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HACCP sustav u restoranima

Sazetak:

HACCP sustav kao sustav koji se bazira na prevenciji, ima vaznu ulogu u sprjecavanju
opasnosti ili snizavanju razine opasnosti na prihvatljivu razinu te kontroli kriti¢nih tocaka.
Vazan je u proizvodniji hrane, a isto tako je primjenjiv na mjestima koja proizvedenu hranu
pripremaju i serviraju potrosacu. Kako bi HACCP bio primjenjiv u takvim ustanovama,

osmisljeni su vodici, koji olaksavaju vlasnicima uvodenje HACCP-a po koracima.

,HACCP vodic¢- prakticna provedba nacela HACCP sustava za ugostitelje” je vodi¢ koji
olaksava primjenu HACCP-a u ugostiteljstvu, a izraden je suradnjom Ceha ugostitelja i
turistickih djelatnika Hrvatske obrtnicke komore, Nastavnog zavoda za javno zdravstvo
Primorsko goranske Zupanije i Komorskog ureda Hrvatske obrtnicke komore. Navedeni vodic
je procijenjen stru¢nim Povjerenstvom koje je imenovao tada aktualni ministar zdravlja i
socijalne skrbi, a zakljucak je da je vodi¢ primjenjiv u sektoru kojemu je namijenjen. Ukoliko
dode do sluzbene kontrole objekta koji primjenjuje vodi¢, odredbe predmetnog vodica se

uzimaju u obzir.

Kljucne rijec¢i: HACCP, vodi¢, kontrola, ugostiteljstvo, restoran



HACCP system in restaurants

Summary:

HACCP system as a system based on prevention, has a major role in a prevention of hazard,
reducing the level of risk to an acceptable level and control of critical points. It is important
in food prouction and it is also applicable on places that prepare and serve food to the
consumers. To facilitate instructions of HACCP in restaurants, HACCP step by step guides for

implementing system.

,HACCP guide- practical implementation of the HACCP system for caterers” is a guide that
facilitates application of HACCP in catering. It is made in cooperation between the Guild of
caterers, tourism workers of the Croatian chamber of crafts, Teaching institute of public
health Primorsko goranska county and the Chamber office of the Croatian chamber of Crafts.
That guide is assessed by the expert committee appointed by the Minister of health and
social welfare and the conclusion was that the guide is applicable in the sector which is
intended for. The provisions of the guide are taken into account if the official control comes

to a facility that is using this guide.

Keywords: HACCP, guide, control, catering, restaurant
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1. Uvod

Tradicionalni pristup sigurnosti hrane, koji je bio u primjeni do 1950-ih godina, nije se
temeljio na preventivnom veé na naknadnom korektivnom djelovanju te se sigurnoscu
hrane uglavnom nije upravljalo, nego se ona samo nadzirala od strane nadleznih drzavnih
tijela. Glavni poticaj da se koncept nadzora sigurnosti gotovog proizvoda zamijeni
konceptom upravljanja sigurnoséu hrane dosao je iz nacionalne svemirske agencije
Sjedinjenih Americkih Drzava (NASA), krajem 1950-ih godina. NASA je morala uzeti u
obzir sve poznate potencijalne probleme koji se mogu javiti tijekom boravka astronauta u
svemiru (ukljucujuci probleme povezane s opasnostima iz hrane) te poduzeti mjere
njihove prevencije. Na zahtjev NASA-e, kompanija Pillsbury razvila je sustav kojim se na
rizike od opasnosti u hrani djelovalo, a priori (nazvala ga je Hazard Analysis Critical
Control Points) te je s NASA-om potpisala ugovor o proizvodnji hrane za astronaute

(Koprivnjak, 2014).

HACCP je postao opceprihvaceni standard za sve ozbiljne poslovne subjekte koji se bave
proizvodnjom hrane diljem svijeta te potvrden od strane Nacionalne akademije znanosti
SAD-a, Komisije Codex Alimentarius i Nacionalnog savjetodavnog vije¢a o mikrobioloSkim
kriterijima za hranu SAD-a. U danasnje vrijeme postoje inacice HACCP-a Sirom svijeta, a
posebno u SAD-u, koje reguliraju pravila poslovanja unutar grana prehrambene
industrije. Slijedom toga pokazalo se da proizvodaci hrane viSe ne¢e moéi djelovati u
sustavu proizvodnje i plasiranja proizvoda na svjetsko i domace trziste ukoliko ne budu

posjedovali ovaj opceprihvaceni standard (Hrvatska agencija za hranu, 2015).

Nije nuzno da HACCP sustav bude isti za proizvodace hrane, trgovce hranom ili subjekte
koji posluzuju hranu. U brojnim slucajevima, a osobito u poslovanju s hranom onih
subjekata koji ne proizvode hranu, opasnosti mogu biti kontrolirane kroz provedbe
preduvjetnih zahtjeva, premda bi poslovni subjekti trebali poduzimati mjere analize
opasnosti kako bi odredili postoje li nekakve kriticne kontrolne tocke (CCPs) u njihovom

poslovanju (Hrvatska agencija za hranu, 2015.).



HACCP sustav se sastoji od 7 principa ili nacela:

Prepoznavanje opasnosti te procjena njihova stupnja i rizika,
Odredivanje kriti¢nih tocaka u kojima se poznata opasnost moze kontrolirati,

Odrditi kriti¢ne granice,

Eal R

Odrediti kriterije koji pokazuju je li odredeni postupak u odredenim kriticnim
tockama pod kontrolom,

5. Provodenje popravnih radnji kada utvrdimo da su kriti¢ne granice prijedene,

6. Uspostaviti postupke verificiranja i

7. Uspostaviti sustav dokumentacije (Turcié, 2000.).

2. Vodic dobre higijenske prakse za ugostitelje.
Vodic dobre higijenske prakse sluzi kao podsjetnik i vodi¢ ugostiteljima za dobro poslovanje s
hranom, uvaZavaju¢i potrebne preduvjetne programe. Preduvjetni programi su u stvari
dobra higijenska i dobra proizvodacka praksa. Osiguravaju osnovne uvjete prerade i
pripreme hrane. Pokrivaju opasnosti “nizeg rizika” s teZiStem na prostoru, osoblju i
proizvodu. Rije¢ je o uredenju opdih uvjeta: higijeni prostora (SSOP-standardne sanitarne
operativhe procedure), kontroli prisutnosti Stetnika, zbrinjavanju otpada, odrZavanju
opreme, odrZavanju osobne higijene zaposlenika i izobrazbi osoblja (Hrvatska obrtnicka

komora, 2007.).

Tablica 1 Raspodjela subjekata u poslovanju s hranom prema kategorijama rizika (lzvor: Hrvatska obrtnicka

komora, Odjel za organizaciju rada cehova, 2009.)

TRGOVCI NA MALO KATEGORIA

Tip posla Detalji Nisko | Srednje | Visoko
Pekara/Slasti¢arnica | kategorije Kremasti proizvodi Da
Pekara/Slasti¢arnica Il kategorije Kruh, ¢okolada, slatko, Sec¢erne slastice Da
Mesnica Da
Voce i povrce Svjeze Da
5 Napomena: za hranu koja zahtijeva Cuvanje
Stand s hranom na hladnom, obavezna je rashladna vitrina Da
Trgovina prehrambenim
proizvodima Da
Kiosci/Trgovine slatkisa Da

USLUZNI SEKTOR Nisko | Srednje | Visoko

Catering Prodaja krajnjem potrosacu Da
Hoteli | kategorije Catering/Puni pansion Da




Hoteli Il kategorije Samo dorucak (polupansion) Da
Ugostiteljski objekti gdje se hrana ne
posluzuje Da
Ugostiteljski objekti gdje se
posluzuje hrana* Da

*Skupina restorani:
Restorani Da
Gostionica Da
Zdravljak Da
Zalogajnica Da
Pecenjara Da
Pizzeria Da
Bistro Da
Slasticarnica-samo prodajno mjesto Da
Fast-food Da

*Skupina barovi:

Buffet, kréma, konoba, klet | Da

3. HACCP vodic za ugostitelje
HACCP vodi¢- prakticna provedba nacela HACCP sustava za ugostitelje, obuhvada
dugogodisnju praksu i iskustvo ugostitelja i institucija, iskustva drugih zemalja u nacinu
definiranja kriti¢nih kontrolnih tocaka, pred i post potrebne aktivnosti, preduvjetne radnje,
upute o vodenju evidencija. Uvodenjem i primjenom ovog Vodica u svakodnevhom radu
provodi se preventivna samokontrola higijenskih uvjeta u pripremi i posluzivanju hrane u

ugostiteljstvu, a sukladno zakonskim obvezama (Hrvatska obrtni¢ka komora, 2007.).

3.1. Opasnostii kontrolne mjere
Zdravstvena ispravnost hrane podrazumijeva sigurnost da hrana neée prouzrociti Stetne
utjecaje na zdravlje ljudi ako je pripremljena i konzumirana u skladu s njenom namjenom.
Hrana koja odgovara propisima kojima se ureduje sigurnost hrane smatra se sigurnom
obzirom na aspekte koji su pokriveni tim propisima.
Zdravstveno neispravna hrana moze biti hrana neprikladna za konzumaciju ili hrana Stetna za
zdravlje.

Kontaminanti u hrani mogu biti: bioloski, kemijski i fizikalni (Primorac i sur., 2008.).



3.1.1. Mikrobioloske opasnosti
Mikrobioloske opasnosti za zdravstvenu ispravnost hrane predstavljaju patogeni
mikroorganizmi razlicitih vrsta:

- bakterije,

- virusi,

- paraziti,

- plijesni, kvasci i gljive.
Najcesc¢i uzrocnici bolesti vezanih uz hranu su patogene bakterije.
Mikroorganizmi predstavljaju najceS¢i uzrok trovanja hranom, stoga se velika painja
posvecuje prevenciji njihove prisutnosti i razmnozavanja u hrani tijekom postupka analize
opasnosti i procjene kriti¢nih tocaka u procesu proizvodnje hrane prema HACCP planu.
Uvjeti potrebni za razvoj mikroorganizama su: hrana, temperatura, vrijeme, vlaga, kisik i pH.
U vrlo kratkom vremenu pod povoljnim uvjetima mikroorganizmi se mogu razmnoziti u
velikom broju u hrani i ugroziti zdravlje ljudi, kao sto moZzemo vidjeti na slici 1 (HACCP vodic

za ugostitelje, 2009.).

MNOZENJE BAKTERIJA POD 69
POVOLJNIM UVJETIMA ™Milliarga
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Slika 1 MnozZenje bakterija pod povoljnim uvjetima (lzvor: HACCP vodic¢ za ugostitelje)



U svim prostorijama u kojima se rukuje sa hranom prisutni su uvjeti: temperatura, hrana,
vrijeme i vlaznost.

Najprikladnija temperatura za rast i razvoj bakterija koje uzrokuju trovanje hranom je 37°C.
Porastom temperature, rast bakterija se usporava. Adekvatna termicka obrada hrane
(kuhanje, pecenje) unistava bakterije koje uzrokuju trovanje hranom.

Smrzavanje je anabioticki postupak konzerviranja, sto znaci da postupak smrzavanja nece
unistiti bakterije, nego samo usporiti i zaustaviti njihov rast. Bakterije se ne mogu
razmnozavati na temperaturi niZzoj od 3°C. To znadi da u svim dijelovima rashladnog uredaja
mora biti temperatura niza od 3°C.

Zamrznuta namirnica je mikrobioloski stabilna, a najve¢e promjene se u njoj dogadaju u fazi
prije i nakon zamrzavanja (Durakovi¢, 1991.).

Opasna zona je od 5°C do 63°C, jer se u tom temperaturnom rasponu bakterije brzo
razmnozavaju. Prostorije u kojima se rukuje sa hranom su topla mjesta i imaju tipicnu
temperaturu od 25°C. Osjetljiva hrana mora provesti $to je moguce krace vrijeme na sobnoj

temperaturi (HACCP vodic za ugostitelje, 2009.).
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Slika 2 Utjecaj temperature na patogene bakterije (Izvor: HACCP vodi¢ za ugostitelje)



3.1.2. Fizi¢ka i kemijska opasnost
Postoji vise vrsta potencijalnih fizickih (vlas kose, nakit, staklo, kamencici) i kemijskih (ostaci
deterdZenata, dezinfekcijskih sredstava, pesticida) zagadivaca.
Vazno je sprijeCiti prisustva stranih tijela i kemikalija u hrani kako ne bi doslo do ozljeda ljudi
koji ¢e hranu konzumirati.

o Kemikalije
Sredstva za CiS¢enje i dezinfekciju moraju se skladistiti odvojeno od hrane kako bi se
sprijecila mogucnost da dospiju u hranu i uzrokuju trovanje ljudi. Sva sredstva za pranje i
dezinfekciju moraju biti propisno oznacena te je potrebno slijediti uputstva za njihovu
upotrebu i skladistenje (HACCP vodic za ugostitelje, 2009.).

e Stetnici
Kontrola prisutnosti Stetnika mora biti ucinkovita. Otrovi za suzbijanje Stetnika trebaju se
koristiti na pravilan nacin (prema uputi) te biti vidljivo oznaceni, u skladu sa popisom
sredstava odobrenih za upotrebu u RH.
Otrovi za suzbijanje Stetnika, ukljucujuéi i sprejeve ne smiju doc¢i u kontakt sa hranom,
priborom, uredajima i radnim povrSinama za pripremu hrane jer mogu biti opasni za zdravlje
ljudi (HACCP vodic za ugostitelje, 2009.).

e (Osobna higijena
Postivanje osobne higijene i higijenskih postupaka u radu sa hranom prevenira fizicke i
kemijske opasnosti, npr. radna odjeéa bez vanjskih dZzepova kako bi se sprijecila opasnost da
sadrZaj dZzepova dospije u hranu ili zastitna kapa za kosu kako bi se sprijecila opasnost da vlas
kose dospije u hranu. NoSenjem propisane radne odjeée sprjecava dodir koZe sa hranom
(HACCP vodic za ugostitelje, 2009.).

e Priborioprema
Redovito odrZavanje pribora i opreme te pravovremena zamjena ili popravak ostecenja
sprjecava opasnost da dijelovi pribora ili opreme uslijed oSte¢enja dospiju u hranu (HACCP
vodic za ugostitelje, 2009.).

e Staklo
Ogranicenje upotrebe staklenih predmeta u kuhinji smanjuje opasnost da komadici

razbijenog stakla dospiju u hranu (HACCP vodic za ugostitelje, 2009.).



e Ambalaia
Ambalazu treba pailjivo ukloniti i odmah odlozZiti u spremnike za otpad kako bi se smanjila
opasnost da dijelovi uklonjene ambalaze dospiju u hranu. Vec¢ina ambalazZe izvedena je na
nacin da se upotrijebi samo jednom i to za odredenu vrstu hrane i zato nije sigurno ponovno
je upotrijebiti. Pri ponovnoj neispravnoj upotrebi ambalaze moZe se dogoditi da tvari iz
ambalazZe prijedu u namirnice i na taj nacin je zagade. Kod prepakiranja hrane treba koristiti
spremnike koji su za viSekratnu primjenu i koje je moguce oprati i dezinficirati na primjeren
nacin (HACCP vodic za ugostitelje, 2009.).

e Zemlja / kamendici
Kod prijema namirnica iste je potrebno vizualno pregledati. Svjeze povrée i voée potrebno je
prije upotrebe dobro oprati da se odstrani ostatke zemlje i eventualno prisutne kamencice

(HACCP vodic za ugostitelje, 2009.).

3.1.3. Kontrolne tocke, kriti¢ne kontrolne tocke i kontrolne granice
Kritiéna kontrolna tocka je onaj dio konkretnog koraka u procesu proizvodnje hrane
na kojem moramo biti sigurni da su sve opasnosti uklonjene ili reducirane na
minimalnu razinu. Odredeni procesni korak nije kriti¢an ukoliko ée kasniji korak u procesu,
nakon njega ukloniti ili reducirati opasnost na minimalnu razinu. Proces termicke obrade

trebao bi unistiti sve bakterije koje mogu biti prisutne (HACCP vodic za ugostitelje, 2009.).

Kontrola (prevencija) znaci u procesu rada sa hranom poduzimati korake kojima se
smanjuje na prihvaljivu razinu potencijalni rizik od pojave opasnosti za zdravstvenu
ispravnost hrane, npr.:

- drzanje visokoriziéne/lako pokvarljive hrane na temperaturi nizoj od 8°C tijekom
dostave i skladiStenja. Visokorizicna hrana je ona u kojoj bakterije lako rastu; gotova
hrana ili hrana koja se priprema na niskim temperaturama koja neée unistiti sve
eventualno prisutne bakterije,

- termicka obrada hrane (kuhanje, pecenje) dok se ne postigne zahtijevana
temperatura od 73°C,

- priprema visokorizicne hrane na odvojenim radnim povrSinama od povrSina za
pripremu sirove hrane (sprjecCavanje krizne kontaminacije) (HACCP vodi¢ za

ugostitelje, 2009.).



Nadzor kontrolnih tocaka (KT) i kriticnih kontrolnih tocaka (KKT) moZe se provoditi sa
jednostavnim provjerama, npr.:

- provjeriti temperaturu visokorizi¢ne hrane:

o kod prijema,
o u rashladnim uredajima,
o kod termicke obrade,

- provjeriti postignutu temperaturu visokorizicne hrane sa umjerenim termometrom
kako biste se uvjerili da je potpuno termicki obradena,

- provjera koristenja Ciste i adekvatne opreme prilikom rukovanja sa visokorizicnom
hranom (npr. obojene ili posebno oznacene daske, noZevi za rad sa pojedinom
vrstom visokorizicne hrane i prema pojedinoj fazi — sirovo, termicki obradeno)
(HACCP vodic za ugostitelje, 2009.).

Za svaku KKT treba odrediti dinamiku i nac¢in nadziranja (monitoringa), tj. odrediti tko, Sto,
kako, ¢ime i koliko ¢esto mijeri. Ako se radi o diskontinuiranom nadziranju neke kontinuirane
operacije (npr. odredivanje ispravnosti dvostrukih Savova na konzervama koje nakon
zatvaranja idu izravno na sterilizaciju), ucestalost mjerenja mora biti racionalno odabrana
(Koprivnjak, 2014.).

Za svaku kriticnu kontrolnu tocku treba predvidjeti i propisati korektivne radnje koje se
poduzimaju kod prekoracenja kriti¢nih granica, tj. odrediti tko i Sto treba uciniti te kako treba
intervenirati u takvim slucajevima. Korektivne radnje imaju za cilj sprijeCiti nastanak
opasnosti, ukloniti opasnost ili je smanjiti na najmanju mogucdu razinu. Obicno se temelje na
jednom od sljedeca tri nacela:

a) izdvajanje hrane nastale u nesigurnim uvjetima i njezinu ponovnom podvrgavanju
postupku do postizanja sigurnih uvjeta,

b) prenamjeni takve hrane ili

c) neskodljivom uklanjanju takve hrane (Koprivnjak, 2014).

Objektivna kontrola funkcioniranja HACCP plana za osiguranje higijenskih uvjeta u radu sa
hranom i njene zdravstvene ispravnosti je kontroliranje uzoraka hrane i kontroliranje otisaka
radnih prostora pribora i opreme laboratorijskom analizom od strane ovlastenog
laboratorija. Na taj nacin se provjerava ucinkovitost i ispravnost svih postupaka DHP i DPP; te

uspostava sustava analize opasnosti i kontrole kriticnih tocaka. Stoga je poZeljno inicirati



objektivnu kontrolu testiranjem mikrobioloske i zdravstvene ispravnosti i viSe puta od
minimalno dva a posebice kada su nalazi kontrole neispravni.

Revizija HACCP plana predstavlja ponovno razmatranje o opasnostima, kriticnim tockama,
kontrolama i provjerama (HACCP vodic za ugostitelje, 2009.).

Cilj verifikacije HACCP sustava je provjeravati provodi li se u procesu obrade hrane doista sve
$to je i kako je odredeno HACCP planom te postiZe li se tim sustavom zadani cilj (dobivanje
proizvoda sigurnih za zdravlje potrosaca). Dio postupaka verifikacije HACCP plana treba
provesti prije njegova uvodenja u aktivhu primjenu, a dio nakon Sto se krenulo s aktivnom
primjenom. Kod HACCP sustava koji su ve¢ u primjeni, verifikaciju treba iznova provesti svaki
put kad se u poslovanju javi neka promjena koja mozZe utjecati na sigurnost proizvoda, npr.
promjena opreme, sirovine ili dobavljaca, recepture proizvoda, uvjeta obrade hrane,
ambalaZe, uvjeta skladistenja i transporta, itd. (Koprivnjak, 2014.).

HACCP tim treba uspostaviti sustav vodenja i pohranjivanja dokumentacije i zapisa. Pod
dokumentacijom se podrazumijeva HACCP studija s prate¢im dokumentima (tj. onima koji
proizlaze iz dvanaest provedenih koraka). Zapisi podrazumijevaju pisane dokaze (npr.
ispunjene evidencijske liste) o tome da je odredeni zadatak prilikom nadziranja kriticne
kontrolne tocke, obavljanja korektivnih radnji ili verifikaciie HACCP sustava, obavljen.
Dokumenti i zapisi mogu biti u papirnatom ili elektronickom obliku, trebaju biti pohranjeni
na mjestima gdje je najmanje moguée da budu uniSteni te trebaju biti lako dostupni
(Koprivnjak, 2014.).

Tocan popis evidencija odnosno zapisa koji je potrebno imati za objekte srednjeg odnosno
visokog rizika propisan je od strane nadleznog ministarstva na temelju HACCP studije u

,Vodi¢u HACCP-a za ugostiteljstvo” (HACCP vodic za ugostitelje, 2009.).

4. HACCP plan za ugostiteljstvo

Proizvodni procesi:

1. prijem, skladistenje i priprema hrane,
2. hladna priprema, hladno posluzZivanje,
3. termicka obrada, hladno posluzivanje,
4. termicka obrada, toplo posluZivanje,

5. termicka obrada, hladenje, podgrijavanje, toplo posluzivanje.



Za svaki proizvodni proces posebno je razraden opis proizvoda i dijagram tijeka (HACCP vodic

za ugostitelje, 2009.).

STABLO ODLUGIVANJA

P1. Postoje li kontrolne mjere za ovaj

postupak?

ili proizvod

lzmjeniti korak, postupak

Da I je kontrola postupka nuzZna?

|

e

!

[~ ] — e ] — [Csror ]

P2. Da li ovaj postupak uklanja opasnost
il je smanjuje na pnhvatljivu razinu?

—{ 0 |

l

P3. Da li je opasnost neprnhvatljiva ili se
moze povecati do neprihvatljive razine?

| l

|

P4 Da li ce sljedeéi postupak pripreme ukloniti
ili smanjiti opasnost na prihvatljivu razinu?

—+ nE | ——

l

[ pa | — [ mwmxxr | —— [ stop |

Slika 3 Stablo odlucivanja (Izvor: HACCP vodic za ugostitelje)
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4.1. Opis proizvodnog procesa
Proizvodni proces se odnosi na hranu koja se zaprima, skladisti te priprema za postupke
zavrsne pripreme ili termicke obrade.
Postupci skladiStenja i pripreme ne omogucavaju uklanjanje ili smanjivanje mikrobioloske
kontaminacije na prihvatljivu razinu.
Hrana zahtijeva postivanje temperaturnog i vremenskog rezima tijekom prijema, skladistenja
i pripreme.
Hrana u suhom skladistu ne zahtijeva poseban temperaturni rezim, ali se mora osigurati
adekvatan ventiliran prostor skladista.
Prilikom skladiStenja hrane u rashladnom uredaju osigurati adekvatnu temperaturu
rashladnog uredaja ovisno o definiranoj temperaturi skladistenje na deklaraciji hrane.
Prilikom skladistenja hrane u uredajima za duboko smrzavanje hrane osigurati adekvatnu
temperaturu uredaja za skladistenje zamrznute hrane ( =18 °Cili nize).
Prilikom skladiStenja hrane osigurati da je ista zasti¢ena od nepovoljnih utjecaja okoline u
skladu sa DHP i DPP.
Pripremu hrane potrebno vrsiti u skladu sa DHP i DPP (HACCP vodic za ugostitelje, 2009.).
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4.1.1. Prijem, skladistenje i priprema hrane

PRIJEM

\ 4

SKLADISTENJE

L]

A

-
”
d

SUHO HLADNO SMRZNUTO
-‘:
A 4 ‘.““"‘ '

PRIPREMA N\ =" ODMRZAVANJE

HRANE /

Slika 4 Dijagram tijeka: prijem, skladiStenje i priprema hrane (lzvor: HACCP vodic¢ za ugostitelje)
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Tablica 2 Prilog dijagramu tijeka: prijem hrane (lzvor: HACCP vodic za ugostitelje)

Naéin

SVA HRANA KOJA
SE ZAPRIMA

Postupak

Prijem

-Potvrda o zdravstvenom stanju posiljke proizvoda Zivotinjskog porijekla
koja se otprema prijevoznim sredstvom u unutrasnjem prometu (obrazac
HYI1 1-3) ili ovjera oviadtenog veterinara na otpremnici,

-Sanitama knjiZica osobe koja manipulira hranom

-Opée stanje prijevoznog sredstva (Cistoéa, robno susjedstvo hrane,
opremijenost mjeradima temperature)

-Omoguéen temperatumi reZim prijevoza (hladena, zamrznuta hrana)
-Rok upotrebe, istaknuta deklaracija, namjenska ambalaZa, senzorska
svojstva (okus, miris, izgled), odgovarajuca klasa, kvaliteta, pecatura

Temperatura (°C)

-Temperatura hrane u
dostavnom vozilu:
max. Dopustena
temperatura oznatena
na deklaraciji (ofitano
za mjemom uredaju
vozila ili mjereno na
povrEini hrane
infracrvenim
termometrom) za
ohladenu hranu

-min. —18°C (ofitano na
mijemom uredaju vozila
ili mjereno na povrsini
hrane infracrvenim
termometrom) za
smirznutu hranu

Vrijeme

Odmah po prijemu hranu
skladistiti u skladu sa
propisanim zahtjevima
za skladiStenje

Tablica 3 Prilog dijagramu tijeka: skladiStenje i odmrzavanje hrane (lzvor: HACCP vodic¢ za ugostitelje)

Nagdin Postupak Temperatura (°C) Vrijeme
Skladistenje
Hrana koja nema posebnih zahtjeva u smislu temperature Prema zahtjevima
SUHO skladistenja (originalno pakirana hrana s istaknutom za skladistenje Rok uporabe
deklaracijom o takvom natinu skladistenja) odredene vrste
hrane
Prema zahtjevima Rok uporabe
HLADNO Hrana koja zahtjeva odredenu temperaturu skladistenja za skladistenje
odredene vrste
hrane
Hrana koja zahtijeva temperaturu smrzavanja u postupku - 18 ili nize Rok uporabe
SMRZNUTO skladistenja.
Odmrzavanje
VODOM Hrana koja prije daljnjin postupaka obrade zahtjeva postupak | Temperatura vode

(hladna kupka ili
tekuca hladna voda)

odmrzavanja

maksimaino
8 (hladna kupka) ili
maks. 21 (tekuca

4 sata maksimalno

hladn voda)
U RASHLADNIM Hrana koja prije daljnjin postupaka obrade zahtjeva postupak Temperatura
UREBAJIMA ILI odmrzavanja rashladnog uredaja 24 sata maksimalno
U RASHLANODM ili prostora
PROSTORU maksimaino 8
U MIKROVALNIM Hrana koja prije daljnjin postupaka obrade zahijeva postupak Prema uputama Prema uputama
PECNICAMA cdmrzavanja proizvodaca proizvodaca
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Tablica 4 Prilog dijagramu tijeka: priprema hrane (Izvor: HACCP vodic za ugostitelje)

Naéin Postupak
Priprema
PRANJE Hrana koja prije daljnih postupaka obrade zahtijeva pranje
vodom
GULJENJE, Hrana koja prije daljnjih postupaka obrade zahtjeva postupke
CISCENJE, guljenja ifili €i&cenja, odnosno uklanjanje ljuski jaja
UKLANJANJE
LJUSKE JAJA
REZAN.JE, Hrana koju je potrebno prije daljnih postupaka obrade izrezati
USITNJAVANJE, i/ili usitniti, odnosno tuci {omeksati)
TUCENJE
DEAMBALAZIRANJE | Hrana koja prije daljnih postupaka obrade zahtjeva uklanjanje
ambalaZe
PANIRANJE Hrana koja se panira prije daljnje obrade
DODAVANJE Dodavanje hrane u polugotov proizvod (zagini i dr.)
SASTOJAKA
MJESANJE Objedinjavanje sastojaka u polugotov proizved

Temperatura (°C)

Vrijeme

Rad sa hranom u skladu sa DPP.

Pripremati manje kolicine hrane istovremeno
kako bi se izbjeglo nepotrebno drZanje na
sobnoj temperaturi vecih koliéina hrane koja
zahtijeva poseban temperatumi reZim.

NAPOMENA:

Postupak moZe obuhvacatii vise natina
pripreme jedne vrste hrane

Tablica 5 Nadzor nad KT/KKT: prijem, skladistenje i priprema hrane (lzvor: HACCP vodic za ugostitelje)

KT/KKT NADZOR
PROCEDURE UCESTALOST ODGOVORNA KOREKTIVNA
POSTUPAK OSOBA MJERA
Kontrola: Swaki prijem Sef kuhinje Povrat hrane koja
Prijem KT -dokumentacije (Evidencija prijema | ili osobe koje oni ne udovoljava
- uvjetnosti vozila hrane) odrede zahtjevima
- zdravstvene ispravnosti hrane dobavljau.
- isporuke
Pracenje temperature umjerenim Dva puta dnevno Sef kuhinje ili Obavijestiti Sefa
Skladistenje KT mjernim uredajem i vodenje evidencije | (Evidencija osobe koje on kuhinje.
temperature u odredi Hranu uskladi&titi u
HLADNO rashladnim drugi,
uredajima) temperaturom
odgovarajuci uredaj
Pracenje temperature umjerenim Dva puta dnevno Sef kuhinje ili Obavijestiti Sefa
Skladistenje KT mjernim uredajem i vodenje evidencije | (Evidencija osobe koje on kuhinje.
temperature u odredi Hranu uskladistiti u
SMRZNUTO zamrzivacima) drugi,
temperaturom
odgovarajuci uredaj
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4.1.2. Hladna priprema i hladno posluzivanje

Tablica 6 Opis proizvoda: hladna priprema i hladno posluZivanje (lzvor: HACCP vodi¢ za ugostitelje)

Proizvod

Jela koja se pripremaju hladnim postupkom i hladna
posluZuju, a navedena su u jelovniku (a la carte) i
dnevnim menijima (npr. hladni naresci, salate i sl.)

Vazne karakteristike
proizvoda

Postupak hladne pripreme | posluZivanja ne
omogucavaju uklanjanje ili smanjivanje mikrobicloske
kontaminacije.

Jela zahtijevaju postivanje temperaturnog i
vremenskog reZima tijekom pripreme, skladistenja i
posluZivanja.

Nacin uporabe

U skladu sa zahtjevima posluZivanja (temperatura,
vrijeme).

Osobe osjetljive na odredenu vrstu hrane (npr.
alergic¢an) o istom su duzni obavijestiti Sefa kuhinje ili
voditelja restorana.

Nacin éuvanja
nakon pripreme

24 sata na temperatur koju zahfjeva pojedina vrsta
hrane
(prikazane su zahtijevane temperature):

-voce i povrée g8°C
- riba 4°C
- meso 4°C
- mlije€ni proizvodi 4°C
- mesni proizvodi 6°C
(salame i sl.)
- gotovi proizvodi 4°C
(sloZene salate, namazii sl.)
- slasticarski proizvodi 4°C

Prilikom skladiStenja zasticeno od nepovoljinih
utjecaja okoline.

Temperatura i vrijeme
posluzivanja

A Hladno posluZivanje na zahtijevanim
temperaturama (vidi kriti€ne granice
temperature) na hladnom stolu. Vrjeme
posluZivanja ograniciti na vrijeme trajanja
pansionskog obroka

B. Direktno posluzivanje naruéene hrane
(a la carte)

Rok uporabe

24 sata (ukupno, ukljuc¢ujuci pripremu | posluzivanje).
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Slika 5 Dijagram tijeka: hladna priprema i hladno posluZivanje (lzvor: HACCP vodic za ugostitelje)

Tablica 7 Prilog dijagramu tijeka: hladna priprema i hladno posluzivanje (Izvor: HACCP vodic za ugostitelje)

Nacin Postupak Temperatura (°C) Vrijeme
Cuvanje na hladnom
Prema zahtjevima
HLADNO Hrana koja zahijeva ¢uvanje na hladnom do posluZivanja navedenim u Opisu 24 sata
proizvoda
Posluzivanje
Prema zahtjevima
HLADNO PosluZivanje prema zahtjevanom temperatumom reZimu navedenim u Opisu 4 sata
proizvoda
A LA CARTE PosluZivanje prema zahtjevims DHP i DPP
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Tablica 8 Nadzor nad KT/KKT: hladna priprema, hladno posluZivanje (lzvor: HACCP vodic za ugostitelje)

KT/KKT NADZOR
PROCEDURE UCESTALOST ODGOVORNA KOREKTIVNA
POSTUPAK OSOBA MJERA
} Pracenje temperature Dva puta dnevno Sef kuhinje ili Obavijestiti Sefa
Cuvanje na KT umjerenim mjernim uredajem i (Evidencija osobe koje on kuhinje.
hladnom vodenje evidencije temperature u odredi Hranu uskladistiti u
rashladnim drugi,
uredajima) temperaturom
odgovarajuci uredaj
Pracenje temperature Na pocetku Sef kuhinje ili Obavijestiti Sefa
Posluzivanje | KT umjerenim mjernim uredajem i posluZivanja osobe koje on kuhinje.
vodenje evidencije (Evidencija odredi Hranu ukloniti sa
HLADNI STOL temperature hladnog stola.

hladnog stola)
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4.1.3. Termicka obrada i hladno posluzivanje

Tablica 9 Opis proizvoda: termicka obrada i hladno posluZivanje (lzvor: HACCP vodi¢ za ugostitelje)

Proizvod

Jela koja se pripremaju termickom obradom i hladna
posluZzuju a navedena su u jelovniku (a la carte) i
dnevnim menijima (npr. francuska salata, slozene salate
isl).

Vazne Karakteristike
proizvoda

Termickom obradom postiZze se temperatura od
minimalno 73°C (u sredi$tu hrane) te se na taj nacin
unistavaju vegetativni oblici mikroorganizama.

Postupak brzog hladenja odvija se na sljedeci nacin:
- do 63°C maksimalno 30 minuta,
- do 4°C maksimalno 6 sati,

te se na taj nacin spreCava umnozZavanje
mikroorganizama, germinacija spora i stvaranje toksina.

Zahtijevane temperature
- voce | povrée a°C
- riba 4°C
- meso 4°C
-jaja 4°C

- slasticarski proizvodi 4°C

Hladno skladistenje na zahtijevanim temperaturama
tijiekom maksimalno 24 sata spre€ava multiplikaciju
mikroorganizama, genminaciju spora i stvaranje foksina.
Jela zahtijevaju postivanje temperatumog | vremenskog
rezima tijekom pripreme, skladistenja i posluZzivanja.

Nacin uporabe

U skladu sa zahtjevima posluZivanja (temperatura,
vrjeme).

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

Nacin éuvanja
nakon pripreme

24 sata na zahtijevanim temperaturama.
Prilikom skladistenja zasticeno od nepovoljnih utjecaja
okoline.

Temperatura i vrijeme
posluzivanja

A. Hladno posluZivanje tijekom maksimalno 2 sata
na zahtijevanim temperaturama (vidi kriticne
granice temperature) na hladnom stolu. Vrijeme
posluzivanja ograniciti na vrijeme trajanja
pansionskog obroka

B. Direktno posluZivanje narucene hrane (a la carte).

Rok uporabe

24 sata (ukupno, ukljuéujuci pripremu i posluzivanje).
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Slika 6 Dijagram tijeka: termicka obrada i hladno posluZivanje (lzvor: HACCP vodi¢ za ugostitelje)
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Tablica 10 Prilog dijagramu tijeka: termicka obrada i hladno posluzivanje 1 (l1zvor: HACCP vodic¢ za ugostitelje)

Termicka obrada- veliki komadi mesa

Minimalno 73 (u sredistu namirnice)

izmjereno tijekom 30 sekundi

ostalo
Minimalno 73°C

vizualno vidljivi znakovi kljucanja, vrenja, boja

sokova, standard veliine u odnosu na proces

KUHANJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade kuhanjem
PECENJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade peenjem
PIRJANJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade pirjanjem
PRZENJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade prZzenjem
Termicka obrada- mali komadi mesa, ribe i
KUHANJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade kuhanjem
PECENJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade pefenjem
PIRJANJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade pirjanjem
PRZENJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade przenjem

BRZ0 HLADENJE

BRZ0 HLADENJE

Hladenje- drugi nacini

Hrana koju je potrebno brzo ohladiti

Hladenje- uredaj za brzo hladenje

Hrana koju je potrebno brzo ohladiti

termicke obrade

Do 60 Maksimalno 30 minuta
0Od 60 do 10 Maksimalno 4 sata
QOd 10 do Maksimalno 6 (ukupno)
zahtjevane
temperature

Tablica 11 Prilog dijagramu tijeka: termicka obrada i hladno posluzivanje 2 (l1zvor: HACCP vodic¢ za ugostitelje)

Termicka obrada- veliki komadi mesa

KUHANJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade kuhanjem
PECENJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade pecenjem Minimalno 73 (u sredi5tu namirnice)
PIRJANJE Hrana koja zahtjeva postupak termitke obrade pirjanjem izmjereno tijekom 30 sekundi
PRZENJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade przenjem
Termiéka obrada- mali komadi mesa, ribe i ostalo
KUHANJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade kuhanjem Minimalno 73°C
PECENJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade petenjem vizualno vidljivi znakovi kljucanja, vrenja, boja
PIRJANJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade pirjanjem sokova, standard veli¢ine u odnosu na proces
PRZENJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade przenjem termicke obrade
Hladenje- drugi naéini
Do 60 Maksimalno 30 minuta
BRZ0 HLADENJE Hrana koju je potrebno brzo ohladiti 0Od 60 do 10 Maksimalno 4 sata
Od 10 do Maksimalno 6 (ukupno)
zahtjevane
temperature
Hladenje- uredaj za brzo hladenje
BRZ0 HLADENJE Hrana koju je potrebno brzo ohladiti
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Tablica 12 Nadzor nad KT/KKT: termicka obrada, hladno posluZivanje (Izvor: HACCP vodic za ugostitelje)

KT/IKKT NADZOR
PROCEDURE UCESTALOST ODGOVORNA KOREKTIVNA
POSTUPAK OSOBA MJERA
Pracenje temperature umjerenim | Na kraju termicke Sef kuhinje ili Korekcija temperature i
Termicka KKT mjernim uredajem i vodenje obrade(Evidencija osobe koje on trajanja termit ke obrade
obrada evidencije pracenja KKT Termicka | odredi do postizanja zahtjevanih
veliki komadi obrada veliki komadi parametara
mesa i ribe mesa iribe)
Pracenje temperature umjerenim | Na kraju termicke Sef kuhinje ili Obavijestiti 3efa kuhinje.
Hladenje KKT mjernim uredajem i vodenje obrade i nakon 6 sati osobe koje on SniZavanje temperature
drugi nacini evidencije hladenja (Evidencija odredi hladenja ili smanjivanje
pracenja KKT Hladenje sloja hladene namirnice
hrane) do postizanja zahtjevanih
parametara
i Pracenje temperature umjerenim | Dva puta dnevno Sef kuhinje ili Obavijestiti 3efa kuhinje.
Cuvanje na KT mjernim uredajem i vodenje (Evidencija temperature | osobe koje on Hranu uskladititi u drugi,
hladnom evidencije u rashladnim odredi temperaturom
uredajima) odgovarajuci uredaj
Pracenje temperature umjerenim | Neposredno po Sef kuhinje ili Obavijestiti 3efa kuhinje.
Posluzivanje | KT mjernim uredajem i vodenje izlaganju hrane osobe koje on Hranu ukloniti sa hladnog
evidencije (Evidencija temperature | odredi stola.

HLADNI STOL

hladnog stola)
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4.1.4. Termicka obrada i toplo posluzivanje

Tablica 13 Opis proizvoda: termicka obrada i toplo posluZivanje (lzvor: HACCP vodic za ugostitelje)

Proizvod

Jela Koja se pripremaju termickom obradom i topla
posluzuju, a navedena su u jelovniku (a la carte) i
dnevnim menijima (npr. pe€enja, kuhana jela i sl).

Vazne Karakteristike
proizvoda

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

Jela zahtijevaju postivanje temperaturnog i
vremenskog rezima tijekom pripreme, skladistenja i
posluzivanja.

Nacin uporabe

U skladu sa zahtjevima posluzivanja (temperatura,
vrijeme).

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

Nacéin éuvanja
Nakon pripreme
(termicke obrade)

Na temperaturi od minimalno 65°C.
Prilikom €uvanja zastiéeno od nepovoljnih utjecaja
okoline.

Temperatura i vrijeme
posluzivanja

A. Toplo posluzivanje na zahtijevanim
temperaturama (vidi kriti€ne granice
temperature) na toplom stolu. Vrijeme
posluzivanja ograniciti na vrijeme trajanja
pansionskog obroka

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

Rok upotrebe

24 sata (ukljucujuci pripremu, éuvanje i
posluzivanje).

22



PRIPREMA
HRANE

l ! =

TERMICKA OBRADA 3
TERMICKA OBRADA Mali komadi mesa, ribe i TERMICKA OBRADA
A la carte ostalo Veliki komadi mesa
KT

**===®1 CUVANJE NA TOPLOM

PORCIONIRANJE i

KT
w w
B. POSLUZIVANJE A. POSLUZIVANJE
A la carte Topli stol

Slika 7 Dijagram tijeka: termicka obrada i toplo posluzivanje (lzvor: HACCP vodic za ugostitelje)
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Tablica 14 Prilog dijagramu tijeka: termicka obrada i toplo posluZivanje (Izvor: HACCP vodi¢ za ugostitelje)

Nacin Postupak Temperatura (°C) Vrijeme
Termicka obrada- veliki komadi mesa i ribe
KUHANJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade kuhanjem
PECENJE Hrana koja zahtjeva postupak temmicke obrade peéenjem Minimalno 73 (u sredistu namirnice)
PIRJANJE Hrana koja zahtjeva postupak temmifke obrade pirjanjem izmjereno tijekom 30 sekundi
PRZENJE Hrana koja zahtjeva postupak temmicke obrade przenjem
Termi¢ka obrada- mali komadi mesa, ribe i ostalo
KUHANJE Hrana koja zahtjeva postupak temicke obrade kuhanjem Minimalno 73°C
PECENJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade peéenjem vizualno vidljivi znakovi kljuéanja, vrenja, boja
PIRJANJE Hrana koja zahtjeva postupak termi¢ke obrade pijanjem sokova, standard ve!ic'.ine u odnosu na proces
PRZENJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade prZzenjem termicke obrade
Termicka obrada- A la carte
PECENJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade pecenjem Minimalno 73°C
PIRJANJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade pirjanjem vizualno vidljivi znakovi kljucanja, vrenja, boja
PRZENJE Hrana koja zahtjeva postupak temmicke obrade prZzenjem sokova, standard veli¢ine u odnosu na proces
termicke obrade
Cuvanje na toplom
TOPLO Hrana koja zahtjeva tuvanje na toplom do postupka Minimalno 65
posluZivanja (u sredistu
namimice)
Porcioniranje
PORCIONIRANJE | Porcioniranje gotove hrane neposredno nakon pripreme ili
neposredno prije posluZivanja
Posluzivanje
TOPLO PosluZivanje prema zahtjevanom temperaturnom reZimu Minimalno 65
(topli stol ili (u sredistu
posude za juhu) namimice)
A LA CARTE PosluZivanje prema zahtjevima DHP i DPP

Tablica 15 Nadzor nad KT/KKT:

termicka obrada, toplo posluzivanje (Izvor: HACCP vodic za ugostitelje)

KT/IKKT NADZOR
PROCEDURE UCESTALOST ODGOVORNA KOREKTIVNA
POSTUPAK OSOBA MJERA
Pratenje temperature Na kraju termiéke Sef kuhinje ili Korekcija temperature i
Termicka KKT umjerenim mjernim uredajem i | obrade({Evidencija | osobe koje on trajanja termicke
obrada vodenje evidencije pratenja KKT odredi obrade do postizanja
veliki komadi Termitka obrada zahtjevanih parametara
mesa i ribe veliki komadi mesa
i ribe)
Pratenje temperature Neposredno po Sef kuhinje ili Obavijestiti Sefa
Suvanje na KT umjerenim mjernim uredajem i izlaganju hrane i osobe koje on kuhinje.
toplem vodenje evidencije jog 2 puta tijekom odredi Hranu podgrijati ukoliko
izlaganja nije bila vet
(Evidencija podgrijavana ili ukloniti
temperature sa stola
Cuvanja na toplom)
Pracenje temperature Neposredno po Sef kuhinje ili Obavijestiti 3efa
PosluZivanje | KT umjerenim mjernim uredajem i izlaganju hrane osobe Koje on kuhinje.
vodenje evidencije (Evidencija odredi Hranu ukleniti sa toplog
TOPLI STOL temperature stola.

€uvanja na toplom)
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4.1.5. Termicka obrada, hladenje, podgrijavanje i toplo posluZivanje

Tablica 16 Opis proizvoda: termicka obrada, hladenje, podgrijavanje i toplo posluzivanje (lzvor: HACCP vodic za

Proizvod

ugostitelje)

Jela koja se pripremaju termickom obradom, hlade,
ponovno termicki obraduju i topla posluZuju, a navedena su
u jelovniku (a la carte) i dnevnim menijima (npr. petenja,
kuhana jela i sl.).

Vazne karakteristike
proizvoda

Termiékom obradom postiZze se temperatura od minimaino
73°C (u sredistu hrane) te se na taj nagin unistavaju
vegetativni oblici mikroorganizama.

Postupak brzog hladenja odvija se na sljedeci nagin:

- do 65°C maksimalno 30 minuta

- do 4°C maksimalno & sati
fe se na taj natin spretava umnoZavanja mikroorganizama,
germinacija spora i stvaranje toksina.

Zahtijevane temperature
- povrée 8°C
- meso iriba 4°C
- gotovi proizvodi 4°C

fe se na taj nacin sprecava multiplikacija mikroorganizama,
germinacija spora i stvaranje toksina.

Hladno skladistenje na zahtijevanoj temperaturi tijekom
maksimalno 24 sata sprecava multiplikacija
mikroorganizama, germinacija spora i stvaranje toksina.
Podgrijavanjem se postiZze temperatura od minimalno 73°C
(u sredistu hrane) tijekom 30 sekundi.

Jela zahtijevaju postivanje temperaturnog i vremenskog
rezima tijekom pripreme, skladistenja i posluZivanja.

Nacin uporabe

U skladu s zahtjevima posluZivanja (temperatura, vrijeme).
Osobe osjetljive na odredenu vrstu hrane (npr. alergicéari) o
istom su duZni obavijestiti Sefa kuhinje ili voditelja
restorana.

Nacin éuvanja
poluproizvodal
proizvoda

24 sata na zahtijevancj temperaturi.
Prilikom skladiStenja zastiteno od nepovoljnih utjecaja
okoline.

Temperatura i vrijeme
posluZivanja

A. Toplo posluZivanje na zahtijevanim temperaturama
(vidi krititcne granice temperature) na toplom stolu.
Vrijeme posluZivanja ograniiti na vrijeme trajanja
pansionskog obroka

B. Direkino posluZivanje narufene hrane (a la carte).

Rok upotrebe

24 sata (ukupno, ukljuujuci pripremu i posluZivanje).
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Slika 8 Dijagram tijeka: termicka obrada, hladenje, podgrijavanje i toplo posluzivanje (lzvor: HACCP vodic za
ugostitelje)



Tablica 17 Prilog dijagramu tijeka: termicka obrada, hladenje, podgrijavanje i toplo posluzivanje 1 (I1zvor: HACCP

vodi¢ za ugostitelje)

Naéin Postupak Temperatura (*C) Vrijeme
Termicka obrada- veliki komadi mesa i ribe
KUHANJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade kuhanjem
PECENJE Hrana koja zahtjeva postupak termitke obrade pefenjem Minimalno 73 (u sreditu namimice)
PIRJANJE Hrana koja zahtjeva postupak termi¢ke obrade pirjanjem izmjereno tijekom 30 sekundi
PRZENJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade prizenjem
Termiéka obrada- mali kemadi mesa, ribe i ostalo

KUHANJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade kuhanjem Minimalno 73°C
PECENJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade pefenjem vizualno vidljivi znakovi kljuanja, vrenja, boja
PIRJANJE Hrana koja zahtjeva postupak termiéke obrade pirjanjem sokova, standard veli¢ine u odnosu na proces
PRZENJE Hrana koja zahtjeva postupak termicke obrade prZzenjem termicke obrade

BRZO HLADENJE

BRZO HLADENJE

Hladenje- drugi nacini

Hrana koju je potrebno brzo ohladiti nakon termitke obrade

Hladenje- uredaj za brzo hladenje (Scker, blas

Hrana koju je potrebno brzo ohladiti nakon termiCke obrade

Do 60 Maksimalno 30 minuta
Od 60 do 10 Maksimalno 4 sata
Od 10 do Maksimalno 6 (ukupno)
zahtjevane
temperature
t chiller)

Tablica 18 Prilog dijagramu tijeka: termicka obrada, hladenje, podgrijavanje i toplo posluzivanje 2 (I1zvor: HACCP

Nacin

HLADNO

TERMICKA OBRADA
(kao termitka obrada
mali komadi mesa,

vodic¢ za ugostitelje)

Postupak

€uvanje na hladnom

Hrana koja zahtjeva Cuvanje na hladnom do ponovne
termicke cbrade

Podgrijavanje

Hrana koja zahtjeva ponovijeni postupak termike obrade

Temperatura (°C) Vrijeme
Prema zahtjevima
navedenim u Opisu 24 sata

proizvoda

ribe i ostalog)
PODGRIJAVANJE | Hrana koja zahtjeva ponovijeni postupak termicke obrade
Pojedinatne porcije
PODGRIJAVANJE | Hrana koja zahtjeva penovljeni postupak termicke obrade Minimalno 73 (u sredidtu namimice)
ostalo izmjereno tijekom 30 sekundi
¢uvanje na toplom
TOPLO Hrana koja zahtjeva Cuvanje na toplom do postupka Minimalno 65
posluzZivanja (u sredistu
namimice)
PosluZivanje
TOPLO Minimalno 65
(topli stolowi i PosluZivanje prema zahtjevanom femperatumom rezimu (u sredistu
posude za juhe) namimice)
A LA CARTE PosluZivanje prema zahtjevima DHP i DPP
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Tablica 19 Nadzor nad KT/KKT: termicka obrada, hladenje, podgrijavanje i toplo posluZivanje (lzvor: HACCP

vodic¢ za ugostitelje)

KT/IKKT NADZOR
PROCEDURE UCESTALOST ODGOVORNA KOREKTIVNA
POSTUPAK OSOBA MJERA
Pratenje temperature Na kraju termicke Sef kuhinje ili Korekcija temperature i
Termicka KKT umjerenim mjernim uredajem i | obrade(Evidencija osobe koje on trajanja termitke obrade
obrada vodenje evidencije pracenja KKT Termitka | odredi do postizanja zahtjevanih
veliki komadi obrada veliki komadi parametara
mesa i ribe mesa iribe )
Pracenje temperature Na kraju termicke Sef kuhinje ili Obavijestiti Sefa kuhinje.
Hladenje KKT umjerenim mjermnim uredajem i | obrade i nakon 6 sati osobe koje on Snizavanje temperature
drugi naéini vodenje evidencije hladenja (Evidencija odredi hladenja ili smanjivanje
pracenja KKT Hladenje sloja hladene namirnice
hrane) do postizanja zahtjevanih
parametara
Pratenje temperature Dva puta dnevno Sef kuhinje ili Obavijestiti Sefa kuhinje.
Cuvanje na KT umjerenim mjemnim uredajem i | (Evidencija temperature | osobe koje on Hranu uskladistiti u drugi,
hladnom vodenje evidencije u rashladnim odredi temperaturom
uredajima) odgovarajuci uredaj
Pracenje temperature Na kraju termicke Sef kuhinje ili Korekcija temperature i
Podgrijavanje | KKT umjerenim mjermnim uredajem i | obrade(Evidencija osobe koje on trajanja termitke obrade
ostalo vodenje evidencije pratenja KKT Termitka | odredi do postizanja zahtjevanih
obrada veliki komadi parametara
mesa iribe )
) Pratenje temperature Neposredno po Sef kuhinje ili Obavijestiti Sefa kuhinje.
Cuvanje na KT umjerenim mjermnim uredajem i | izlaganju hrane i jos 2 osobe koje on Hranu podagrijati ukoliko
toplom vodenje evidencije puta tijekom izlaganja odredi nije bila ve¢ podgrijavana
(Evidencija temperature ili ukloniti sa stola
¢uvanja na toplom)
Pracenje temperature Neposredno po Sef kuhinje ili Obavijestiti Sefa kuhinje.
PosluZivanje | KT umjerenim mjermnim uredajem i | izlaganju hrane osobe koje on Hranu ukloniti sa toplog
vodenje evidencije (Evidencija temperature | odredi stola.

TOPLI STOL

5. Zakljucak

¢uvanja na toplom)

Zahvaljuju¢i HACCP sustavu izloZenost riziku je svedena na minimum, smanjena je

vjerojatnost konzumiranja zdravstveno neispravne hrane,

higijena je podignuta na

prihvatljivu razinu, kvaliteta usluge je podignuta, te se smanjuju troskovi. Svakako je poZeljno

za svaki restoran ili ugostiteljski objekt koji se bavi prodajom prehrambenih proizvoda,

ovisno o kategoriji rizika kojoj pripada, da se pridrzava pravila koja su navedena u vodicu

dobre higijenske prakse za ugostitelje i HACCP-ovom vodicu za ugostitelje. Ukoliko su uveli

HACCP u svoje ugostiteljske objekte, kontrolom inspekcije koja je nadlezna za to podrudje,

moraju se pridrzavati svih to¢aka navedenih u vodicima.
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