum | Temp. | Fotpis Koraktivna Datum [ Temp. | Potpis Eorektivna
(°C) osoba mjara (°C) osoba mjara
1. 17.
1. 18.
3 19,
4 20.
5 21
6 22
7 23,
_D-atum Kontrolirao — Odobrio

Voditel objekia:

Slika 3. Evidencije temperature u rashladnim uredajima/ uredajima za skladiStenje smrznute

hrane (Vodic, 2009)

3.2. HLAPENJE/ SMRZAVANJE TERMICKI OBRADENE HRANE

Termicki obradenu hranu potrebno je odmah nakon obrade posluziti ili brzo ohladiti i
cuvati u hladnjaku ili zamrzivacu.

Termicki obradenu hranu potrebno je Cuvati u zatvorenim lako perivim posudama ili u
otvorenim posudama prekrivenim zaStitnom folijom kako bi se sprijecila krizna

kontaminacija.

Korektivne mjere

Ukoliko je temperatura visa od propisanih 4 °C, potrebno je sniziti temperaturu hladenja.
Potrebno je provjeriti je li izabrana metoda hladenja djelotvorna, ukoliko nije potrebno ju
je prilagoditi.

Termicki obradenu hranu koja se mora ohladiti, prepakirati u manje porcije kako bi brze
dosli do zeljene temperature. Ako se hrana nije ohladila na siguran nacin, potrebno ju je

baciti.

12



Dbjekt: Datum: 02052017,
EVIDENCLIA |zdan]e: (1]
HLABEMNJE HRANE
Stranica: 1/2
TEmMpP. firane || FOIpIS 05008
Datum || Vista hrans Inicijalna || adekvatna zaduieneza Korektivna
temp (*C) nakon Gsati || hladenjehrane | mjera potpis
[DAJHE)
Datum Kontrolirao Odobrio
Voditel objekia:

Slika 4. Evidencija hladenje hrane (Vodi¢, 2009)
3.3. CUVANJE HRANE NA TOPLOM
Nacin postupanja s termicki obradenom hranom koja se grije:

e staviti hranu u prethodno zagrijani topli stol ili drzati na Stednjaku

e U potpunosti termicki obraditi ili podgrijati hranu na temperaturu minimalno 73 °C

e temperaturu hrane provjeravati ubodnim termometrom

e Upisati temperaturu neposredno nakon odlaganja hrane te jo§ jednom ako se ona Cuva

manje od 4 sata, odnosno jo§ dva puta ukoliko se ¢uva vise od 4 sata.
Korektivne mjere:

e pad temperature ispod 65 °C u vremenu kraéem od dva sata - podgrijati hranu tako da
temperatura srediita bude minimalno 73 °C
e pad temperature duzi od dva sata — hranu neSkodljivo ukloniti.

e Jednom podgrijana hrana, ne smije se ponovno podgrijavati. Kako bi se izbjegli
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problemi s ¢uvanjem hrane na toplom, vazno je redovito kontrolirati ispravnost

opreme, hranu podijeliti u manje porcije te upotrijebiti viSu temperaturu.

Objekt: Datum: 02.05.2017.
EVIDENCIJA TEMPERATURE lzdanje: U2
CUVANJA HRANE NA TOPLOM
Stranmica: 172
Prosztor: Datun: od: do: zodina:
Datum Termickd obradena Temperatwra || Potpiz osobe Korektivoa mjera-
hrana t/"C zaduzene za potpiz
mjerenje

I.

3.

I.

3.

I.

3.

I.

3.

I.

3.

I.

3.
Datum Runtrt;hrau Odobrio

Voditelj objekia:

Slika 5. Evidencija temperature cuvanja hrane na toplom (Vodic¢, 2009)
3.4. HLADNI STOL

Rukovanje s hladnim stolom:

e temperaturu kontrolirati minimalno dva puta dnevno (jednom u smjeni)

e hranu staviti u ve¢ rashladeni ureda;j

e mjerenje vrsiti neposredno prije stavljanja hrane na hladni stol

e temperaturu ocitati sa digitalnog pokazivaca ili koriStenjem ubodnih termometara

e temperatura rashladnih uredaja ne smije prelaziti maksimalnih 8 °C, a preporuka je da
ona bude 4 °C.

hranu sto prije utrositi
Korektivna mjera:
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e hranu ukloniti sa stola. Takva hrana se ne smije viSe posluzivati.

Objekt: Datum: 02.05.2017.
EVIDENCLIA TEMPERATURE | lzdanje: 02
HLADNOG STOLA Stranica: 12
Uredaj: Mjesec, godina:
Datum | Temp. [ Potpis Korektivna Datum [ Temp. | Potpis Eoraktivna
(" osoba mjara (°C) osoba mjara
1. 17.
2. 18.

La
o
=]

A
)
—t

Datum Kontrolirao ' Odobrio
Voditel objekia:

Slika 6. Evidencija temperature hladnog stola (Vodic, 2009)
3.5. PODGRIJAVANJE HRANE

Pravilno rukovanje:

e podgrijavanjem hrane mora se posti¢i minimalna temperatura sredista 73°C unutar
30 sekundi.

e nakon podgrijavanja hranu je potrebno posluziti ili pohraniti u toploj kupelji,
odnosno toplom

e temperatura podgrijane hrane ne smije pasti ispod 65 °C

e jednom podgrijana hrana ne smije se ponovno podgrijavati, hladiti niti smrzavati.

e mjerenje vrSiti ubodnim termometrima u srediStu namirnice, podgrijavati manje

porcije hrane
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Objekt: Datum: 02.05.2017.
EVIDENCLIA lzdanje: 02
TERMICKA OBRADA/ PODGRIJAVANJE HRANE -
Stranica: 1/2
_ 1. saria

Datum/ Jelo

Dan Vrijeme | Temperatura | Potpis osobe
(sat) ('C)

Datum Kontrolirao Odobrio

Voditel objekia:

Slika 7. Evidencija termicka obrada/ podgrijavanje hrane (Vodic¢, 2009)

U HACCapp aplikaciju uvrstene su 1 evidencije za kontrolu temperature ulja u fritezama. Kod
visokih temperatura przenja nastaje akrilamid, spoj koja ima kancerogeno djelovanje. Prilikom

przenja na nizim temperaturama smanjuje se njegov nastanak u ulju (EFSA, 2015).
Prilikom osmiSljavanja aplikacije bilo je potrebno ispuniti sljedece zadatke:
1.) Odvojiti rad zaposlenika i voditelja.

Cilj je olaksati zaposleniku posao, tako da dobije ve¢ gotove obrasce koje su potrebne za taj

ugostiteljski objekt.

2.) Osmisliti nacin registracije objekta i korisnika u aplikaciju.

3.) Osmisliti kako dokazati voditelju da su ispunjene sve evidencije.
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4.) Osmisliti kako dokazati da su korektivne mjere provedene pravilno. Predloziti nacin
dojave voditelju da su evidencije ispunjene.
5.) Predloziti kako ¢e generirani dokument izgledati za potrebe sanitarne inspekcije.

6.) Napisati upute za koristenje aplikacije.

Aplikacija je napravljena u programu Android studio, baza podataka u Sql serveru 2012, a Web
API u Microsoft visual studio 2015.
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4. REZULTATI | RASPRAVA

Ideja aplikacije je olaksSati ugostiteljima zahtjeve koje imaju prema sanitarnoj inspekciji te ih
potaknuti da svoje zadatke ispunjavaju pravilnije i redovitije. Takoder, cilj aplikacije je i uSteda
vremena zaposlenika jer omogucuje lakSe 1 brze upravljanje dokumentima kroz aplikacijske
forme. Zaposlenici ispunjavaju prethodno definirane dokumente HACCP sustava koji se
naknadno prosljeduju voditelju objekta na kontrolu. Svaki od tih dokumenata ima kriticne
vrijednosti, koje se ne smiju prije¢i. Ukoliko se i dogode, predvidene su korektivne mjere za
svaki dokument. Kriticne vrijednosti se na dokumentu prikazuju crvenom bojom kao jednostavan
indikator da nesto nije u redu. Kriti¢na vrijednost se Salje voditelju objekta te ga se tim putem

obavjestava.

U ovom radu prikazan je prijedlog rada s HACCapp aplikacijom iz uloge voditelja ugostiteljskog

objekta.
4.1. ULOGA VODITELJ

Aplikacija dijeli funkcije voditelja objekta i zaposlenika. VVoditelj ugostiteljskog objekta je uloga
koja se dodjeljuje korisniku aplikacije prilikom prve registracije. Za registraciju u aplikaciju
potrebno je imati e — mail adresu na koju ¢e se slati generirani gotovi dokumenti. Dana adresa ne
mora biti sluzbena adresa objekta, ve¢ je ona adresa na koju voditelj Zeli primati obavijesti.
Voditelj podrazumijeva osobu koja je zaduzena za upravljanje ugostiteljskim objektom, odnosno
vlasnik objekta ili sef kuhinje. Osoba koja je zaduzena za funkciju voditelja, mora imati zavrSen
teCaj higijenskog minimuma te vaZefu sanitarnu iskaznicu. Takoder, svaki zaposlenik
ugostiteljskog objekta mora posjedovati oboje prije pocetka rada. Sanitarnu iskaznicu izdaje
higijensko — epidemioloski odjel ovlastene zdravstvene ustanove nakon izvrSenog sanitarnog
pregleda. Sanitarne iskaznice su jamstvo da subjekt u poslovanju hranom nije kliconosa te da

udovoljava zdravstvenim uvjetima prije rukovanja s hranom.

Higijenski minimum se sastoji od osnovnog i proSirenog programa. Osnovni program obuhvaca
sljedece teme: osobna higijena, osnovni pojmovi o Sirenju, spreavanju i suzbijanju zaraznih
bolesti, trovanje hranom, higijena namirnica i prostorija za proizvodnju, promet i cuvanje

namirnica, higijena okoline i1 sanitarni propisi te pruzanje prve pomoci. ProSireni program se
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sastoji od: osnovnih pojmova o Sirenju, sprecavanju i suzbijanju zaraznih bolesti, higijeni
namirnica i prostorija za proizvodnju, promet i Cuvanje namirnica, higijeni vode za pice,
postrojenja i uredaja za preradu i distribuciju vode u javnoj vodoopskrbi. Dodatno usavrSavanje
nije obvezno, no svakako ¢e podi¢i razinu znanja o zdravstvenoj ispravnosti hrane i o samoj
vaznosti primjene HACCP-a. Voditelj mora biti pravilno educiran jer upravo on, nadgleda i
kontrolira stanje objekta te je zaduzen za kontrolu zaposlenika. Vaznost adekvatne edukacije
zaposlenika pokazuje i istrazivanje provedeno u Portugalu gdje je samo 37 % radnika u
profesionalnim kuhinjama znalo kako ispravno skladistiti termicki obradenu i sirovu hranu
(Veiros i sur. 2009.). Takoder, jo$ jedno istrazivanje pokazalo je vaznost edukacije u podrucju
higijene hrane. Ispitivano je 444 subjekta u poslovanju s hranom u 104 ugostiteljska objekta,
gdje se pokazalo da radnici ne shvacaju dovoljno ozbiljno zahtjeve za ¢is¢enjem radnih povrSina
kao ni vaznu ulogu pridrzavanja zadanih temperatura prilikom termicke obrade hrane ili
skladiStenja hrane na temperaturama hladnjaka Sto predstavlja velik problem prilikom
implementacije HACCP-a. (Walker i sur. 2003). Vodeni ovim saznanjima, aplikacija je
napravljena kako bi osigurali da ¢e se zahtjevi zaista i ispunjavati. Voditelju na mail stizu

obavijesti, ako se one ne ispune.

U aplikaciji, voditeljev zadatak je odabir dokumenata koje ¢e potom zaposlenik ispunjavati.
Voditelj ih odabire ovisno o opremljenosti ugostiteljskog objekta. Dokumente koje moze
odabrati, odnose se na evidencije za kontrolu temperature, a to su: rashladna temperatura,
skladiStenje hrane u uredajima za smrzavanje hrane, hladenje hrane, ¢uvanje hrane na toplom,
temperatura hladnog stola, ulje u fritezama te podgrijavanje hrane. Ugostiteljski objekti se
razlikuju, od jednostavnijih niskorizi¢nih do slozenijih visokorizi¢nih. Proizvodi visokog rizika
obuhvacaju uglavnom gotova jela u kojima je moguc rast patogenih mikroorganizama tijekom
roka trajanja proizvoda. Primjerice, u pecenjarnici se ocekuje da se sva hrana posluzi odmah
nakon pripreme, te njen voditelj ne¢e odabrati dokumente koji se odnose na ¢uvanje hrane na
toplom ili podgrijavanje hrane. Hrana u hotelima I kategorije koji imaju puni pansion Cesto je
posluZena na toplom stolu, a gotove salate i deserti u vitrinama za hladenje. Ovom tipu objekta

potrebni su svi obrasci te ¢e voditelj odabrati sve dokumente.

Odabirom to¢no odredenih dokumenata nastoji se olak3ati obveze zaposlenika Ciji je zadatak

unos oc€itanih vrijednosti u aplikaciju. Ocitane vrijednosti se Salju na web servis koji ¢e, prema
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potrebi azurirati centralnu bazu podataka 1 generirati dokumente za voditelja objekta.
ZavrSetkom radnog vremena voditelj dobiva obavijest na dani mail da su evidencije ispunjene te
da je zaposlenik ispunio svoje zadatke. Ukoliko one nisu ispunjene, voditelj takoder dobiva mail
gdje ga se obavjestava da duznosti nisu ispunjene. Ovaj korak jamci da ¢e zaposlenici zaista

ispunjavati obrasce pravilno i redovito.

Kriti¢éne granice su odredene za svaki tip namirnica Vodicem. U aplikaciji su one obiljezavaju
crvenom bojom. Ako zaposlenik prilikom upisa ocitane temperature u aplikaciju, upiSe
temperaturnu vrijednost koja je visa od kriticne, uneseni broj se zacrveni. Crvena boja je
odabrana jer simbolizira opasnost, a temperatura visa od kriticne smatra se opasnom. Prilikom
unosa temperature vise od kriti¢ne, voditelju se odmah Salje obavijest na mail kako bi ga se
pravovremeno obavijestilo da nesto moze krenuti po zlu te kako bi poduzeo sve moguée mjere.
Zaposleniku se nakon izvjesnog vremena, ovisno o tipu dokumenta kojeg ispunjava, ponovno
Salje obavijest da evidencija nije ispunjena u skladu s propisima. Potrebno je ponovno ocitati i
upisati temperature te ukoliko su zadovoljavajuce, kratko opisati koriStene korektivne mjere.
Ukoliko koristene korektivne mjere nisu uspjele sniziti, odnosno povisiti temperaturu, potrebno
je postupiti prema uputama navedenim u Vodi¢u. Voditelj je osoba zaduzena za kontrolu
ispunjenih evidencija. Ako se dogodi prelazak kriticnih granica, voditelj je obvezan pregledati

uredaje 1 koriStene korektivne mjere te obiljeZiti polje u aplikaciji da je kontrola provedena.

Prilikom registracije, samo jedna osoba moze imati ulogu voditelja u aplikaciji, dok broj
registriranih zaposlenika nije ogranicen. Voditelj je ograni¢en na jednu osobu kako ne bi doslo
do zloupotrebe korisni¢kog racuna, primjerice prilikom potpisa da je kontrola provedena.
Voditelj je osoba koja ima odgovornost za cijeli objekt te upravo on snosi eventualne posljedice.
Kljucan je u dolasku sanitarne inspekcije jer posjeduje sve evidencije koje mora dati na uvid te ih

po potrebi poslati na mail inspektoru ili ispisati.
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4.2. REGISTRACIJA U APLIKACIJU

Nakon instalacije aplikacije, pojavljuje se pocetni zaslon za prijavu kojeg ispunjava voditelj.
Sastoji se od 2 polja koja sluze za unos podataka za prijavljivanje korisnika, e-mail adrese i
lozinke. Stavke sluze za prijavljivanje korisnika u sustav, stvaranje novog korisnika i novog
objekta. Ukoliko je korisnik nov te nema kreiran korisnicki raun, potrebno je kreirati objekt te
stvoriti novi korisni¢ki ra¢un. Voditelj odabire stavku ,,stvori objekt” kako bi registrirao svoj
objekt u aplikaciju. Ako korisnik ve¢ ima postojeci ratun potrebno je upisati definiranu e — mail

adresu i lozinku te odabrati stavku ,,prijavi se*.

Email

Lozinka

PRIJAVI SE

STVORI KORISNIKA

STVORI OBJEKT

Slika 8. Pocetni zaslon (vlastita fotografija)

Odabirom stavke ,stvori objekt pojavljuje se novi zaslon za registraciju novog poslovnog
objekta. Prozor se sastoji od tri polja za unos teksta gdje je potrebno upisati naziv objekta, PAN
broj i e-mail adresu objekta. PAN broj oznacava vrijednost koja se sastoji od minimalno 8

brojeva te je jedinstven za svaki objekt. Pritiskom stavke ,registriraj“, novi objekt je dodan u
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bazu. Ukoliko su svi podaci za prijavu pravilno upisani, na dnu zaslona pojavit ¢e se poruka

,uspjesno registriran novi objekt*.

HACCAPP

Unesite naziv objekta

Unesite PAN objekta

Unesite email adresu objekta

REGISTRIRAJ

Slika 9. Registracija novog objekta (vlastita fotografija)

Nakon uspjeSne registracije objekta potrebno je wvratiti se na pocetni zaslon i1 odabrati
stavku,,stvori korisnika®“. Potom se pojavljuje zaslon koji se sastoji od Cetiri polja za unos teksta
u koje je potrebno upisati e — mail adresu objekta, lozinku te PAN broj koji je naveden u
prethodnom koraku. Ako PAN broj ne odgovara broju koji je naveden u prethodnom koraku,

registracija ¢e biti onemogucena.

Lozinka mora sadrZavati minimalno 8 znakova te se isti unos ponovno upisuje radi provjere.
Lozinku je moguce promijeniti naknadno. Slijedi kucica kojom se potvrduje da je korisnik
voditelj te ju je potrebno oznaciti. Ukoliko objekt ve¢ ima registriranog voditelja, registracija
nece biti moguca jer objekt moze imati samo jednog voditelja. Kuéica za voditelja se ostavlja
neoznacenom, ako je registracija namijenjena za zaposlenika. Broj zaposlenika koji koriste
aplikaciju nije ograni¢en. Voditelj moze i zaposleniku stvoriti korisnicki ra¢un, ukoliko to

zahtjeva. Potrebno je stvoriti novi e-mail i lozinku preko koje ¢e se zaposlenik ulogirati.

Toc¢nim upisom svih podataka, korisnik ¢e biti dodan u posluziteljsku bazu podataka te ¢e o tome
biti obavijeSten porukom na dnu zaslona ,,uspjeSna registracija“. Korisnik se potom vraca na

pocetni zaslon (Slika broj 8. Pocetni zaslon) te se prijavljuje s danim e - mailom i lozinkom.
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Voditelj jedini ima ovlasti obrisati korisni¢ki racun, promijeniti e-mail ili lozinku kako ne bi
doslo do zlouporabe. Naziv objekta takoder je moguce promijeniti naknadno. Korisnicki racun
moze se obrisati samo ako su svi ostali zaposlenici tog objekta obrisani. Kako bi se objekt
obrisao, Voditelj objekta mora kao posljednji zaposlenik odabrati opciju ,,obrisi objekt™ pri

brisanju vlastitog profila. Zaposlenik sam moze mijenjati svoje podatke.

HACCAPP

|:] Korisnik je voditelj

REGISTRIRAJ

Slika 10. Registracija korisnika (vlastita fotografija)

Nakon uspjesne prijave, voditelju se na zaslonu prikazuje prozor preko kojeg odabire dokumente
koji su potrebni za registrirani objekt. Odabrane dokumente potom ¢e ispunjavati zaposlenik.

Prozor se sastoji od sedam stavki koji se odnose na dokumente za kontrolu temperature. Ovisno
o opremljenosti tipu objekta, voditelj odabire dokumente koji su potrebni. Stavke koje se mogu
odabrati su: rashladna temperatura, skladiStenje hrane, hladenje hrane, uvanje hrane na toplom,
temperatura hladnog stola, ulje u fritezama te podgrijavanje hrane. Rashladna temperatura
oznacava temperaturu rashladnih uredaja u objektu, skladiStenje hrane, uredaje za skladiStenje

smrznute hrane. Stavka hladenje hrane podrazumijeva evidenciju termicki obradene hrane koja
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se potom hladi ili smrzava. Cuvanje hrane na toplom se odnosi na evidenciju temperature toplog
stola, odnosno pracenje temperatura termicki obradene hrane kojoj temperatura ne smije pasti
ispod 65 °C. Stavka temperatura hladnog stola, odabire objekt koji posjeduje hladni stol. Stavku
ulje u fritezama voditelj odabire, ako objekt posjeduje friteze. Podgrijavanje hrane oznacava
termicki obradenu hranu, koja je potom bila ohladena te ju je potrebno podgrijati prije
konzumacije. Odabirom isklju¢ivo potrebnih dokumenata za pojedine objekte olakSava se
zadatak zaposlenika koji ispunjava samo odabrane dokumente. Primjerice, ako se radi o
restoranu koji sluzi hrani direktno gostu, tada ¢e voditelj odabrati dokumente: ,,rashladna
temperatura®, ,,skladiStenje hrane®, ,,podgrijavanje hrane®, ,,hladenje hrane* te ,,ulje u fritezama".
Ako se radi o ugostiteljskom objektu koji ima vitrinu u kojoj su izlozena hladna jela (sendvic¢i ili
kolaci), tada ¢e odabrati dokument ,,temperatura hladnog stola“. Dokument ,,cuvanje hrane na
toplom* namijenjen je primjerice kantinama ili hotelima gdje se prethodno termicki obradena
hrana Cuva temperirana, a gost se sam posluzuje. Odabirom potrebnih dokumenata te klikom
stavke,,dodaj dokument®, spremit ¢e se navedeni odabir. Prilikom naknadnog dodavanja novog

uredaja u objekt, jedino voditeljima ovlasti dodavanja, odnosno brisanja dokumenata u aplikaciji.
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HACCAPP

Rashladna temperatura

Skladistenje hrane

Hladenje hrane

Cuvanje hrane na toplom

Temperatura hladnog stola

Ulje u fritezama

Podgrijavanje hrane

DODAJ DOKUMENT OBRIS| DOKUMENT

POPUNI DOKUMENTE

Slika 11. Odabir dokumenata (vlastita fotografija)

Odabirom dokumenata koji su potrebni za taj subjekt u poslovanju hranom, slijedi korak kojim
se definira broj uredaja u objektu. Dosadas$nja praksa u vecini ugostiteljskih objekata je
ispisivanje onog broja gotovih obrazaca predlozenih Vodi¢em koliko ima uredaja te lijepljenje
evidencije na uredaje. Aplikacijsko rjeSenje je da nakon odabira dokumenata koji su potrebni,
voditelj upisuje i broj uredaja koje posjeduje. Za svaki odabrani dokument pojavljuje se prozor u
kojeg je potrebno upisati broj uredaja. Bitno je ispuniti toan broj uredaja jer ¢e se na temelju
odgovora, formirati obrasci koje ¢e zaposlenik ispunjavati. Zaposlenik je duZan ispunjavati
obrasce tako da temperaturu upise pod toc¢an uredaj kako bi voditelj mogao pratiti temperaturni
tijek za pojedini uredaj. Uredaj koji Cesto prikazuje temperature iznad grani¢ne vrijednosti daje
do znanja voditelju da nesto nije u redu. Potrebno je provijeriti rukuje li se s uredajem na propisan

nacin definiran uputama za koristenje ili pozvati servisera.
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Unos vrijednosti:

Unesite broj rashladnih uredaja:

PREKID OK

Slika 12. Unos broja uredaja (vlastita fotografija)
4.3. DOKAZ IZVRSENJA ZADATAKA

Zaposlenici su duzni upisivati temperature rashladnih uredaja dva puta dnevno. Preporuceno je
Vodi¢em provjeravati temperaturu svako jutro, dolaskom u smjenu, kako bi se na vrijeme
izbjegli eventualni kvarovi nastali tijekom noéi. Drugo mjerenje obavlja se odlaskom iz smjene.
Nakon dolaska u smjenu, aplikacija ¢e dati zvucni signal zaposleniku da je vrijeme za
ispunjavanje evidencija. U tablici 2. prvo mjerenje se odvijalo oko 9:30. Zaposlenik prilikom
ispunjavanja dokumenata putem HACCapp aplikacije upisuje temperaturu koja je ocitana s
rashladnih uredaja. Ukoliko je oCitana temperatura nize od kriti¢ne, zahtjev se Salje na web servis

te se pohranjuje u bazu podataka.

Voditelju se na mail Salje generirani dokument 1. u mjesecu, za prethodni mjesec, ako su sve

temperature bile ispod kriti¢ne. Ako su one viSe, obavijest mu se $alje odmah.
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Tablica 2. Primjer generirane evidencije temperature u rashladnim uredajima nakon ispunjavanja

preko HACCapp aplikacije

EVIDENCIJA TEMPERATURE: RASHLADNI UREBDAJ BROJ 1 TRAVANJ 2018

DATUM | VRIJEME | TEMP | KOREKTIVNA | DATUM | VRIJEME | TEMP | KOREKTIVNA
MJERA MJERA
01 09:15 4 v 16 09:24 5 v
22:30 3 v 22:39 55 v
02 09:18 45 v 17 09:38 38 v
22:26 4 v 22:47 4 v
03 09:22 4 v 18 09:17 4 v
22:37 4 v 22:46 4 v
04 09:17 5 v 19 09:13 4 v
22:33 4 v 22:49 4 v
05 09:20 4 v 20 09:58 43 v
22:39 4 v 22:31 48 v
06 09:27 5 v 21 09:18 5 v
22:23 43 v 22:25 44 v
07 09:25 4 v 22 09:47 4 v
22:31 44 v 22:43 4 v
08 09:18 4 v 23 09:25 4 v
22:35 5 v 22:45 6 v
09 09:23 4.2 v 24 09:18 4 v
22:42 5,2 v 22:58 4.7 v
10 09:15 43 v 25 09:30 5 v
22:33 4 v 22:43 58 v
11 09:34 4 v 26 09:10 3,9 v
22:40 4 v 22:41 45 v
12 09:19 4 v 27 09:52 4 v
22:36 5 v 22:30 4 v
13 09:27 43 v 28 09:08 4 v
22:30 44 v 22:36 5 v
14 09:39 43 v 29 09:28 4.9 v
22:28 5 v 22:20 4,6 v
15 09:24 38 v 30 09:19 5 v
22:38 5 v 22:47 3.9 v

U tablici se nalazi izgled mjesecne evidencije. Tablica se sastoji od polja datum koji se dijeli na
dva polja za upis vremena i polje korektivna mjera. Datum i vrijeme se o€itavaju s trenutnog
stanja na mobilnom uredaju koji su potvrda voditelju, a kasnije i sanitarnoj inspekciji, da su se

evidencije ispunjavale pravovremeno.
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Kriticne granice su definirane kako ne bi doSlo do pojave ubrzanog rasta Stetnih
mikroorganizama za ljudsko zdravlje. Porast temperature dovodi do rasta bakterija koje su
najées¢e odgovorne za oboljenja ljudi nastala hranom. Prema izvjestaju WHO-a iz 2007. godine
sluc¢ajevi trovanja hranom, dogadaju se svakodnevno u svim zemljama svijeta, ukljucujuci i one
najrazvijenije. Cesto sluGajevi nisu prijavljeni, tako da je to¢an broj oboljelih jo§ uvijek
nepoznat. Rezultati istrazivanja provedenih u SAD-u, Velikoj Britaniji i Nizozemskoj pokazali
su da je ¢ak 70% bolesti uzrokovanih hranom povezano s hranom pripremljenom izvan doma,

ukljucujuci restorane, catering, kantine i tako dalje (Griffith, Worsfold, i Mitchell, 1998).
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4.4. GENERIRANI DOKUMENTI | KOREKTIVNE MJERE

Tablica 3. Primjer generirane evidencije temperature u rashladnim uredajima — slucaj prijedenih

kriti¢nih granica

EVIDENCIJA TEMPERATURE U RASHLADNOM UREPAJU BROJ 1 SVIBANJ 2018
DATUM | VRIJEME | VRSTA | TEMP | KOREKTIVNA | KONTROLA KOREKTIVNIH MJERA
HRANE MJERA - VODITELJ
01 09:13 Goveda 4,2 v
22:34 juha 4,9 v/
02 09:15 Povrtna 4 Ve
22:36 juha 4,5 v/
03 09:30 Umak 4 v/
22:37 bolognese 51 /
04 09:24 Umak od 4 v
22:33 povréa 5.6 v/
PREVISE
10 STVARI U ODOBRENO
05 09:20 Govedi HLADNJAKU
gulas .
PREBACENO
10:35 6 e
22:47 4 e
06 09:33 »Bolognes 5 v
22:47 | e“odsipe [ 43 v
07 09:39 Juha od 4 Ve
22:36 bundeve 44 7
08 09:19 Povrtna 4 v/
22:42 juha 5 v
NEDOVOLJN
8,6 | O OHLADENA ODOBRENO
10:38 ,,Bolognes HRANA —
09 e,, 0d sipe MANJE
PORCIJE
11:53 7,6 v
22:49 5 e
10 09:15 Goveda 4,3 v
22:33 juha 4 v/
11 09:34 11 X
Govedi HRANA
10:40 gulad 10 PREMJESTEN ODOBRENO
A U DRUGI
UREDAJ
22:45 5 e
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Ako ocitana temperatura prelazi kriticnu granicu, upisani se broj zacrveni, kao indikator da
temperatura nije odgovarajuca. Aplikacija Salje obavijest zaposleniku u obliku zvuénog signala,
za sat vremena kako temperatura nije bila odgovarajuca, te da je potrebno ponovno oditati
temperaturu. U tih sat vremena, zaposlenik je duzan provesti korektivne mjere. Nova ocitana
temperatura mora biti ispod kriticne. Ako je temperatura odgovarajuca, nova obavijest za
ocitanje se Salje po zavrSetku smjene. UKoliko temperatura nije ispod kriticne, hranu treba
vizualno pregledati te prebaciti u drugi rashladni uredaj adekvatne temperature. Ako hrana vise

nije ispravna potrebno ju je neskodljivo ukloniti.

Ako su prijedene kriti¢ne granice, u mjesecnoj evidenciji pojavljuje se novo polje, kontrola
korektivnih mjera koju ispunjava voditelj. Zaposlenik je obavezan zapisati provedenu korektivnu
mjeru u za to predvideno polje. U tablici su navedena tri moguca slucaja povecanja temperature
uredaja. Prvi slucaj je previse stvari u rashladnom uredaju $to dovodi do nemoguénosti normalne
cirkulacije zraka u uredaju te se pojavljuje zagrijavanje uredaja. Korektivna mjera koju je
zaposlenik poduzeo je prebacivanje hrane u drugi uredaj. Drugo povisenje temperature dogodilo
se jer se termicki obradena hrana nije dovoljno ohladila, a premjeStana je u rashladni ureda;.
Korektivna mjera koju je zaposlenik primijenio je porcioniranje u manje posude kako bi se hrana
brZze ohladila. Kod tre¢eg odstupanja, kriti¢na je granica prijedena i nakon ponovnog ocitanja te

je zaposlenik premjestio hranu u drugi ureda;.

Temperatura iznad kriti¢ne, Salje se voditelju na mail odmah nakon ocitanja kako bi ga se
pravovremeno obavijestilo da postoji mogucénost da neSto nije u redu. Voditelj je obvezan
kontrolirati je su li zaposlenici uéinili sve pravilno te se upravo zato ovdje pojavljuje dodatno

polje koje ispunjava voditelj nakon pregleda korektivnih mjera koje je poduzeo zaposlenik.
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Tablica 4. Primjer generirane evidencije hladenje hrane nakon ispunjavanja u HACCapp

aplikaciji
EVIDENCIJA TEMPERATURE: HLADENJE HRANE UREDAJ 1TRAVANJ 2018
DATUM INICIJALNA TEMP TEMP NAKON KOREKTIVNA KONTROLA
VRIJEME TEMP NAKON | KOREKTIVNE MJERA KOREKTIVNE
oc 6 SATI MJERE MJERE -
VODITELJ
01
10:35 78 4 v/
02 MANJE PORCIJE ODOBRENO
10:31 82 6 4
03
10:39 79 4 v/
04
10:28 84 3,9 v/
05 8 6 HRANA ODOBRENO
10:27 89 UKLONJENA
06 5 4 PREMJESTANJE U ODOBRENO
10:30 94 DRUGI UREPAJ
07
10:32 83,7 4 v/

Pripremljenu hranu koja se ne namjerava odmah posluziti, potrebno je odmah ohladiti. Hladi se
na sobnoj temperaturi do 60 °C maksimalno 30 minuta primjenom hladnih kupki ili serviranjem
u manje porcije. Potom slijedi brzo hladenje u rashladnim uredajima na 10 °C za 4 sata, odnosno
4 °C za ukupno 6 sati. Zaposlenik upisuje u polja za unos teksta inicijalnu temperaturu te
temperaturu nakon 6 sati. Nakon inicijalne temperature, aplikacija ¢e za 6 sati poslati upit za
ponovnim rjeSavanjem. Og¢itana temperatura mora biti 4 °C, no ako ona to nije, polje ée se
zacrveniti te se voditelju Salje obavijest na mail. Zaposlenik mora sniziti temperaturu hladenja,
premjeStanjem u adekvatniji rashladni uredaj ili prepakiravanjem u manje porcije. Voditelj nakon
provedene korektivne mjere, mora provjeriti je li ona provedena ispravno te vizualno pregledati

hranu. Ako se hrana nije ohladila na siguran nacin, potrebno ju je baciti.

Ohladenu hranu potrebno je oznaciti te zapisati datum kako bi se mogao primijeniti sistem ,,Prvo
uskladiSteno — prvo upotrijebljeno®, te upotrijebiti unutar 24 sata. Smrznutu hranu, takoder

oznaciti 1 uporabiti za 30 dana.

Za brze hladenje preporucuje se koriStenje uredaja za brzo hladenje hrane. Ovo je ujedno i
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najsigurniji na¢in hladenja jer se temperatura u veoma kratkom vremenu spusti na temperaturu
nizu od 4 °C. Ukoliko se hrana hladi ili smrzava djelovanjem uredaja za brzo hladenje/

smrzavanje, nije potrebno voditi evidenciju.

Tablica 5. Primjer generirane evidencije temperature cuvanje hrane na toplom

EVIDENCIJA TEMPERATURE: CUVANJE HRANE NA TOPLOM UREDPAJ 2TRAVANJ 2018

DATUM INICIJALNA TEMP TEMP KOREKTIVNA KONTROLA
VRIJEME TEMP NAKON 4 | NAKON 6 MJERA KOREKTIVNE MJERE
SATA SATI - VODITELJ
01 v
10:35 78 80 /
02 v
10:40 82 78 /
03 62 HRANA
10:24 79 67 PODGRIJANA ODOBRENO
04 63 HRANA BACENA
10:39 84 / (ve¢podgrijana) ODOBRENO
05 v
11:00 89 86 /
06 v
10:46 94 89 86
07 63 /
10:30 83,7 HRANA BACENA ODOBRENO
08 v
10:58 94 80.5 77
09 v
10:20 82 74 68
10 v
10:17 90 79 73

Cuvanje hrane na toplom u restoranu ne smije biti duze od 2 sata. Ako se hrana ¢uva na toplom
stolu u kuhinji, temperatura se ocitava nakon 4 sata te nakon 6 sati. Temperatura se oCitava

ubodnim termometrom u sredi$tu namirnice. Kriti¢na granica je 65 °C, granica opasne zone.

Hrana koja se ¢uva na toplom stolu, mora biti u potpunosti termicki obradena. Termicki
obradena hrana se stavlja u prethodno zagrijani topli stol ili se drzi na Stednjaku. U polje
inicijalna temperatura, zaposlenik upisuje temperaturu oc¢itanu odmah po zavrSetku termicke
obrade. Aplikacija Salje zaposleniku signal da je potrebno upisati temperaturu 4 sata nakon
upisivanja inicijalne temperature te jos jednom nakon 6 sati. Upisana temperatura mora biti iznad
65 °C. Ako ona to nije, polje ée se zacrveniti te je zaposlenik obvezan provesti korektivnu mjeru.

Korektivna mjera koriStena u prvoj tocki je podgrijavanje hrane. Podgrijavanje je moguce
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provesti samo jednom. Podgrijavanjem hrane mora se posti¢i temperatura srediSta namirnice od

73 °C. Hrana je bacena u drugoj tocki jer je ta hrana veé bila podgrijana.

Hrana se ne smije podgrijavati, ako je bila ispod kriti¢ne temperature duze od 2 sata §to je i

razlog uklanjanja hrane u treCem slucaju.

Nakon $to su prijedene kriticne granice, voditelju se na mail Salje obavijest te je on duZan

pregledati provedene korektivne mjere te ih odobriti.

Tablica 6. Primjer generirane evidencije temperature hladnog stola

EVIDENCIJA TEMPERATURE: HLADNI STOL UREDAJ: 1
SVIBANJ 2018
DATUM | VRIJEME | TEMP KOREKTIVNA KONTROLA
MJERA KOREKTIVNIH
MJERA - VODITELJ
01 09:15 4,2 v
10:34 4,9 v
02 09:15 4 v
10:47 4,5 v
03 09:30 4 v
10:39 51 v
04 09:24 4 v
1050 5.6 v
05 09:20 8,5 HRANA BACENA ODOBRENO
06 09:33 5 v
1047 4,3 v
07 09:39 4 v
10:36 4,4 v
08 09:19 4 v
10:42 5 v
09 09:38 8,6 HRANA BACENA ODOBRENO
10 09:15 4,3 v
10:33 4 v

Hladni stol je uredaj u kojem se ¢uva hrana koja je spremna za konzumaciju, a mora se skladistiti
na hladnom kako bi se o¢uvala zdravstvena ispravnost. Najcesce su to salate, hladne juhe, umaci

te deserti. Temperatura u hladnom stolu ne smije prelaziti 8 °C, a preporuceno je Vodi¢em da
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ona iznosi 4 °C. Hrana na hladnom stolu, ne smije stajati duze od 2 sata stoga je potrebno hranu
izlagati u manjim porcijama kako bi se potrosila u $to kra¢em roku. Hranu je potrebno staviti u

ve¢ prethodno rashladeni uredaj.

Temperaturu je potrebno mjeriti 2 puta, prilikom stavljanja hrane u uredaj i sat vremena nakon
kako bi bili sigurni da se hladni lanac nije prekinuo. Ako temperatura prelazi kritinu granicu,

hranu je potrebno neskodljivo ukloniti. Takva hrana se ne smije vise posluzivati. (Vodic, 2009)

Zaposlenik upisuje poc¢etnu temperaturu hladnog stola o¢itanu s uredaja, netom prije stavljanja
hrane u uredaj. Aplikacija Salje zvucni signal sat vremena nakon upisa inicijalne temperature.
Ponovno ocitanje mora biti ispod kriticne granice, a ako to nije polje se zacrveni te je potrebno
hranu neskodljivo ukloniti. Nakon provedene korektivne mjere, voditelj provjerava jesu li one

provedene ispravno.

Tablica 7. Primjer generirane evidencije temperature podgrijavanja hrane

EVIDENCIJA TEMPERATURE: TERMICKA OBRADE/ PODGRIJAVANJE HRANE
SVIBANJ 2018
DATUM VRSTA HRANE TEMP KOREKTIVNA KONTROLA
VRIJEME MJERA KOREKTIVNIH
MJERA -
VODITELJ
1 Goveda juha v
12:38 80
2 Goveda juha v
15:08 78
3 Povrtna juha 62 POVECANA
19:27 TEMPERATURA ODOBRENO
ZAGRIJAVANJA
4 Juneci gula$ 63 HRANA DODATNO ODOBRENO
14:52 ZAGRIJANA
5 »,Bolognese” od sipe v
15:10 86
6 Goveda juha v
20:09 89
7 Umak bolognese 79 v
15:00
8 ,,bolognese* od sipe v
16:30 80.5
9 Povrtna juha v
2:05 74
10 Umak bolognese 63 HRANA DODATNO ODOBRENO
21:10 ZAGRIJANA
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Hrana koja je prethodno bila termicki obradena, potom ohladena, a zeli se dalje konzumirati,
potrebno je podgrijati. Podgrijavanjem hrane mora se posti¢i minimalna temperatura srediSta
73°C unutar 30 sekundi. Ukoliko je temperatura niza od 73°C postoji mogucnost prezivljavanja
bakterija koje predstavljaju opasnost za ljudsko zdravlje. Odmah nakon podgrijavanja hranu je
potrebno posluziti ili pohraniti u toploj kupelji, odnosno toplom stolu. Temperatura podgrijane
hrane u toplom stolu ne smije pasti ispod 65 °C. Jednom podgrijana hrana ne smije se ponovno

podgrijavati, hladiti niti smrzavati.

Podgrijavanjem u mikrovalnoj peénici moze do¢i do porasta temperature na samoj povrsini
namirnice, dok srediSte moze ostati hladno. Upravo iz tog razloga, potrebno je koristiti ubodne
termometre i provjeriti je li srediSte namirnice postiglo trazenu temperaturu od 73 °C. Kako

temperatura ne bi bila ispod kriti¢ne, potrebno je podgrijavati manje porcije hrane.

Zaposlenik nakon podgrijavanja hrane, provjerava ubodnim termometrom srediSte namirnice te
upisuje ocitanu temperaturu u aplikaciju. Ako je ona odgovarajuce vrijednosti, minimalno 73 °C
unutar 30 sekundi, hrana se moze posluziti. Ako termometar pokazuje nizu temperaturu,
potrebno je nastaviti grijati hranu ili povecati temperaturu uredaja (konvektomat, mikrovalna
pecnica). Voditelj provjerava provedene korektivne mjere te se upisuje za to predvideno polje u

aplikaciji.

Tablica 8. Primjer generirane evidencije temperature ulja u fritezama

EVIDENCIJA TEMPERATURE: ULJE U FRITEZAMA UREDAJ 2 SVIBANJ 2018

DATUM TEMP KOREKTIVNA MJERA KONTROLA KOREKTIVNIH MJERA -

VODITELJ

1 170 v

2 172 v

3 175,6 v

4 185 ULJE PROMIJENJENO ODOBRENO

5 176 v

6 174 v

Akrilamid je spoj koji prirodno nastaje u hrani na temperaturama visim od 120 °C. Dakle, nastaje
prilikom pecenja, rostiljanja, prZzenjem u fritezama itd. Ima kancerogeno djelovanje te je izrazito

bitno odrzavati ga na $to je moguce nizim razinama. Koli¢ina akrilamida koji nastaje u hrani
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ovisna je o temperaturi, trajanju termicke obrade i vrsti peCenja. Duze peCenje na nizim
temperaturama rezultira manjim udjelom akrilamida u hrani. Takoder, odabir sirovine je vrlo

bitan. Sirovina s manjim udjelom Secera stvara manje akrilamida (EFSA, 2015).

Kod pripreme krumpira i proizvoda od krumpira poput pomfrita potrebno je posebno obratiti
pozornost na nastanak akrilamida. Kad je to mogucée, odabrati krumpir s manjim udjelom Secera.
PrZenje ograniéiti na maksimalnih 180 °C te koristiti ulja koja omoguc¢uju brze przenje ili przenje
na niZzim temperaturama. Izbjegavati przenje do smede boje, odnosno prziti do pojave zlatnozute

boje.

Pecenje kruha i sli¢nih proizvoda pozeljno je obavljati tako da se koristiti niza temperatura kroz

duzi period te izbjegavati pojavu smede boje (Vodic, 2009).

Kontrola ulja u fritezama se vrsi pregledom razine slobodnih masnih kiselina (SMK) pomocu
indikatorskih traka. Boja indikatorskih traka se mijenja u odnosu na koncentraciju slobodnih
masnih kiselina. Ukoliko je koncentracija SMK iznad dopustene, potrebno je zamijeniti ulje.

Nakon upotrebe ulje se baca u za to predvidene spremnike.

Ulje mora biti ugodnog 1 karakteristicnog mirisa, svijetloZute boje bez crnih izgorenih tragova.
Temperatura ulja ne smije prelaziti 180 °C. Mjerenje temperature odvija se kad je ulje spremno

za termicku obradu hrane.
45. SANITARNA INSPEKCIJA

Po dolasku sanitarne inspekcije, voditelj ugostiteljskog objekta, predoCit ¢e pohranjene
evidencijske liste koje je zaprimio od strane zaposlenika, putem mobilne aplikacije.
Jednostavnim sistemom pohrane u datotekama, sanitarna inspekcija dobit ¢e pregledni uvid u

potrebne evidencije.

U podrucju sigurnosti hrane, sanitarna inspekcija provodi nadzor nad proizvodnjom,
distribucijom, maloprodajom, ugostiteljstvom 1 institucionalnim kuhinjama. Prema godi$njem
izvjeStaju o radu sanitarne inspekcije u podruéju sigurnosti hrane, prikupljeni su podaci iz 2016.
godine iz svih podru¢ja nadzora i nadleZnosti sanitarne inspekcije iz kojih je vidljivo kako je

udio nadzora nad hranom ¢inio 41,37 %, od ukupno provedenih nadzora (MiZ, 2016).
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Zastupljenost pojedinih podrucja nadzora u ukupnom broju provedenih nadzora prikazana je u

nastavku:

m ugostiteljstvo
B maloprodaja
B prowzvodna
B institucionalne Kuhinje
B pekarmice 1 s
u ljekarne
Internet trgovina

m skladizta 1 veleprodaja

Slika 13. Provedeni nadzori u 2016. godini prema vrsti objekta prema godi$njem izvje$cu o radu

sanitarne inspekcije na podrucju sigurnosti hrane (MiZ, 2016)

Uprava za sanitarnu inspekciju, pod nadleznosti ministarstva zdravstva, obavlja inspekcijske,
upravne i druge poslove vezane za nadzor nad provodenjem propisa i op¢ih akata u podrucju
sanitarnog nadzora. Takoder i poslove koji se odnose na zaStitu pucanstva od zaraznih bolesti,
ioniziraju¢ih i neioniziraju¢ih zracenja, primjene Zakona o GMO na zdravstvenu ispravnost
hrane u okviru nadleznosti i predmeta opée uporabe, te na proizvodnju, promet, uporabu i
zbrinjavanje kemikalija, biocidnih pripravaka i drugih tvari Stetnih po zdravlje ljudi. Nadalje,
provodi sanitarni nadzor nad uvozom, prijevozom i provozom preko teritorija RH za: kemikalije,
biocidne pripravke, radioaktivne tvari i druge Stetne tvari po zdravlje ljudi. Dakako, tu je i
sanitarni nadzor nad osobama i njihovim stvarima pri prelasku drzavne granice u svrhu zastite

pucanstva od zaraznih bolesti (Zakon o sanitarnoj inspekciji, 2010).

U nadleznosti Uprave za sanitarnu inspekciju je uspostava i provodenje politike sigurnosti hrane

unutar podru¢ja: kontaminanata u hrani (osim pesticida); prehrambenih aditiva, aroma i
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prehrambenih enzima u hrani; zdravstvene ispravnosti predmeta i materijala koji dolaze u
neposredan dodir s hranom; pomoc¢nih tvari u procesu proizvodnje (ukljucujuéi i otapala);
dodataka prehrani; brzo smrznute hrane; hrane za posebne prehrambene potrebe; prehrambenih i
zdravstvenih tvrdnji i hrane obogacene nutrijentima (dodavanje vitamina, minerala i dr. tvari
hrani); nove hrane; GM hrane i GM hrane za Zivotinje; hrane podvrgnute ioniziraju¢em zracenju;
hitnih mjera za hranu nezivotinjskog podrijetla; registracije objekata hrane neZzivotinjskog
podrijetla; ovla$¢ivanja sluzbenih i referentnih laboratorija za GM hranu i GM hranu za Zivotinje
te predmete i materijale koji dolaze u neposredan dodir s hranom (Zakon o sanitarnoj inspekciji,
2010).

Sanitarni inspektor postupa na nacin da: piSe zapisnik, izdaje rjeSenje, usmeno rjesenje, oduzima
predmet kojim je pocinjen prekrsaj, provodi uzorkovanje, pecati opremu, pecati i zatvara objekt,
izdaje kaznene odredbe ukoliko su zamijecene nesukladnosti s propisima. Nov¢ane kazne koje
inspektor moze napisati i naplatiti, u rasponu su od 1000 do 100 000 kn (Zakon o sanitarnoj
inspekciji, 2010).
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5. ZAKLJUCAK

HACCapp je zamisljena kao pomoc¢ ugostiteljima da na jednostavan i prakti¢an nacin
ispostuju sve zahtjeve koje su pred njim. Trajna pohrana podataka ¢e biti joS jedan alat u

osiguravanju sigurnosti hrane.

e RjeSavanjem papirologije te pohranom svih potrebnih podataka u online obliku ili
spremanjem u datoteke na raCunalu olakSava se pracenje HACCP sustava u
ugostiteljstvu.

e HACCapp je jednostavna za implementiranje te jednostavna za koriStenje.

e Voditelj ima tocan pregled evidencija sloZzenih po mjesecu ispune i vrsti evidencija

generiranih putem HACCapp aplikacije.

e Na zahtjev sanitarne inspekcije, evidentirani podaci ¢e se ispisati ili slati u PDF obliku na

mail.
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