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SAZETAK

Prema definiciji koju je dao Codex Alimentarius® HACCP je sustav za identifikaciju,
ocjenjivanje i kontrolu opasnosti od znacaja za sigurnost hrane. HACCP je sustav upravljanja
u kojem se sigurnost hrane promatra kroz analizu i kontrolu bioloskih, kemijskih 1 fizickih

ulaznih sirovina, te rukovanja, proizvodnje, distribucije i konzumiranja krajnjeg proizvoda.

HACCP sustav sastoji se od dvije osnovne komponente: HA i CCP. HA predstavlja analizu
rizika, odnosno identifikaciju opasnosti u svakoj fazi proizvodnje hrane i procenu njihove
Stetnosti po ljudsko zdravlje. CCP (kriti¢ne kontrolne tocke) predstavlja postupke u proizvodnji
u kojima se moze sprijeciti ili eliminirati rizik po sigurnost hrane ili se njegov utjecaj svesti na
prihvatljivu razinu. Jednostavno, moguce ih je kontrolirati. Slijedom toga primjena istih
obvezatna je i1 u svim institucionalnim kuhinjama, §to ukljucuje bolnice, domove za starije i
nemocne, studentske i dacke domove, Skole, djecje vrti¢e, 1 ostale ustanove iz podrucja

zdravstva, odgoja, obrazovanja i socijalne skrbi.

Cilj uspostavljenih sustava samokontrole je prevencija i smanjenje rizika od potencijalnih
opasnosti na minimum i stavljanje na trziSte zdravstveno ispravne hrane. Jedan od

najznacajnijih aspekata u proizvodnji i distribuciji hrane svakako je njena kvaliteta i sigurnost.

Klju¢ne rijeci: Skolska higijena, HACCP, priprema hrane u skoli, zdravlje, osobna higijena
zaposlenika.

1 Codex Alimentarius (lat. "knjiga zakona o hrani") je zbroj medunarodno priznatih standarda, pravila postupanja,
smjernica i drugih preporuka vezanih za hranu, proizvodnju hrane i sigurnost hrane za uporabu. Prihvaéen je i u
Hrvatskoj od strane vlasti. Hrvatski zavod za norme obavlja poslove informativne sredi$njice za poslove vezane
za Codex Alimentarius u Hrvatskoyj.
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1. UvVOD

Za sve vrste poslovanja s hranom, nuzna je svjesnost 1 predanost rukovodstva za uvodenje
ucinkovitog HACCP sustava. Ucinkovitost takoder zahtijeva da rukovodstvo i zaposlenici
imaju odgovaraju¢e znanje i vjeStine. Tijekom identifikacije, ocjenjivanja i naknadnih
postupaka u projektiranju i primjeni HACCP sustava, mora se razmotriti utjecaj sirovina,
sastojaka, prakse prerade hrane, uloga proizvodnih procesa na kontrolu opasnosti,
pretpostavljena krajnja upotreba proizvoda, kategorije potroSaca i epidemioloske evidencije
koje se odnose na sigurnost hrane. Namjera HACCP sustava je usmjerenje kontrole kod
kriti¢nih kontrolnih to¢aka (CCP). Treba poduzeti redizajn operacija ako je identificirana
opasnost koja mora biti kontrolirana, a CCP nije postavljena. HACCP treba primijeniti na svaku
pojedina¢nu operaciju odvojeno. CCP-ovi identificirani u nekom danom primjeru nekog
kodeksa higijenske prakse ne moraju biti jedini identificirani za posebnu primjenu ili mogu biti
razliCite prirode. Primjena HACCP-a treba biti pregledana i nuzne izmjene provedene ako su

uc¢injene promjene na proizvodu, procesu ili koraku.

Primjena HACCP nacela treba biti obveza svakog pojedinog poslovanja s hranom.
Fleksibilnost treba uzeti u obzir prirodu 1 veli¢inu proizvodnje, ukljucivo ljudske i financijske
resurse, infrastrukturu, procese, znanje i prakti¢na ograni¢enja. Malo i/ili manje razvijena
poslovanja s hranom nemaju uvijek resurse i nuzne ekspertize na lokaciji za razvoj i primjenu
ucinkovitog HACCP plana. U takvim situacijama, savjeti eksperata trebaju biti dobiveni iz
ostalih izvora, koji mogu ukljuciti: trgovacka 1 industrijska udruzenja, neovisne eksperte i
ovlastene institucije. U¢inkovitost HACCP sustava ¢e se ipak osloniti na odgovarajuée znanje
I vjeStine rukovodstva i zaposlenika, pa je nuzno trajno prikladno osposobljavanje za sve razine

zaposlenika i rukovoditelja.



2. STO JE HACCP?

,» HACCP je engleska kratica za Hazard Analysis and Critical Control Point. Mozemo
ga definirati kao proces analize opasnosti 1 kriticnih kontrolnih to¢aka koji obuhvaca cijeli niz
preventivnih postupaka s krajnjim ciljem — osiguravanje zdravstveno ispravne hrane. Baziran
je na znanstvenim c¢injenicama. Najjednostavnije se moze re¢i da je HACCP zapravo sustav
samokontrole, ali 1 sustav kvalitete kojim osiguravamo neSkodljivost hrane.
Ovaj sustav postoji od 1959. godine kada je prvi put osmisljen za potrebe NASA-e kako bi se
osigurala neskodljiva hrana za astronaute. Kontrolne mjere usmjerene su na one radnje i
postupke koji su klju¢ni za osiguranje zdravstvene ispravnosti proizvoda. Bitni dijelovi sustava
su popravne radnje (korektivne mjere) koje se primjenjuju pri svakom prekoracenju kriti¢nih
granica na to¢no definiran nacin, te verifikacija sustava i1 vodenje dokumentacije.*

(http://www.haccp.hr/haccp povijest.php)

2.1. Sto se provjerava i na §to treba obratiti paZnju?

- Konstrukcija objekta, lokacija objekta i vezanih prostorija(putevi kretanja osoblja,
sirovine, poluproizvoda, gotovog proizvoda)

e Postoji li krizanje putova? Tlocrt objekta - ucrtana kretanja - radnika, sirovina,

poluproizvoda i gotovog proizvoda

e Polozaj proizvodnih linija, ukljucujuci radne prostorije 1 prostorije za zaposlenike

(sanitarni prostori, garderobni ormarici)
e Podupiruce usluge, ukljucujuci odlaganje otpada

o Tehnologija ¢iS¢enja 1 odrZzavanje opreme (planovi ¢iS¢enja, evidencije o provodenju

¢is¢enja, sredstva za Cis¢enje, edukacija)

o DDD mjere (planovi i programi za provodenje dezinfekcije, dezinsekcije ideratizacije,

oznacena mjesta postavljanja meka, zastitne mrezice na prozorima)

e Osobna higijena zaposlenika (planovi noSenje zastitne odjece i obuce i definiranje

nedozvoljenih predmeta u proizvodnji, pranje ruku..) (Izvorni dokument skole)


http://www.haccp.hr/haccp_povijest.php

2.2. Analiza opasnosti i odredivanje kontrolnih tocaka

Neprimjereno postupanje s prehrambenim proizvodima tijekom proizvodnje, transporta,
skladistenja i distribucije ¢esto su bili uzrokom kvarenja proizvoda koji su kao takvi ugrozavali
zdravlje potrosaca na medunarodnoj razini. Stoga Codex Alimentarius 1997. godine usvaja
medunarodni standard za sigurnost hrane, a zemlje ¢lanice UN, potpisnice konvencije (medu
njima i Republika Hrvatska) su preuzele obvezu donosenja i primjene odgovarajué¢e zakonske
regulative kojom ¢e zdravlje potrosaca biti zasticeno od hranom prenosivih bolesti. Obzirom
da je primjena HACCP sustava pokazala odli¢ne rezultate u NASA-i, u svemirskim
programima kasnih 60-ih godina proslog stoljeca, sustav je testiran u prehrambenoj industriji
SAD, a UN preporucaju zemljama ¢lanicama EU njegovu implementaciju. Od 1. sije¢nja 2006.

godine sve zemlje ¢lanice Europske unije uvele su sustav samokontrole HACCP.

Republika Hrvatska donosi Zakon o hrani kojim su poslodavci u prehrambenoj
industriji, ugostiteljstvu te javnom sektoru (bolnice, djecji vrti¢i, domovi, pucke kuhinje i drugi)
duzni uvesti HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) od 1. sije¢nja 2009. godine.
Obveza primjene se odnosi i na proizvodacée hrane za zZivotinje kao i proizvodace ambalaze koja
dolazi u kontakt s hranom. Ne primjenjuje se na primarnu proizvodnju niti na domacinstva.

(Turéi¢, 2000., 131-134.)



2.3. Kome je HACCP obavezan?

,,Od 1. sije¢nja 2009. godine svi subjekti koji posluju s prehrambenim proizvodima — bilo
proizvodnjom, obradom, pripremom, transportom ili prodajom istih — su zakonski obvezni
provoditi HACCP sustav (propisano Zakonom o hrani, NN 81/13, 14/14, 30/15).“
(http://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2007_05_46_1554.html)

U praksi, to znaci da se za svaki radni proces u kojem se proizvodi, obraduje, priprema,
transportira, prodaje ili posluzuje hrana definiraju potencijalno rizicne situacije te se dalje
odreduju nacini kontrole u smislu dobre proizvodacke i higijenske prakse tako da se, u
konacnici, primjenom pravila definiranih HACCP elaboratom osigura zdravstvena ispravnost
hrane. To su kontrolne mjere. To znaci da je uvodenje HACCP sustava obveza svih koji rade s

hranom. (Izvorni dokument OS ,,Skurinje®)

2.4. Koje sve grane prehrambene industrije zahtijevaju HACCP sustav?
7 Proizvodnja, prerada i pakiranje
o Skladistenje, transport i distribucija

e Priprema i distribucija hrane — za potrebe bolnica, dje¢jih ustanova, hotela, restorana,

avionskih i drugih kompanija
e Trgovina — maloprodaja i ugostiteljstvo

« Organska prehrambena industrija (Izvorni dokument OS ,,Skurinje*)


http://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2007_05_46_1554.html

2.5. Preduvjeti primjene HACCP sustava

Kao najvazniji preduvjeti primjene HACCP sustava potrebno je osigurati minimum
tehnickih, higijensko-sanitarnih i organizacijskih uvjeta za nabavu i skladiStenje sirovine,
proizvodnju, skladiStenje gotovog proizvoda i transport. Ovi uvjeti obuhvacaju Citav niz

obveznih elemenata, poznatih pod nazivom preduvjetni programi, a ¢ine:
- Dobru proizvodacku praksu (DPP)

- Dobru higijensku praksu (DHP)

- Sanitacijske standardne operativne postupke (SSOP)

- Standardne operativne postupke (SOP)

,» Preduvjetni programi se uglavnom odnose na higijensko postupanje sa sirovinom na
njezinom putu do gotovog proizvoda, stoga je posebno vazno paziti na adekvatno
provodenje mjera i postupaka za sprjecavanje $irenja mikroorganizama. Ukoliko se u lancu
pripreme 1/ili proizvodnje hrane od sirovine do konzumacije ucini neki propust, moze doci
do otrovanja hranom. Za propuste je naj¢esce odgovoran ljudski faktor. Temeljito ¢iS¢enje
1 pranje uklanja najve¢i dio mikroorganizama s ruku, pribora, posuda i povrSine, te
sprjeCava Sirenje mikroorganizama na proizvode. U posebnim slucajevima, kada je
potrebna i dezinfekcija vazan je odabir sredstva dezinfekcije (u€inkovitost, neagresivnost
za kozu) i precizno pridrzavanje rasporeda i plana dezinfekcije. Prilikom dezinfekcije
iznimno je vazno primijeniti to¢nu koli¢inu sredstava prema uputi proizvodaca jer manja ili
veca koli¢ina mogu dovesti do otpornosti mikroorganizama na to sredstvo. Sustav HACCP-
a se ne odnosi na kvalitetu proizvoda, ve¢ iskljuc¢ivo na njegovu zdravstvenu sigurnost na

krajnjeg potrosaca.* (http://www.hah.hr/sigurnost-hrane/sustavi-kvalitete-i-

sigurnostihrane/haccp/primjena-sedam-nacela-haccp-sustava)



http://www.hah.hr/sigurnost-hrane/sustavi-kvalitete-i-sigurnostihrane/haccp/primjena-sedam-nacela-haccp-sustava
http://www.hah.hr/sigurnost-hrane/sustavi-kvalitete-i-sigurnostihrane/haccp/primjena-sedam-nacela-haccp-sustava

3. ZAHTJEVI KOJI SE ODNOSE NA OBJEKT ZA PRIPREMU |
PROIZVODNJU HRANE U OSNOVNOJ SKOLI ,,SKURINJE*

Ono $to je opc¢enito utvrdeno Pravilnikom o zastiti na radu za prehrambene objekte je to da

moraju imati:

- dovoljne koli¢ine pitke vode,

- dovoljne koli¢ine sunceve svjetlosti,

- prikljucke na izvore energije (struja, plin i sl.),

- sigurne povrsine za Kretanje,

- higijenske uredaje za uklanjanje otpadnih tvari,

- zastitu od fizikalnih, kemijskih i bioloskih opasnosti,
- zaStitu od pozara i eksplozija,

- osobna zastitna sredstva.

Unutrasnjosti prostorija moraju biti dovoljno prostrane, prozracne, suhe i svijetle. U njima
treba odrzavati povoljnu temperaturu. Podovi moraju biti izradeni od materijala koji se lako
Ciste 1 odrzavaju. Prostorije moraju imati uredaje 1 sredstva za odrZavanje opc¢e higijene 1
protupozarna sredstva, te zastitu od kukaca i glodavaca. Neodgovarajuce veli¢ine prostorija i
njihovo nenamjensko koriStenje onemogucuju odrzavanje higijenskih uvjeta. (Izvorni

dokument OS ,,Skurinje)

3.1. Mikroklimatski uvjeti u radnim prostorijama

Temperatura zraka, vlaga i brzina strujanja zraka bitni su mikroklimatski uvjeti o kojima
ovisi rad u radnim prostorijama. U prostorijama gdje se ¢uvaju namirnice, a posebno lako
pokvarljive, treba osigurati temperaturu koja ¢e omoguciti njithovu dulju ispravnost (hladenje,
smrzavanje). Rasvjeta radnih prostorija vazna je za obavljanje poslova. Da bi se postigla Sto
bolja prirodna rasvjeta, potrebno je ve¢ pri gradnji objekta u svakoj radnoj prostoriji osigurati
optimalan prolaz danjeg svjetla do svakog radnog mjesta. Umjetna rasvjeta postize se
izgradnjom razli€itih izvora svjetlosti i svjetiljka za opc¢u 1 lokalnu rasvjetu. Opca rasvjeta

osigurava ravnomjernu rasvjetljenost prostorije. (Izvorni dokument OS ,,Skurinje®)



Slika 1: Uvjeti u radnoj prostoriji

I

Izvor: slika autora (7.5.2018.)

3.2. Zahtjevi koje mora ispunjavati kuhinja u osnovnoj $koli ,,Skurinje*
Objekt mora biti Cist, uredan i redovito odrzavan te uvijek u dobrom tehni¢kom stanju.

Objekt se nalazi:

+ daleko od zagadenog podrucja ili drugih objekata koji svojom aktivno§Séu moze

zagadivati okoli§
* u podrucju u kojem ne postoji velika mogucnost najezde insekata ili glodavaca

* U podrucju na kojem je dobro i jednostavno rijesen odvoz i dispozicija teku¢eg i krutog

otpada. (Izvorni dokument OS ,,Skurinje*)



3.3. Op¢i uvjeti koje zadovoljava objekt
Op¢i uvjeti koje zadovoljava ovaj objekt:
» omogucuje prikladno odrzavanje, pranje 1 ¢iS¢enje

* ima mogucnost svesti na najmanju razinu bilo kakvo zagadenje zrakom, vodom ili

tlom

* sprje¢ava nakupljanje necistoca, kontakt s toksi¢nim materijalima i stvaranje vlage
» omogucuje dobru higijensku praksu pri postupanju s hranom

« §titi od zagadenja 1 Steto¢ina

 onemogucuje krizno zagadenje

* osigurava Cetvora vrata na objektu za pripremu hrane (zasebno za ulaz sirovina, za

ulaz osoblja, za otpremu gotovih proizvoda, te za zbrinjavanje otpada).

« ima prostor i opremu za odlaganje ostataka hrane (nusproizvoda) i upotrijebljenog ulja
za przenje, odgovaraju¢e garderobne prostore opremljene s dovoljnim brojem
dvodijelnih ormari¢a kako bi se sprije¢io kontakt radne i civilne odjece. (Izvorni

dokument OS ,,Skurinje®)

Slika 2: Sredstva za cis¢enje

Izvor: slika autora (7.5.2018.)



3.4. Oprema koja dolazi u dodir sa hranom prilikom njene pripreme

Oprema koja dolazi u dodir sa hranom prilikom njene pripreme mora biti izradena o
takvog materijala koji uz redovito odrzavaje nece dovesti do zagadenja hrane. Materijal se
mora lako cistiti i po potrebi dezinficirati, ali ako je postavljena oprema uz jos neku povrsinu

na kojoj se hrana priprema, ona i okolni prostor moraju se lako odrzavati.

Ukoliko je potrebno, odrzava se od strane ovlastenih osoba, te je potrebno pridrzavati
se uputa za uporabu i odrzavanje, a ista mora biti opremljena mjernim instrumentima kao

§to su pokazivaéi temperature i vlage. (Izvorni dokument OS ,,Skurinje®)

Slika 3: pokazivac vlage i temeprature

lzvor:
https://www.google.hr/search?q=pokaziva%C4%8D+vlage+fri%C5%BEidera&source
(2.5.2018.)



https://www.google.hr/search?q=pokaziva%C4%8D%2Bvlage%2Bfri%C5%BEidera&amp;source%20

3.5. Pravilno pranje posuda

Higijensko odrzavanje posuda ukljucuje postupke predpranja, pranja, dezinfekcije,
suSenja 1 pravilnog spremanja. Obavezno je odvojeno pranje ,,crnog posuda“ od ,bijelog
posuda“- koje sluzi za posluzivanje hrane korisnicima. Upotrijebljeno posude treba oprati u sto
kra¢em roku da bi se sprijecilo razmnozavanje mikroorganizama. Prvi korak u procesu pranja
posuda je uklanjanje ostataka hrane i1 grubih necistoca (postupak struganja, ribanja). Navedeni
postupak potreban je prije stavljanja posuda u perilicu ili prije ru¢nog pranja. Za ru¢no pranje
posuda preporuca se imati trodijelni sudoper s odvojenim koritima za pranje, ispiranje i
dezinfekciju.Vazno je slijediti upute proizvodaca koje se odnose na vrijeme kontakta i
temperaturu kako bi kemijsko sredstvo djelovalo na ispravan nacin. Posude se ne smijebrisati.
Ruchnici i krpe sadrzavaju mikroorganizme i necisto¢u koja se onda prenose na posude tijekom
suSenja. Preporuca se drzati ¢aSe i posude u zatvorenim ormari¢ima kako bi se izbjeglo
nakupljanje praSine i masnoce. Pri strojnom pranju posuda vazno je: perilicu odrZavati ¢istom,
voditi brigu o ispravnosti, provjeriti je li posude €isto 1 suho nakon pranja, po potrebi poduzeti

korektivne mjere i evidentirati. (Izvorni dokument OS ,,Skurinje®)

Slika 4: Radna oprema za pranje posuda

Izvor: slika autora (7.5.2018.)
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3.5.1. Opskrba sa vodom i postupanje sa otpadom
Kuhinja je opremljena dovoljnom koli¢inom tople i hladne vode koja je zdravstveno
ispravna, te se konzumira za pice. Voda koja nije za pice, ve¢ se koristi u svrhu gasenja pozara
ili proizvodnju pare, propisno je oznacena. Takoder, voda koja se upotrebljava za hladenje
hrane ili ona za odrzavanje topline nakon termicke obrade potjece od zdravstveno ispravne vode

za pice, odnosno, takva voda nije izvor eventualnog zagadenja hrane.

U prostoru se nalazi posebna posuda za otpad koja je smjeStena na takvo mjesto
kako bi se izbjeglo zagadenje prostora, opreme i hrane samim utjecajem otpada te ono ne
privladi steto¢ine. Posuda za otpad izradena je na odgovarajuéi nacin, od materijala koji se lako
Cisti, dok je cjelokupni otpad zbrinut u skladu sa hrvatskim propisima (Zakon o otpadu NN
178/04). (Izvorni dokument OS ,,Skurinje®)

Slika 5: Sudoper u radnom prostoru

Izvor: slika autora (7.5.2018.)
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Tablica 1: Postupak pranja posuda

Opis Posude i pribor za Posude za
jelo kuhanje
Nakon uporabe X X
S| Svakasmjena
53| Dnevno
2
8| Tjedno
3
= Mjesecno
Ostalo
(2-3 puta god.)

Metoda ¢iséenja
(Faze u procesu)

1. Posude i pribor za jelo opratiu
perilici.

2. Osigurati da ima dovoljno
deterdZenta i sredstva za
pranje u odjeljcima.

3. Osigurati da perilica radi
ispravno na pravilnoj
temperaturi  za pranje i

ispiranje.

4. Rucno ukloniti ostatke hrane s
posuda, odvajajuci pribor za
jelo u posebna kolica s
deterdzentom za namakanje.

5. Ukljuciti perilicu te pravilno
posloziti posude i pribor za
jelo u odgovarajuce kosare.

6. Manje posude i pribor za jelo
pravilno posloziti na sito i
ukljuéiti perilicu.

7. Ukloniti ¢isto posude iz
perilice te ih posloziti na
odgovarajuca kolica.

Pranje u perilici

1. Mehanicki ukloniti svu vidljivu
hranu i prljavstinu.

2. Isprati posude teku¢om vodom. U

slu¢aju tvrdokornih mrlja, ukloniti ih

savitljivom Zicom i abrazivnim
sredstvima koja se mogu koristiti za
posude od nehrdajuceg elika.

3. Provjeriti deterdzent i sredstva za
ispiranje.

4. Pravilno posloziti posude u
odgovarajucu kosSaru za posude i
ukljugiti perilicu.

5. Izvaditi ¢isto posude i pravilno ga
posloziti
na police.

Ruéno pranje

1. Mehanicki ukloniti svu vidljivu
hranu i prljavstinu.

2. Oprati posude teku¢inom za pranje i

ukloniti tvrdokorne mrlje uz upotrebu

savitljive
zice i abrazivnih sredstava koja
odgovaraju nehrdaju¢em celiku.
3. Isprati toplom teku¢om
vodom. Dezinficirati.
4. Ostaviti da se susi prirodnim
putem i posloziti napolice.

XXMarkaXX XXMarkaXX
o deterdzent, sredstvo za deterdzent za strojno pranje, ispira¢ za
Kemikalije |ishiranje strojno ispiranje
korl.ste.ne ) XXMarkaXX deterdzent
uz razrjedivanje razrijeden X:1 XXMarkaXX
dezinfekcijsko sredstvo razrijedeno x:1
Sef Sef
Odgovorna osoba smijene/ smjene/
Sef Sef
kuhinje kuhinje

Izvor: Izvorni dokument OS ,, Skurinje* (9.5.2018.)
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3.6. Prednosti primjene ovog sustava
Prednosti primjene ovog sustava su:

1 Redukcija pojave bolesti izazvanih hranom
1 Osigurava snabdijevanje stanovnika zdravstveno sigurnim prehrambenim proizvodima
e Omogucuje ispunjenje zahtjeva zakonske regulative i efikasniji inspekcijski nadzor
o Omogucava efektivniji i efikasniji rad prehrambenih tvrtki
e Povecava konkurentost tvrtki na svjetskom trzistu
7 Uklanja barijere internacionalne trgovine
e Omogucava efikasno uvodenje novih tehnologija i proizvoda

e Povecava profit

Uspjeh HACCP sustava ovisi o obrazovanju i obuci zaposlenika te je veoma vazno da
zaposlenici shvate sto je i kako funkcionira ovaj sustav i da zatim nauce vjestine koje su im
potrebne za uspjesno obavljanje posla (alati i metode) i odgovarajuée procedure i radna
uputstva koja sadrze opis posla koji treba biti obavljen. Kontinuirano nadziranje kriti¢nih
kontrolnih to¢aka 1 provodenje korektivnih mjera doprinosi navedenom cilju. Uspostava
ucinkovitog sustava samokontrole moguca je jedino ukoliko su prethodno uspostavljeni

preduvjeti, te dobra higijenska i proizvodacka praksa. (Izvorni dokument OS ,,Skurinje*)
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4. SKOLSKA HIGIJENA

Skolska higijena brine se za o¢uvanje i unapredenje zdravlja u¢enika. Velika se pozornost
posvecuje stalnom 1 redovitom zdravstvenom nadzoru svih polaznika. Uhranjenost ucenika
Cesto je loSa, nedovoljna 1 pogreSna. Stoga se organiziraju Skolske kuhinje za dopunsku

prehranu.
Osnovne su grane (podrucja) higijene:

[ Osobna higijena

[0 Kolektivna ili socijalna higijena.

Osobna se higijena bavi pojedincem. Kolektivna se higijena bavi ve¢im skupinama ljudi
pa i cijelim narodima. Podru¢ja higijene su: generativna higijena, higijena dojencadi i male
djece, Skolska higijena, prehrambena higijena, mentalna higijena, higijena rada, komunalna
higijena, higijena okoliSa. Potrebna znanja o zdravstvenoj ispravnosti hrane i osobnoj
higijeni prije pocetka rada moraju imati osobe koje na svojim radnim mjestima u proizvodnji
ili prometu hranom i vodom za ljudsku potrosnju dolaze u dodir s hranom te osobe koje rade

na pripremi i serviranju hrane. (Izvorni dokument OS ,,Skurinje*)

Slika 6. Mjesto za pranje ruku ucenika

Izvor: slika autora (7.5.2018.)
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4.1. Osobna higijena zaposlenika u kuhinji

Osoba koja radi u proizvodnji hrane, u prometu, pripremanju, obradi, izdavanju, prenosenju,
posluzivanju ili uskladiStenju hrane i namirnica podvrgnuta je posebno strogim pravilima
osobne higijene i higijenskim navikama u radu. Osoblje koje je zaposleno u tim djelatnostima
ne smije bolovati od crijevnih i drugih zaraznih bolesti ili biti kliconosa tih bolesti koje se preko
namirnica mogu s oboljele osobe prenijeti na korisnike hrane. S namirnicama takoder ne smiju
raditi oboljeli od parazitskih bolesti jer ih mogu prenijeti preko namirnica. Zato je za sve osobe
koje dolaze u dodir s namirnicama i hranom obvezan sistematski zdravstveni pregled koji je
propisan zakonom i pravilnicima. Zdravstveni se pregled tih osoba obavlja prije pocetka rada

te svakih tri do Sest mjeseci dok rade s namirnicama i hranom.

Djelatnik u radu s namirnicama i hranom takoder ne smije imati gnojne promjene na kozi.
Pregledom stolice ustanovljuje se moguéa prisutnost crijevnih parazita i klica Shigella? i
Salmonella. Osim obveznih kontrolnih pregleda svakih Sest mjeseci, odgovorna osoba mora
uputiti hitno na medicinski pregled onoga djelatnika koji pokazuje znakove oboljenja, posebno
koze i probavila. Ustanovi li se da je bolestan, treba ga uputiti na lijecenje, jer dok je zarazen
ne smije biti u dodiru s namirnicama. U radu s hranom i namirnicama trebaju postojati optimalni
uvjeti za osobnu higijenu zaposlenika: potreban je dovoljan broj umivaonika s teku¢om toplom
vodom, teku¢im sapunom i suSionikom za ruke ili papirnatim ru¢nicima za jednokratnu
uporabu. Koriste se (po potrebi) uz sapun i dodatna baktericidna sredstva. Nokti trebaju takoder

biti polukruZno na kratko podrezani i €isti. Treba ih prati ¢etkicom.

Osoblje se mora presvlaciti prije 1 poslije rada u posebnim garderobama. Tom prilikom
treba zamijeniti 1 odjecu. Radna se odjeca zamjenjuje prema potrebi, a predvidena je da Stiti
zdravstvenu ispravnost namirnica, pa se stoga ne smije nositi izvan radnih prostorija. Djelatnici
koji rade u proizvodnji i prometu hrane i namirnica moraju biti upoznati s opasnostima od
zaraze koja se vrlo brzo moze progiriti na sve konzumente te hrane. (Izvorni dokument OS

,,gkurinj e*)

2 Shigella je crijevna bolest uzrokovana skupom bakterija koji se naziva jednako kao i sama bolest.
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Slika 7: Mjesto za pranje ruku zaposlenika

Izvor: slika autora (7.5.2018.)

4.2. Kako prati ruke?

Ucinkovito pranje ruku je od iznimne vaZnosti u sprecavanju prenosenja Stetnih
mikroorganizama s ljudskih ruku na hranu, radne povrSine, opremu itd. Vazno je da sve

osobe koje rade s hranom peru ruke na ispravan naéin:

* prije oblacenja radne obuce

* pri ulasku u podrucje rukovanja hranom, npr. nakon stanke ili odlaska na nuznik
* prije pripreme hrane

« prije dodirivanja bilo kakve hrane spremne za jelo

« nakon dodirivanja sirove hrane, primjerice mesa/peradi i jaja

* nakon rukovanja otpacima hrane ili praznjenja kante

* nakon ¢is¢enja

« nakon ispuhivanja nosa ili kihanja/kasljanja.
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Postupak pranja ruku sastoji se od vlazenja ruku toplom vodom, nanosenja tekuceg
sapuna, utrljavanja sapunske pjene od najmanje pola minute te po potrebi uporabe Cetkice
za uklanjanje prljavstine iz pora, ispod i oko noktiju. Poslije sapunanja ruke se ispiru pod
mlazom tople vode do uklanjanja tragova sapuna. SuSenje ruku se obavlja ru¢nicima za

jednokratnu upotrebu. (Izvorni dokument OS ,,Skurinje*)

Slika 8: Postupak pranja ruku

Izvor: https://www.google.hr/search?q=pranje+ruku&source (28.4.2018.)
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5. TERMICKA OBRADA HRANE

Skola u pravilu termicki obraduje male komade mesa koji zahtjevaju samo vizualnu
kontrolu. Vazno je provesti termicki proces na odgovarajucoj temperaturi (vizualna kontrola)
kako bi suzbili bilo kakvu patogeni mikroorganizam. Ukoliko se hrana ne pripremi u skladu s

odgovorajué¢im termickim procesom ista bi mogla biti nesigurna za konzumaciju.

Radne upute za pripremu termickom obradom i prZenjem: Cuvanje sirovina
spremnih za termicku obradu, ukoliko je potrebno cuvanje do termicke obrade, uskladiti s
dobrom higijenskom praksom i zahtjevima za pojedinu hranu. Prilikom ¢uvanja, za termic¢ku
obranu pripremljenog, sirovog mesa, mesa peradi i ribe paziti da isto ne cijedi ili dolazi u doticaj
sa termicki obradenom hranom. Redovito provjeravati ulje kako bi se utvrdila njegova cistoca.
Ulje mora biti svijetlo Zute boje, bez vidljivih tragova zagaranja te ugodna i karakteristi¢na

mirisa. Preporucuje se izmjena ulja nakon przenja razli¢ite vrste hrane (npr. pomfrit, riba).

5.1. Vazne toCke za sigurnost hrane pri termic¢koj obradi
Tocke vazne za sigurnost hrane pri termickoj obradi:
» ukoliko je primjenjivo pratiti uputu proizvodaca opreme za kuhanje/pecenje
» zagrijati opremu (pecnicu, grill i sl.) prije pocetka termicke obrade hrane
» okretati meso ili piletinu prilikom termicke obrade
* provjeriti je li meso i piletina dovoljno pecena ili kuhana u sredistu najdebljeg dijela

* provjeriti jesu li cijeli komadi mesa ili mesnih preradevina (npr. kobasice ili proizvodi od

mljevenog mesa) dovoljno termicki obradeni bez crvenih ili rozih dijelova u sredistu

* po zavrSetku termicke obrade ribe istu zarezati u sredini ili blizu kosti i1 provjeriti boju i

teksturu ribljeg mesa (Izvorni dokument OS ,,Skurinje)
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5.2. Kako postupati sa djecom alergi¢cnom na odredenu hranu?

Preporuka je da se prilikom primanja djeteta u skolu provjeri s roditeljima je li dijete
imalo bilo kakve alergijske reakcije na hranu. Vazno je znati Sto poduzimati ukoliko se
posluzuje dijete koje ima neku vrstu alergije na hranu, zato $to te alergije mogu ugroziti zdravlje
i zivot djeteta. Ukoliko je neko dijete alergi¢no na hranu, moze reagirati na jako male koli¢ine

takve hrane ukoliko se ista nalazi u posluzenom obroku.

Poznati i propisani alergeni sukladno EU direktivi 13/2000 i pripadaju¢im

amandmanima:

+ zitarice koje sadrze gluten (riZa, jeCam, pSenica, zob, durum spelt i kamut te njihovi
hibridizirani rodovi) i proizvodi od istih

» rakovi i Skoljkasi i proizvodi od rakova

* jajai proizvodi od jaja

 ribai proizvodi od riba

« kikiriki i proizvodi od kikirikija

« soja i proizvodi od soje

* mlijeko i proizvodi od mlijeka (ukljucujuci i laktozu)

» oraSasti plodovi (npr. ljeSnjak, badem, orah, pistachio, orah-pekan, brazilski oras¢ic,
australski orah) i proizvodi od istih

 celer i proizvodi od celera

« lupin i proizvodi od lupina

+ gorusica i proizvodi od gorusSice

» sjeme sezama i proizvodi od istog

+ sumporni dioksid i sulfiti u koncentraciji ve¢oj od 10 mg/kg ili 10 mg/l izraZeni kao
SO2.

Hranu bez alergena koja je namjenjena djeci koja su alergi¢na na neki specificni alergen
obavezno oznaciti prilikom pripreme i porcioniranja sa toénom oznakom bez kojeg alergenaje
navedena hrana pripremljena. Ovo je posebno vazno prilikom prijevoza hrane i posluZivanja u
Skolama. Obratiti paznju na posluzivanje takve hrane. Uzeti u obzir da se alergije na hranu
mogu pojaviti s vremenom kod djece. Napomena: kod pripreme hrane za djecu s alergijama
potrebno je drzati se dobre higijenske i proizvodacke prakse radi sprjeCavanja mijeSanja i

kontaminacije s drugom hranom. (Izvorni dokument 0S ,,Skurinje“)
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Kada dijete zbog alergije, intolerancije odredene hrane (npr. hrana koja sadrzi gluten
kod celijakije) ili odredene bolesti zahtijeva posebnu vrsta prehrane, potrebno je specificirati
zabranjenu hranu, uz dostavu detaljne medicinske dokumentacije od strane nadleznog lije¢nika.
Takvo dijete trebalo bi biti zajednicki prihvaceno od strane Skole i Skolske kuhinje, a njegova
privatnost osigurana i zasti¢ena, U ¢emu je jako vazna kvalificiranost, svjesnost i obuka osoblja.

Razina kvalitete posebne prehrane treba odgovarati onoj standardnog jelovnika pri ¢emu bi

.....

U izradi jelovnika za djecu s posebnim potrebama sudjeluje stru¢na osoba Skole koja se
bavi prehranom, lije¢nik Skolske medicine odnosno lije¢nik kod kojeg se dijete lijeci i
nutricionist zavoda za javno zdravstvo odnosno gradskog/zupanijskog ureda koji je nadlezan
za kvalitetu jelovnika u Skolama na svom podrucju, prati implementaciju i provedbu pravilne

prehrane u $kolama te je zaduzen za edukaciju djece, roditelja, kuhara i uéitelja prema potrebi.

Tijekom pripreme i raspodjele obroka vazno je obratiti paznju da u slucaju alergije ili
intolerancije hrane ne dolaze u kontakt s hranom koju dijete treba izbjegavati kako bi se izbjegla
kontaminacija. 1z istog razloga pozeljno je odvojeno koristenje kuhinjskog pribora i ostala
pomagala koja se koriste u pripremi posebnih jelovnika, a osoblje koje priprema i distribuira
ovakve obroke mora pazljivo i temeljito oprati ruke ukoliko je prethodno rukovalo drugom
hranom. Pripremljeno jelo treba posebno oznaciti kako ne bi doslo do zabune u podjeli obroka.
lako se u nekim zemljama obroci s alternativnim nac¢inom prehrane posluZuju na osobni
posluzavnik djeteta s oznacenim imenom i prezimenom djeteta, misljenja Smo da se na taj nacin
dijete izdvaja iz grupe, zbog Cega se moze osjecati neugodno i1 diskriminirano. Stoga se
preporuca da u nizim razredima ucitelj u suradnji s kuhinjskim osobljem provjeri jesu li djeca
s posebnim prehrambenim potrebama dobila svoj odgovarajuci obrok, dok djecu iz visih

razreda treba educirati da samostalno uzimaju svoje obroke. (1zvorni dokument OS ,,Skurinje)
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Tablica 2: Alergeni i proizvodi koji mogu sadrzavati iste

Neki od proizvodi koji mogu sadrzavati navedene alergene ukoliko se isti ne nalaze u
originalnom obliku (provjerite deklaracije i/ili specifikacije):

Koji sastojci mogu izazvati problem?

mogu biti u nekim vrstama sosa, deserta, keksi, krekera, kruha,

Oragasti sladoleda, uljima od ora3astih plodova i sl.
plodovi
ikiriki moze biti u nekim vrstama sosa, slanih grickalica(npr.
Kikiriki smoki,bobi flips i sl.) kola¢a, deserta, ulje i brasna od kikirikija
i sl.
. mogu biti u nekim vrstama kolaca, sosa, paSta, neki
Jaja proizvodi od mesa, majoneza, proizvodi sa premazom od
jajaisl.
liiek u jogurtu, sirevima, putru, mlijeko u prahu, u nekim kremama,
Mlijeko proizvodi glazirani s mljekom ili proizvodom od mlijeka
Riba u nekim dresinzima za salatu, su nekim vrstama sosa, kod nekih pizza
Rakovi npr. kozice, Skampi, jastog, pretezno paste i sl. Jela
Skoljke mogu biti u nekim vrstama sosa

Zitarice koje
sadrze gluten

npr. pSenica, raz, jeCam; provjerite hranu koja sadrzi brasno kao:
kruh, pasta, kolaci, proizvodi od mesa, razni sosevi, juhe, putar,
kockice zacina, krusne

mrvice, hrana pripremljena prilikom posipanja braSnom

Celer ukljucuje stabiljku, lisce, sjeme i korijen; provjerite prisutnost ili
tragove celera u salatama, juhi, nekim proizvodima od mesa i sl.
Lupin sjeme 1 brasno lupine koje mozZe biti prisutno u nekim vrstama kruha i
kolaa
ukljucujuéi tekucu gorusSicu, gorusicu u prahu, sjemenke gorusice;
Gorusica provjerite prisutnost u dresingu salata, marinade, juhe, neke vrste
s0sa, nekim proizvodima od mesa
Sjemenke u kruhu, Stapi¢ima, grickalicama; ulje sezama
sezama
Soja kao tofu, brasno soje, sojini proteini; u nekim sladoledima, sosevima,
desertima, proizvodima od mesa, vegetarijanskim proizvodima
Sumporni u proizvodima od mesa, voénim sokovima, suSenom vocu i povréu i
dioksid

sl.

Izvor: Izvorni dokument OS ,, Skurinje* (9.5.2018.)
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6. PRIKAZ KAKO PREMA HACCP-u ODRZAVATI OPREMU I
PROSTOR U KOJEM SE HRANA PRIPREMA I/ILI OBRADUJE

Tablica 3:Prikaz plana higijenskog odrzavanja prostora, pribora i opreme

OSNOVNA HACCP oA
_SKOLA PLAN HIGIJENSKOG ODRZAVANJA Izdanje:
“SKURINJE” PROSTORA, PRIBORA | OPREME Strana:
Nacin
Odriavanja Korektivne
R.b. Uredaj — (upisati mjere Izvodaé Ucestalost
Oprema namjensko odrzavanja odrzavanja
sredstvo,dezi
nficijens,
doziranje,naci
n primjene,
kontaktno
vrijeme
djelovanja,
temperaturu)
PROSTORIJE U KOJIMA SE HRANA PRIPREMA, PRERADUJE I OBRADUJE
1. | Odvodni kanali Ponoviti Osoba zaduzena za | Dnevno: na
postupak pranje povrsina kraju radnog
dana
2. | Podne povrsine Ponoviti Osoba zaduzena za | Dnevno, na
postupak pranje povrsina kraju radnog
dana
3. |Zidne Ponoviti Osoba na tom Dnevno nakon
povrsine postupak radnom mjestu zavrSetka rada,
u a po potrebi na
neposred kraju smjene
noj
blizini
mjesta
rukovanj
asa
hranom
4. | Zidne povrsine Ponoviti Osoba zaduzena za | Dnevno: na
do visine stropa postupak pranje povrsina kraju smjene
5. | Stropne Ponoviti Osoba zaduzena za | Mjesecno, a po
povrsine postupak pranje povrsina potrebi cesce
6. \L/Jrftinj Ponoviti Osoba zaduzena za | Tjedno
orostoriie postupak pranje povrSina
gdje se
hrana
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priprema

preraduje i
obraduje
7. | Odrzavanje Ponoviti Osoba zaduzena za | Mjese¢no
rasvjetnih tijela postupak pranje povrSina
8. | Prozori Ponoviti Osoba zaduzena za ¥J?S??n0’
ostupak ranje povrsina 1l cesce
p p pranje p prema
potrebi
9. | Staklene Ponoviti Osoba zaduzena za | Tjedno
povrsine postupak pranje povrsina
10. | Ventilacijski Ponoviti Ovlastena pravna Premg_
uredaji postupak osoba potrebi,
najmanje 1
puta
godisnje
11. | Klima uredaji- Ponoviti Ovlastena pravna Premg_
filteri postupak osoba potrebi,
najmanje 1
puta
godisnje
12. | Umivaonici za Ponoviti Osoba zaduzena za | Dnevno
pranje ruku postupak pranje povrsina i nakon
opreme zavrsetka
smjene
13. | Skrinje za Ponoviti Osoba zaduzena za | Prema potrebi,
duboko postupak pranje povrsina i najmanje 1 X
zamrzavanje opreme godisnje
iznutra
14. | Mjesalice Ponoviti Osoba zaduZena za | pneyng nakon
postupak g;?’?n?l epovrsma ! zavrSetka rada
15. | Mikseri Ponoviti Osoba Zaduvz,ena, 28 | Dnevno nakon
postupak g;igjni epovrsma ! zavrSetka rada
16. | Univerzalna Ponoviti Osoba Zadu?ena,za Dnevno nakon
sjeckalica postupak g;argjni é’ovrsma ! zavrietka rada
17. | Salamoreznica Ponoviti Osoba na tom Dne\V/n(1)<nakgn
postupak radnom zavrsetka rada
mjestu ili razlicitih
vrsta hrane
18. | Pecnica Ponoviti Osoba zaduzena za | | y pieserno
postupak pranje povrsina 1
opreme
19. | Kotao Ponoviti Osoba zaduzena za | pneyng nakon
postupak pranje povisina 1 zavrSetka rada

opreme
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Osoba zaduZena za

20. | Kiper Ponoviti X o Dnevno nakon
postupak pranje povrsina 1 zavrSetka rada
opreme
21. | Friteza Ponoviti Osoba zaduZena za | ppeyng nakon
postupak pranje povrsina 1 zavrsetka rada
opreme
22. | Stroj za kruh Ponoviti Osoba zaduZena za | pneyng nakon
postupak pranje povrsina 1 zavrsetka rada
opreme
PROSTORI ZA PRANJE POSUDA
1 Sudoper Ponoviti Osoba zaduzena za | Dnevno u
postupak pranje povrsina i tijeku i
opreme nakon
zavrSetka
rada
2. | Stroj za pranje Ponoviti Osoba zaduZena za | Tjedng
bijelog suda postupak pranje povisina 1
opreme
3. | Police i ormari Ponoviti Osoba zaduZena za | Tjeqng
za Cisto posude postupak pranje povisina 1
opreme
4. | Radni stolovi Ponoviti Osoba zaduZena za | ppeyng nakon
postupak pranje povisina 1 zavrSetka rada
opreme
5. | Pult za prijem Ponoviti Osoba zaduZena za | ppeyng nakon
necistog postupak pranje povisina 1 zavrSetka rada

opreme

Izvor: Izvorni dokument OS ,, Skurinje (29.3.2018.)

Slika 9: Radna povrsina

Izvor: slika autora (7.5.2018.)




7. TEMPERATURNI ZAHTJEVI

Temperatura je jedan od najvaznijih ¢imbenika u sigurnosti hrane stoga ju je neophodno

kontrolirati u svim fazama procesa pripreme i distribucije.

Tablica 4: Preporucene temperature sirovina i proizvoda

Sirovine pri dostavi (prijem)

Hladni proizvodi

sukladno deklariranoj temperaturi na hrani

Meso peradi

najvise 4°C

Svjeze meso

najvise 7°C

Mljeveno meso i mesni pripravci

najvise 4°C ili sukladno deklariranoj temperaturi na
hrani

Jestivi nusproizvodi (iznutrice i
sl.)

najvise 3°C

Proizvodi od mesa

sukladno deklaraciji na proizvodu

Svjeza riba

0-3 °C priblizno temperatura otapanja leda

Zamrznuta riba

ispod -18°C (uz toleranciju pri dostavi od 3°C)

Duboko smrznuti proizvodi

ispod -15°C (vanjska temperatura)

Mlijeko i mlije¢ni proizvodi

najvise 8°C

Topli proizvodi

iznad 63°C

Skladiste

Hladni proizvodi

sukladno najnizoj deklariranoj temperaturi
hrane unutar skladista

Meso peradi

najvise 4°C

Svjeze meso

najvise 7°C

Mljeveno meso i mesni pripravci

najvise 4°C ili sukladno deklariranoj temperaturi na
hrani

Jestivi nusproizvodi (iznutrice i
sl.)

najvise 3°C

Proizvodi od mesa

sukladno najniZoj deklariranoj temperaturi
hrane unutar skladiSta

Vo¢éne i povrtne salate

najvisSe 8°C ili sukladno deklariranoj temperaturi na
hrani

Svjeza riba

0-3°C priblizno temperatura otapanja leda

Zamrznuta riba

ispod -18°C

Duboko smrznuti proizvodi

ispod -18°C

Mlijeko 1 mlijecni proizvodi

najvise 8°C

Gotova hrana u hladnom
lancu - (npr. pripremljeni
namazi i sl.)

najvise 4°C (najvise 24 sata)

Pred-priprema

Meso i riba

preporuc¢eno odmrzavanje ispod 8°C ili
odmrzavanje u hladnoj vodi najvise 15°C

Termicka obrada

Temperatura termitke obrade | najmanje 75°C (najmanje 30 sekundi)

\zvor: Izvorni dokument OS “Skurinje” (7.5.2018.)



Temperature 4°C i nize od 4°C usporavaju rast vecine bakterija. Mnogi mikroorganizmi koji
uzrokuju trovanje hranom ne mogu se razmnozavati na temperaturi manjoj od 5°C. To znaci da
u svim dijelovima rashladnog uredaja mora biti temperatura manja od 5°C. Temperatura u
rashladnim uredajima ne uniStava mikroorganizme a temperatura dubokog smrzavanje mora
biti ispod -18°C. U duboko smrznutoj hrani bakterije ostaju inaktivne. Medutim tijekom

proseca odledivanja hrane ponovno zapoginje rast bakterija. (Izvorni dokument OS ,, Skurinje®)

Slika 10: Mnozenje bakterija pod povoljnim uvjetima
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Izvor: https://repozitorij.ptfos.hr/islandora/ (2.5.2018.)
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7.1. Primjer tablice za mikrobiolo$ke kriterije u prostoru gdje se nalazi hrana

Tablica 5: Plan kontrole zdravstvene ispravnosti hrane, te kontrole mikrobioloSke cistoce u

objektu
) HACCP Datum:
OSNOVNA SKOLA PLAN KONTROLE ZDRAVSTVENE ISPRAVNOSTI Izdanje:
SKURINJE HRANE, TE KONTROLE MIKROBIOLOSKE CISTOCE
U OBJEKTU
U Naf':in uzo_rkov'anja Preporuka
R.b. k (grupe IR0 lzvodaé . ‘a Preporuka
proizvoda, ;dravstvenp ucestalost. korketivne mjere
povrsine) ispravnosti / uzorkovanja u
mikrobioloske vrticu (hrana i
Cistoce brisove
odreduje
odgovorna
osoba vrti¢a)
Hladno jelo Provijeriti:

1. namazi za e zapise pripreme
t(joruéak isl.)- (Uredba EU_ " hra?ne ng gan
vlastita 2073/2005) i Vodic uzorkovanja hrane,
priprema Aerobne mezofilne * postupak [.)rivpr.enle

5 Povrtne salate- | |\ erije: Minimalno 4x hrane'(UI;'J_l{CUJUCI
viastita Listeria Laboratorij | godi$nje kmO?,%:;L:nar::leL;
priprema monocytogenes (razlicita e sirovine )
Rii.oto/tjest (gotova hrana); vrsta hrane) o evidenc;ju

3 enine S Salmonela (proizvodi od ili prema temperatura za
raznim jaja); procjeni navedeni dan,
umacima i E. coli (rezano voce i rizika « evidenciju pranja i
dodacima povrce); subjekta. giséenja za
mesa il Enterobateriaceae; Uzeti po Jedan navedeni dan.
proizvoda Histamin(proizvodi uzorak svaki put iz
rbarstva ribarstva) druge grupe Poboljsati higijenu

4 Termicki pripreme hrane.

' obradeni Ponovno
prilozi od uzorkovanije iste ili
povréa sli¢ne vrste hrane.

U slucéaju
ponovnog
problema
promijeniti
sirovine, te
ponovno
uzorkovati hranu.
Provesti edukaciju
zaposlenika u pripremi
hrane.

Provoditi ostale

korektivhe mjere
sukladno propisima.

Izvor: Izvorni dokument OS ,, Skurinje (9.5.2018.)
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7.2. Primjena ovakvog nacina kontrole

Uredba EU 2073/2005 utvrduje mikrobioloske kriterije za odredene mikroorganizme te
pravila kojih se subjekti u poslovanju s hranom moraju pridrzavati pri provodenju op¢ih i

posebnih zahtjeva koji se odnose na higijenu.

Uredbom se odreduju dvije vrste mikrobioloskih kriterija: Kriteriji sigurnosti hrane
odnose se na pracenje proizvoda koji su stavljeni u promet. Ti kriteriji koriste se za ispitivanje
sigurnosti proizvoda odnosno serije proizvoda, a moraju biti zadovoljeni tijekom cijelog roka
valjanosti proizvoda. Ukoliko proizvod ne ispunjavaju Kriterije sigurnosti, moraju se povuci iz
prometa. Kriterije sigurnosti hrane moraju ispunjavati svi proizvodi koji su proizvedene u RH
kao 1 proizvodi iz uvoza. Kriteriji higijene u procesu proizvodnje su kriteriji koje odreduju
higijenu u proizvodnom procesu, a primjenjuju se tijekom same proizvodnje ili na kraju

proizvodnog procesa.

Vodi¢ za mikrobioloske kriterije za hranu je namijenjen subjektima u poslovanju s
hranom, a s ciljem pojasnjenja primjene Uredbe 2073/2005 i njime obuhvacenih obveznih
Kriterija, davanja pregleda ostalih obveznih mikrobioloskih zahtjeva kao i preporuka u odnosu
na ispitivanje alternativnih mikroorganizama u procesu proizvodnje hrane. Preporuceni
mikrobioloSki kriteriji su pomo¢ 1 vaZzna referenca za iskazivanju ucinkovitost 1 sustava za
osiguranje zdravstvene ispravnosti hrane kao i pomo¢ tijelima za provodenje sluzbene kontrole
pri procjeni uéinkovitosti tog sustava. Ukoliko u tu namjenu subjekt u rukovanju hranom Kkoristi
neki drugi Vodi¢ nuzno je objasniti kojim se kriterijima sluzi za verifikaciju HACCP plana kao
i koje eventualno duge alternativne mikroorganizme ispituje. Sva sirovina, kao i gotov proizvod
moraju udovoljavati kriterijima propisanim Pravilnikom o mikrobioloskim kriterijima za hranu
subjekt u poslovanju s hranom mora uspostaviti provjeru mikrobioloske Cistoce u skladu s
Pravilnikom o ucestalosti kontrole i normativima mikrobioloSke ¢istoe u objektima pod
sanitarnim nadzorom. Postivanje Vodi¢a za mikrobioloske Kriterije nije direktno propisano niti
jednim ¢lankom, ali njegova obvezatna primjena proizlazi iz obveze subjekta u poslovanju s
hranom da uspostavi sustav samokontrole na principima HACCP-a i da to dokaze nadleznom
tijelu, kao alati: Pri izradi specifikacije sirovine mikrobioloski Kriteriji propisani ovim Vodi¢em
mogu se koristi kao parametar mikrobioloske prihvatljivosti pri izradi specifikacije sirovine ili
skupine sirovina. Ulazna sirovina u skladu s propisanim mikrobioloSkim kriterijima doprinosi

smanjenju rizika koji se javljaju u procesu.
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Sirovina ,,visoke® mikrobioloSke Cisto¢e smanjuje rizik od pojavljivanja bioloskih
opasnosti. Verifikaciji uspostavljenih sustava samokontrole kroz objektivnu procjenu
mikrobioloSke ispravnosti hrane. Subjekt u poslovanju s hranom duzan je redovito
verificirati sustave samokontrole koje je uspostavio, odnosno mora provjeriti da li
uspostavljeni sustav postize cilj, te rezultira stavljanjem na trziSte zdravstveno ispravne
hrane. U tu svrhu provjera mikrobioloskih kriterija gotovog proizvoda jedan je od sigurnih
i objektivan nacin verifikacije sustava samokontrole i vazan je dokaz nadleznom tijelu.
(Nastavni zavod za javno zdravstvo Primorsko — goranske Zupanije Rijeka, Psihijatrijska
bolnica Rab — revizija HACCP studije, 2014., 15— 30.)

29



8. SUSTAV KONTROLE: PRIPREMA DJECJE HRANE

Kontrolna

Faza procesa To¢ka

Priprema
djecje hrane

Hladenje

Prijevoz do
odjela

Cuvanje na

hladnom

Podgrijavanj
e

Temperatura
(voda, mlijeko)

Temperatura
proizvoda koji
se hladi i
vrijeme hladenja

Vrijeme

Temperatura

proizvoda

Temperatura
i vrijeme
podgrijavanog
proizvoda

Norma/
Granic

a

Prema uputi
proizvodac
a u sterilne
boce
Sniziti
temperatur
u na manje
od 10 °C
$to je brze
moguce
(max2h)
Sniziti
temperatur
u na manje
od 4 °C sto
je brze
moguce
(max 4 h)

15 minuta

Prema uputu
Proizvodaca

Prema
uputi
proizvodac
aili
temperatura
konzumacij
e

Tablica 6. Priprema djecje hrane

Ucestalost Ucestalost
kontrole evidentiranja
Prilikom Jednom
svake dnevno
pripreme

Prilikom Jednom
svake dnevno
pripreme

Pri Ill(kom U slucaju
svaxog odstupanja
prijevoza

Svaka smjena Svaka smjena

Prilikom
svakog
podgrijavanj
a (ukoliko se
ne koriste
grijaci sa
zvuénim
signalom)

U slucaju
odstupanja

Korektivna mjera

Ponoviti proces ako
nije izvrSen prema uputi
proizvodaca

Obavezno Koristiti
,Soker - uredaj za brzo
snizavanje temperature u
kuhinjama koje
pripremaju veliki broj
obroka za djecu.

Za hladenje manjeg
broja obroka za djecu
koristiti ledenu vodu.

Prilagoditi proces.

Hranu premjestiti u drugi
odgovarajuci prostor ili
baciti proizvod ako se
utvrdi da je hrana kroz
dulje vremensko
razdoblje bila na
neodgovarajucéoj
temperaturi.

Podesiti temperaturu

hladenja ili servisirati
rashladni uredaj.

Nastaviti podgrijavati do
zeljene temperature.

Izvor: Izvorni dokument OS ,, Skurinje “(7.5.2018.)
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8.1. Radne upute za pripremu djecje hrane

Kao $to prikazuje tablica procesa, djecja se hrana moze pripremiti za neposrednu
upotrebu ili se moze pripremati za kasniju upotrebu tijekom tog dana/veceri/no¢i. Prilikom

pripreme djecje hrane pridrzavati se uputa proizvodaca.

Upute za hladenje:

 Pripremljenu djecju hranu ohladiti $to je brze moguce, sniziti temperaturu na manje od
10 °C sto je brze moguce (max. 2 h) ili u roku od max. 4 h na manje od 4 °C. Zastititi
hranu od prljavstine i bakterija ¢itavo vrijeme dok se hladi/brzo hladi, neovisno o
metodi koja se koristi. Za brzo hladenje vece koli¢ine hrane obavezno koristiti uredaj
za brzosnizavanje temperature (SOKER)

+ Samo za hladenje manjih koli¢ina moze se koristiti ledena voda

« Svahrana u rashladnom uredaju trebala bi biti zasticena i oznac¢ena

« Hrana se mora svakodnevno provjeravati kako bi se utvrdilo da datum roka trajanja
nije istekao

¢ Pohraniti hranu na manje od 8° C (max. 24 sata) ili je pohraniti na manje od 4°
C (max. 48 sati) samo uz upotrebu uredaja za brzo snizavanje temperature

« Hrana se ne smije pohraniti tik uz element koji hladi niti sesmije postaviti tako
zbijeno da ne dopusta kruzenje hladnogzraka

« Vratahladnjaka ne smiju se ostaviti otvorena dulje nego je potrebno

« Hrana se ne smije pohraniti direktno na pod hladnih komora

« Nasvakom hladnjaku treba oznaciti njegova namjena i raspon temperature
rada

« Ukoliko su termografski indikatori namjesteni na hladenje, moraju se svakodnevno

provjeravati i mijenjati jednom tjedno (Havranek, Tudor, 2014., 166 —186.)
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9. SKOLSKA PREHRANA U HRVATSKOJ

Osnivaci osnovnih Skola duzni su temeljem spomenutih zakonskih propisa osigurati
prehranu djece u osnovnim Skolama. U praksi, medutim, postoje velike razlike u ustroju i
nacinu provodenja Skolske prehrane jer hrvatske osnovne Skole imaju razli¢ite mogucénosti i
razli¢ita iskustva u planiranju i organiziranju obroka za svoje ucenike. Prema podacima za
Skolsku godinu 2009/2010. u Republici Hrvatskoj registrirano je 875 osnovnih $kola koje je
pohadalo ukupno 364 378 ucenika. Na razini Republike Hrvatske organiziranu prehranu ima
84 % Skola, iako postoje razlike medu Zupanijama. Tako u deset Zupanija sve Skole imaju
organiziranu prehranu, dok u nekim Zupanijama otprilike samo polovica Skola (npr. Splitsko-
dalmatinska 46,2 %, Zadarska 51,4 %). Obuhvat ucenika osnovnih $kola Skolskom prehranom
iznosi 56,6 % (206 193 ucenika), sa znatnim meduzupanijskim razlikama (od 15,6 % do 83,3
%). Uz izuzetak nekoliko jedinica lokalne i podruc¢ne (regionalne) samouprave u Hrvatskoj ne
postoje smjernice koje bi se temeljem novih standarda i normativa Koristile za organizaciju
Skolske prehrane i izradu jelovnika.

Takoder, nema sustavnog i kontinuiranog nadzora nad kvalitetom kolektivne prehrane
djece i mladih. Sanitarna inspekcija ili same $kole daju gotove obroke na analizu mikrobioloske
ispravnosti jednom do Cetiri puta godi$nje, dok se analize istih na energetsko-nutritivni sastav
u pravilu ne rade. Odredeni broj Skola provodi periodi¢ne ankete medu djecom 1 njihovim
roditeljima o zadovoljstvu Skolskom prehranom, dok u veéini Skola predstavnici roditelja i
ucenika nisu ukljuceni u planiranje i unaprjedenje Skolske prehrane. Aktivnost sanitarne
inspekcije 1 zavoda za javno zdravstvo na podrucju skolske prehrane ukljucuje:

» nadzor i kontrolu higijene, energetske i nutritivne vrijednosti obroka

* nadzor i kontrolu uskladenosti s vaze¢im zakonskim propisima

» kontrole (auditi) temeljene na kriterijima procjene rizika, a koje uzimaju u obzir vise
elemenata kao Sto su: karakteristike proizvodnog subjekta, karakteristike proizvoda i
higijena proizvodnje, obrazovanost djelatnika o higijeni i higijenskom nacinu
poslovanja, sustav samokontrole (potpuna uspostavljenost, stupanj primjene i
prikladnosti, o¢evidnici, prethodne nesukladnosti), itd.

+ edukaciju o prehrani. (Izvorni dokument OS ,,Skurinje®)
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10. UVODENJE NOVIH PREHRAMBRENIH STANDARDA

Cilj 1 svrha uvodenja novih prehrambenih standarda sukladno Normativima prehrane
ucenika u osnovnim $kolama je unapredenje i poboljSanje dosadasnjeg nacina prehrane u
Skolama te pobolj$anje i razvoj pravilnih prehrambenih navika kod djece i mladih. Glavnu
ulogu prilikom uvodenja navedenih standarda ima vodstvo skole, stru¢ni timovi, ali 1 roditelji
ucenika. Prilikom uvodenja novih prehrambenih normativa u osnovne skole, kao i1 za njihovu
kontinuiranu implementaciju, treba voditi racuna o0 osiguranju dovoljnog broja stru¢nog osoblja
koje ¢e znati izabrati hranu i koje je u moguénosti pripremiti hranu koju ¢e ucenici prepoznati
1 prihvatiti kao ukusan i zdrav obrok. Preporuca se osiguranje nutricionista ili prehrambenog
tehnologa kao stru¢njaka i koordinatora na razini jedinice lokalne i podru¢ne samouprave
unutar postojecih kapaciteta zavoda za javno zdravstvo odnosno gradskih ili Zupanijskih ureda,
a koji bi imao u nadleznosti odredeni broj osnovnih $kola odnosno uc¢enika. Ovakav stru¢njak
bi pomagao u izradi jelovnika i njihovoj prilagodbi u slu¢aju potrebe posebnog nacina prehrane
te osiguravao ujednacenu kvalitetu prehrane u Skolama. Njegova uloga bi, takoder, bila pomo¢
u odrzavanju prihvatljivih sanitarno-tehnickih i higijenskih uvjeta prostora, opreme i zaposlenih

djelatnika te tehnoloSkom procesu pripreme zdravstveno ispravne hrane.

Svi djelatnici Skola koji sudjeluju u organizaciji prehrane 1 pripremi hrane trebaju imati
odgovarajucu edukaciju, znanje i vjeStine, a potrebno je organizirati i kontinuiranu edukaciju,
Sto ¢e provoditi Ministarstvo zdravlja u suradnji s Hrvatskim zavodom za javno zdravstvo i
Zupanijskim zavodima za javno zdravstvo.

Da bi $kola mogla provoditi postoje¢e Normative, mora udovoljiti odredenim uvjetima:

« kuhinje u kojima se priprema hrana moraju biti opremljene prema standardima koje
zahtijevaju posebni propisi (Zakon o hrani NN 46/07, 155/08, 55/11 i Pravilnik o
higijeni hrane NN 99/07, 27/08, 118/09)

* osigurati dovoljan broj stru¢nog osoblja koje je u moguénosti pripremiti jednako

kvalitetne i zdravstveno ispravne obroke za sve polaznike u predvideno vrijeme
» osigurati dovoljno veliku i primjereno uredenu prostoriju za blagovanje

+ osigurati mjesto sa zdravstveno ispravnom vodom koja ¢e polaznicima sluziti za pranje

ruku, kao i izljevno mjesto sa zdravstveno ispravnom vodom za pice (npr. fontane)
 osigurati dovoljno vremena za blagovanje
+ osigurati provjerene dobavljace hrane za kontinuiranu opskrbu

* uizradu jelovnika i nadin pripreme jela ukljuciti i predstavnike pojedinih razreda

33



* javno objaviti jelovnik najmanje dva tjedna unaprijed

* kreirati pristupaéne cijene obroka kako bi oni bili dostupni svim polaznicima

» uvodenje HACCP sustava kao jedan od nacina provodenja samokontrole procesa
proizvodnje

» kontrola gotovih obroka hrane u svrhu provjere energetske i nutritivne vrijednosti

obroka.

Osnovnoskolska ustanova kao subjekt u poslovanju s hranom mora uspostaviti i provoditi
redovite kontrole higijenskih uvjeta u svim fazama proizvodnje, prerade i distribucije hrane, u
svakom objektu pod njihovom kontrolom, provedbom preventivnog postupka samokontrole,
razvijenog u skladu s nacelima sustava HACCP-a. HACCP sustav zahtijeva procjenu opasnosti
u procesu proizvodnje hrane i definiranje kriti¢nih kontrolnih tocki. Skola bi trebala imati osobu
koja ¢e biti zaduzena za uvodenje 1 provodenje sustava samokontrole te osigurati kontinuiranu
edukaciju djelatnika iz podrucja sigurnosti hrane. Takoder, treba osigurati i ustanovu za analizu
hrane na zdravstvenu ispravnost, provjeru mikrobioloske ¢istoce briseva radnih povrSina,

pribora i ruku djelatnika koji rade i dolaze u neposredan dodir s hranom.

U svrhu vlastite evaluacije kvalitete prehrane preporuca se da Skola tj. odgovorna osoba u
kuhinji ili vodstvu $kole periodi¢no kontrolira svoj rad putem upitnika, od kojih se jedan

ispunjava jednom godignje, a drugi jednom tromjese¢no. (Izvorni dokument OS , Skurinje®)
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11. SKOLA KAO SUBJEKT U POSLOVANJU S HRANOM

U okviru HACCP sustava potrebno je napraviti plan uzorkovanja gotove hrane i plan
kontrole mikrobioloske Cisto¢e objekta. Navedeni planovi moraju sadrzavati: vrstu uzorka,
nadin uzorkovanja, propisane kriterije, izvodaca, udestalost. Skola, kao subjekt u poslovanju s
hranom, odreduje mjesta uzimanja briseva kao i uzorke hrane, prema analizi rizika. Ucestalost
provjere mikrobioloske Cisto¢e propisana je Pravilnikom o ucestalosti kontrole i normativima
mikrobioloSke Cisto¢e u objektima pod sanitarnim nadzorom (NN 137/09) i provodi se

minimalno 2 puta godisnje.

Pravilnikom o mikrobioloSkim kriterijima za hranu (NN 74/08) utvrduju se odredeni
mikrobioloski kriteriji za neke mikroorganizme te provodenje opc¢ih i posebnih mjera kojih se
subjekt u poslovanju s hranom mora pridrzavati sukladno ¢lanku 4. Pravilnika o higijeni hrane
(NN 99/07, 27/08, 118/09). MP objavio je Vodi¢ za mikrobioloske kriterije za hranu i
mikrobioloske kriterije za osiguranje higijenskih uvjeta u radu s hranom. Ispitivanja za potrebe
samokontrole gotove hrane mogu se sukladno propisima provoditi u bilo kojem laboratoriju
kojeg Skola smatra dovoljno kompetentnim. Preporuca se da to bude laboratorij teritorijalno
nadleznog Zupanijskog zavoda za javno zdravstvo zbog sustavnog na¢ina prikupljanja i
evaluacije podataka i vezano uz rezultate analiza mikrobioloske kontrole i energetsko

nutritivnog sastava obroka.

Postivanje Vodi€a nije propisano, ali je obaveza subjekta u poslovanju s hranom da
uspostavi sustav samokontrole na principima HACCP-a i da to moze dokazati nadleznom tijelu.
Provjera mikrobioloskih Kriterija gotovog proizvoda jedan je od objektivnih nacina verifikacije
sustava samokontrole 1 vaZan je dokaz nadleznom tijelu. Ucestalost uzorkovanja hrane -
gotovog obroka odreduje subjekt u poslovanju s hranom sukladno ¢lanku 4. Pravilnika o
mikrobioloSkim kriterijima za hranu (NN 74/08, 156/08, 89/10), a u okviru plana uzorkovanja
koji je sastavni dio plana HACCP-a.

Uz analizu zdravstvene ispravnosti, predvida se 1 zakonska obveza periodi¢ne
laboratorijske analize energetske i nutritivne vrijednosti gotovih obroka hrane najmanje tri puta
godiSnje (jesen, zima i proljeée). Gotovi obroci hrane u svrhu odredivanja energetske
vrijednosti 1 nutritivnog sastava moraju se uzeti u koli¢ini koja predstavlja realni obrok. Za
potrebe sluzbenog nadzora jelovnici se trebaju cuvati dvije godine odnosno do sljedeceg

nadzora. (Izvorni dokument OS ,,Skurinje®)

35



12. 1SO 22000

Zdravstvena ispravnost 1 neSkodljivost hrane posljednjih godina postale su bezuvjetan
zahtjev, kako kupaca tako i domace i medunarodne zakonske legislative. Povjerenstvo Codex
Alimentarius (osnovano od FAO i WHO) promoviralo je HACCP kao znanstveno utemeljen,
preventivan i troskovno najdjelotvorniji pristup sigurnosti hrane.

ISO 22000 je medunarodna norma koja postavlja zahtjeve za uspostavu i odrzavanje
cjelovitog i ucinkovitog sustava upravljanja sigurno$cu hrane. Njeni klju¢ni elementi su
preduvjetni programi, HACCP nacela, komunikacija (unutrasnja i vanjska) te op¢i elementi
upravljanja sustavom. Sustav upravljanja sigurno$¢u hrane u svoje poslovanje uvode tvrtke koje
se bave proizvodnjom, transportom, skladistenjem, pripremom i prodajom hrane, a sve kako bi
kroz preventivno djelovanje potroSacima osigurali sigurnu hranu.
UspjeSna primjena sustava upravljanja sigurnoS$¢u hrane zahtijeva potpunu predanost
poslovodstva i zaposlenika, kao 1 provodenje postupaka sukladno nacelima i smjernicama
dobre proizvodacke prakse 1 uvjetima dobre higijenske prakse.

(http://www.zzjzvpz.hr/izbor/HACCP/HACCP | ZAKONSKA REGULATIVA U RH)

Korist od sustava upravljanja sigurnos$c¢u hrane:
« Smanjenje rizika isporuke zdravstveno neispravnog proizvoda
o Troskovno najdjelotvornije upravljanje sigurno$éu hrane
o Osiguranje sukladnosti sa zakonskim propisima i dokaza o primjeni tih propisa
o Osiguranje sukladnosti sa specifikacijama proizvoda
e Pomoc¢ pri osiguranju dosljednosti u kvaliteti proizvoda
e Pomo¢ pri identificiranju procesnih poboljSanja
« Bolje razumijevanje problema sigurnosti hrane unutar tvrtke
« lzbjegavanje opoziva proizvoda i negativnog publiciteta
e Povecanje povjerenja i zadovoljstva kupaca
o Moguénost certificiranja sustava upravljanja sigurnoscu hrane
o Komplementarnost sa sustavima upravljanja kvalitetom (1SO 9001, ISO 14001, ...)

(Izvorni dokument OS ,,Skurinje®)
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13. ZAKLJUCAK

HACCP je vrlo dobar alat u proizvodnji hrane. Temelji se na jednostavnoj zamisli, koja
nije nuzno jednostavna kad je rije¢ o njezinoj realizaciji. Jo$ uvijek se otkrivaju pogreske u
HACCP planovima i kasnije u proizvodnji namirnica. Od prvih pokusaja postavljanja HACCP
sustava, njihov broj se smanjuje. U protekle dvije godine nadlezno Ministarstvo na prijedlog
struke usvojilo je izmjene Zakona o hrani (N.N. 46/07), a nakon toga doneseno je nekoliko
pravilnika kao podzakonskih akata koji ¢e zasigurno pomoci otklanjanju nedoumica oko
primjene HACCP-a u Republici Hrvatskoj. Unutar poslovnih procesa u Skolskoj kuhinji,
odnosno prijemu, skladiStenju i pripremi hrane postavljene su kontrolne tocke temeljem kojih
se kontroliraju bioloski, kemijski i fizikalni faktori. Osoblje u Skolama nije bilo do sada
obuhvaceno sustavnom edukacijom o prehrambenim potrebama Skolske djece i o HACCP
nacelima. Zbog velikog broja djece koji je ukljucen u skolske ustanove, ovakvi oblici edukacije
su neophodni. Uvodenjem 1 primjenom nacela dobre higijenske prakse, dobre proizvodacke
prakse i sustava samokontrole temeljenog na nac¢elima HACCP sustava omogucuje se i jam¢i
kvaliteta i neskodljivost hrane.

HACCP plan mora biti azuriran. Treba ga pregledavati s vremena na vrijeme, a preporuca
se najmanje jedan put godiSnje (revizija HACCP plana). HACCP plan treba revidirati i svaki
puta kada se nesto u proizvodnom procesu promijeni, npr. uporaba nove opreme ili promjena u

jelovniku (novo jelo/novi proizvodni proces).
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