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Uvod u HACCP

Sta je HACCP?

Opasnost
Analiza
Kontrola

Kriti¢nih
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Tacaka

Haccp je sistematic¢an pristup identifikaciji opasnosti i rizika u postupanju sa
namirnicama, a koji pruza jasne metode utvrdivanja nacina kontrole tih rizika

. HACCP je medunarodni sistem za prehrambenu sigurnost sigurnost odreden od
strane medunarodne komisije za sve standarde o hrani (CODEX Alimentarius) sa sjeditem
u Rimu.

- Osnhovan je 1961. godine od strane dvije organizacije Ujedinjenih naroda FAO (Food
and Agriculture Organization-Organizacija za hranu i poljoprivredu) i WHO (World Health
Organization)-Svjetska zdravstvena organizacija.

. Codex Alimentarius u doslovnom prijevodu s latinskog znaci "“ZAKON O HRANI",
Obuhvata niz op¢ih normi i posebnih normi za sigurnost hrane (CODEX STANDARDS) diji je
cilj zastita zdravlja potrosaca i osiguravanje postenih postupaka u trgovini hranom.

Povjerenstva Codex alimentarius Cine clanice 172 drzave.

Sve ove drzave uCestvuju u stvaranju Codexovih normi i vrio
Cesto ih prijenjuju na nacionalnom ili regionalnom nivou.
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HACPP i Codex alimentarius

Zadatak HACCP sistema je da provodi i podrZava razradu i uspostavu definiciia i zahtijeva
za proizvodnju sigurne hrane. HACCP pomaze u uskladivanju ovih definicija i zahtjeva i na
taj nacin olakSava medunarodnu trgovinu.

Kod stavijanja hrane u promet moraju biti obezbjedeni sljedeci uslovi:

1. Hrana koja se stavlja na trzite ili se izvozi mora biti sigurna.
2. Hrana ne smije prenositi organizme koji uzrokuju bolesti.

Kako bi se omogucili uslovi za ispunjavanje ova dva osnovna uslova prije stavljanja
hrane u promet, mora postojati sisitem koji ¢e to obezbjediti i koji ¢e biti validan i
priznat u svih 172 zemlje Clanice Povjerenstva Codex alimentarius.

Ovaj vaZan zadatak je povjeren HACCP-u.
HACCP | EVROPSKA UNIJA

Clan 5 EC Uredbe 852/2004 Evropskog parlamenta i Vijeca o higijeni prehrambenih proizvoda
zahtijeva da svi operatori koji se bave hranom uspostave, implentiraju i odrZzavaju procedure
bazirane na HACCP principima.

DrZave Clanice “higijenski paket” primjenjuju od 01. januara 2006. godine, Sto znaci da svi koji
posluju s hranom moraju imati obavezne interne sisteme samokontrole zasnovane na HACCP
pincipima.

Pod nadzorom je sva hrana za ljude i Zivotinje, u svim stadijima

"OD POLJA DO STOLA”

HACCP U BiH

Ministarstvo Vanjske trgovine i ekonomskih odnosa BiH, na
osnovu Zakona o hrani ("SI. Glasnik BiH” 50/04" kao i Zakona
0 veterinarstvu (“Sl. Glasnik BiH” 34/02, donijelo je odluku da
¢e do kraja 2006. godine HACCP postati zakonska obaveza za
cijeli prehrambeni lanac.
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Donosenjem Pravilnika o higijeni hrane (“Sl. Glasnik BiH br. 04/13") HACCP postaje
OBAVEZAN SISTEM SAMOKONTROLE.

HACCP je sistem koji se sastoji od dvije

osnovne komponente: HA i CCP

HA predstavlja analizu rizika, odnosno identifikaciju opasnostiu svakoj fazi proizvodnje
hrane i procjenu njihove Stetnosti po ljudsko zdravlje

CCP (kriti¢ne kontrolne tatke) predstavlja postupke u proizvodnji kojima se mogu sprijeciti
ili eliminisati rizici po sigurnost hrane ili se njihov utjecaj svesti na prihvatljiv nivo.

HACCP je?

Hazard Analisis and Critical Control Coints

o HACCP je sistem analize opasnosti i kontrole kriticnih tacaka
o HACCP je sistem samokontrole za osiguranje zadravstvene ispravnosti hrane.

o HACCP je prevencija opasnosti u procesu proizvodnje

e HACCP je fleksibilan sistem koji se prilagodava svim vrstava proizvoda u svakoj
karici lanca proizvodnje, distribucije i rukovanja hranom.

e HACCP-a je KLJUC u upravljanju: procesima, opasnostima i osobljem.

e HACCP je naucno zasnovan

HACCP nije neovisan program. HACCP je dio razliitih sistema kontrola koje ukljucuju i provodenje
univerzalnih procedura. Kontrole i procedure se obavijaju radi kontrole opSih uslova i okruzenja
proizvodnje i doprinose sigurnosti proizvoda.
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Opasnost je sve ono sto skodi ljudskom zdraviju, a moze se nalaziti u hrani

Namjena HACCP-a je sprije€iti u proizvodnii unos ili nastanak opsnosti za ljudsko zdravlje
(Stetne hemikalije, mikroorganizmi, njihovi toksini, paraziti | mehanicka onecis¢enja)

HACCP je naucno zasnovan i omogucava:

Identifikaciju i procjenu svih mogucih opasnosti fizickog, hemijskog ili mikrobioloskog
porijekla, u svim fazama procesa proizvodnje prehrambenih proizvoda.

Odredivanje mjera neophodnih za njihovu prevenciju i kontrolu.

Obezbjedivanije da te mjere budu uspjesno provedene na efektivan nacin.

TERMINOLOGIJA

Najvazniji termini sa kojim se susre¢emo pri implementaciji HACCP sistema su slijedeci:

o HACCP: Sistemski pristup identifikaciji, evaluaciji i kontroli hazarda, koji se odnose
na bezbijednost hrane.

« HACCP Plan: Pisani dokument koji opisuje formalne procedure pracenja HACCP
principa
HACCP Sistem: Rezultat implenetacije HACCP plana
HACCP tim: Grupa ljudi odgovorna za razvoj, implenetaciju i odrZzavanje HACCP
sistema.
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PREDNOSTI PRIMJENE HACCP SISTEMA SU:

Reducira bolesti izazvane hranom

. Ispunjava zahtijeve zakonske regulative i efikasiniji ins
Efektivniji i efikasniji rad prehrambenih preduzeca
Povecava konkurentnost preduzeca na trzistu
Omoguéava efikasno usvojenje novih tehnologija i proizvoda i povecava profit

M L g

Bolja
reputacija

Smanjenje
troSkova
LAB. analiza

FORMULA ZDRAVSTVENE BEZBIJEDNOSTI HRANE
preduslovni programi (PRP) + zdravsveno ispravna hrana (HACCP)

PRP- preduslovne programe cine:

DPH- dobra higijenska praksa

DPP- dobra proizvodna praksa

SOP- standardne operativne procedure

SSOP- standardni sanitacijski operativni procesi

5|



HACCP i ISO

HACCP i ISO su kompatibilni jer zadovoljavaju zahtijeve ku
1SO sistem daje okvir HACCP sistemu jer time organizacija
zadovoljenje:

1. ZAHTIJEV KUPCA

2. SMANJENJE TROSKOVA )
3. STALNO POBOLISANJE TJ. USAVRSAVANJE

ZASTO HACCP ?

pca i zakonsku regulativu.
sti¢e mogucnost tj. Uvida u

HACCP TRAZI:

1.DOSLJEDNU — STANDARDIZIRANU PROIZVODNJU
2.MULTIDISCIPLINARNI PRISTUP

3. TEMELNO NAUCNO ZNANJE




HACCP | ZDRAVSTVENO ISPRAVNA HRANA

je zdravstveno ispravna hrana?

STANJE U KOJEM STE ZASTICENI OD RIZIKA, OPASNOSTI ILI POVREDA ILI IH NECETE
NANIJETI ILI PROUZROKOVATI

HACCP- pomaze izgraditi sistem osiguranja zdravstveno ispravne hrane

71




HIGIJENA | ZDRAVSTVENA ISPRAVNOST
HRANE

HIGIJENA prestavlja sve uslove i mjere koji su potrebni za osiguranje zdravstvene
ispravnosti i prikladnosti hrane u svakoj fazi prehrambenog lanca.

ZDRAVSTVENA ISPRAVNOST je sigurnost da hrana nece nastetiti potrosacu prilikom
pripreme ili konzumacije u skladu sa njenom namjenom.

VAZNOST HACCP-a U UPRAVLIANJU ZDRAVSTVENOM ISPRAVNOSCU
HRANE

HACCP OSIGURAVA:

Odluke temeljene na razmisljanju i najboljoj prosudbi
Transparenstnost i konzistentnost

NEPREKIDNO UNAPREDIVANJE

Izgradnja partnerstva

ZDRAVSTVENU ISPRAVNOST KOJA JE UGRADENA U PROIZVOD

Da bi se postigla zdravstvena ispravnost hrane potrebno je provesti sve propisane nivoe
higijenskih mjera.

PRVO primjeniti op¢a nacela higijene hrane u skladu sa odredbama Codexa.

Dodatni higijenski zahtijevi za odredene prehrambene sektore opisani su posebnim
Kodovima za proizvodnju ili u Higijenskoj praksi.

Postovati zahtjeve propisane zakonskom regulativom _ koji Cine temelj za dobru
Proizvodnu praksu u dobru Higijensku praksu.
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ZASTO SE RAZVIO HACCP?

Qo?‘mw@“’or HACCP sistem, kojim se osigurava neskodljivost namirnica,
o prvi put su zajednicki primijenili vojska SAD-a, NAS-a i
2 fe = kompanija Pillsbury 1960. godine tokom istraZivanja u
-} k3 sklopu Ameritkog svemirskog programa.
2 3

Trebalo je osmisliti i razraditi postupke u toku proizvodnje kojima bi se mogla ukloniti
opasnost od rasta i razmnozavanja patogenih mikroorganizama i njihovih toksina u hrani.

Buduci da se analizom GOTOVIH proivoda to ne moZe postici uveden je HACCP.

Tradicionalna inspekcija ovisila je o provjerama na licu mjesta i uzimanju slucajnih uzoraka
FINALNIH proizvoda radi garantovanja zdravstvene ispravnosti.

Taj pristur je REAKTIVAN (radi se nakon proizvodnje i isporuke hrane), NIJE
PREVENTIVAN ( ne daje rezultate prije isporuke hrane) i zato je NEUCINKOVIT.

HACCP nacela su obaveza u svim prehrambenim sektorima u Evropskoj uniji, ali i u Bosni
i Hercegovini.

NEDOSTACI TESTIRANJA KONACNOG PROIZVODA

Kontrola je reaktivna, mjere se poduzimaju nakon nastanka problema

Potrebna je znatna stru¢nost za tumacenje rezultata

Testiranje moZze biti sporo

TroSkovi uzimanja uzoraka i analize mogu biti visoki

Rad kontrliSu naucnici u “dislociranim” laboratorijama i sigurno ne ukljuéuju sve
faktore

Primjenjuju se na samo jedan dio hrane

* Ne odnose se na sve potencijalne opasnosti

» Ogranien broj osoblja direktno umijeSan u zdravstvenu ispravnost.
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Prednosti primjene HACCP-a

e

203 Oy By s

HACCP sistem prevladava mnoga ogranicenja tradicionalnog pristupa kontroli
zdravstvene ispravnosti hrane
Prikupljanje i pregled dovoljnog broja uzoraka
(ukljuceni troskovi i vrijeme)
Kontrolni parametri se lako nadgledaju
Troskovi su manji jer je to dio postupka
Rad se kontroliSe na licu mjesta
Postojece i predviSene opasnostii rizici se mogu identificirati i otkloniti
Korektivhe mjere s epoduzimaju pri nastanku ozbiljnih problema, "PROAKTIVNO”
Osoblje je uklju¢eno u brigu o zdravstvenoj ispravnosti proizvoda

HACCP sistem ima potencijal za identificiranje svih razumno ocekivanih rizika, ¢ak i u
slu¢aju kada nije bilo prethodnih gresaka

Prednosti primjene HACCP-a

Pokazuje osvjestenost

Usredocuje resurse na kriti¢ne dijelove proizvodnje
UDOVOLJAVA ZAKONSKIM PROPISIMA

Pruza vece pouzdanje u ispravnost proizvoda
Smanjeni proizvodni gubici-skupa proizvodnja

POBOLJISANJE ODNOSA IZMEDU PRERADIVACA HRANE I INSPEKCIISKIH ORGANA, TE

PRERADIVACA I POTROSACA

HACCP
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/ principa HACCP-a

1. |Analiza rizika - identifikuje opasnosti koje bi se mogle sprijeciti kako bi se mogle
eliminisati ili svesti na prihvatljiv nivo. Rizici mogu biti bioloski kao Sto su mikrobi,
hemijski kao Sto su toksini i fizicki kao Sto su metalni fragmenti ili staklo.

2. Identifikacija kriticnih kontrolnih tadaka — Procesi se snime, naprave se
dijagrami procesa i na njima se odrede kontrolne tocke; tacke u proizvodnji hrane —
od ulaznih sirovina preko procesuiranja i otpremanja, do konzumiranja od strane
kupca — u kojima se potencijalni rizici mogu kontrolisati: kuhanje, pakovanje,
hladenje i detekcija metala

3. }Uspostavljanje kriti¢nih granica na kriticnim mjestimal — Potrebno je
oznaciti kriticne granice za ustanovljenu opasnost. Odnosno, potrebno je oznaciti
granicu koja razdvaja prihvatljivo od neprihvatljivog.

4. PPostupci nadzora - Uspostavljanje sistema nadzora zadatih kontrola i/ili
laboratorijsko ispitivanje, da bi se osigurala njihova tacnost.

5. [Korektivni postupci — postupci koje treba primjeniti ukoliko nadzor pokaZe da
kriticne kontrolne tacke nisu pod kontrolom.

6. Uspostavljanje procedure verifikacije — postupci za provjeru valjanosti HACCP
sistema. Uvodenje dodatnih testova ili paralelnih provjera da bi se osiguralo ispravno
djelovanje glavnih dijelova sistema prema predvidenim, standardima.

7. Priprema dokumentacije — Sistem dokumentacije koji tano biljezi detalje svih
operacija proizvodnje: tehnoloske aspekte (vrijeme, temperatura i mikrobioloSke
parametre), i licne odgovornosti radnika.
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OPASNOSTI

mikrobioloske, hemijske, fizicke

Virusi prenosivi namirnicama

si prenosivi namirnicama

Paraziti prenosivi namirnicama
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| Inkubacija 4-5 tjedan

|razne namirnice zarazene
| virusima




Neke Stetne bakterije u “minimaino tehnologki obradenim” namirnicama

“-= leria monocylogenes
yYarsinia Enterocolitica
Aserormonas Hydrophila

B.care
B subtilis ( toksican)
B licheniformis ( oksiSan )

sSalmonealla spp. E.coli ‘
q.nt-rop-xoqom | verotoksikoogent HUP)

V. parahemolyticus ‘
S. aureus

\ T botulinum A | proteclitient -'
| C perfrigens

Faktori kontrole £tetnih mikroorganizama u namirnicama

. Nadzor

. Rasprostranjenost mikroorganizama na pojedinim namirnicama i u
okoliSu

. Karakteristike mikroorganizama

_Kontrola &tetnih mikroorganizama u procesu uzgoja

. Svojstva namirnica

. Relacija medu mikroorganizmima

. Prerada namirnica

. Predvidanje ponasanja mikroorganizama u namirnicama

. Testiranje ponasanja mikroorganizama u namirnicama

(Challenge testovi)

10. Koritenje tehnologija “prepreka” u kreiranju proizvoda

11. Nadzor epidemije

12. Potrosacki lobi

[

oo~ bW
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Hemijske opasnosti

Stetne hemijske tvari u namirnicama:

7

2

3.

© © N

Ostaci pesticida

Ostaci veterinarskih lijekova

Ostaci sredstava za kontrolu glodavaca, insekata, ptica i sl,

(Rodenticidi, organofosforni insekticidi, organohlorni insekticidi,

karbamati, fumiganti I sl.)

Ostaci sredstava za pranje i dezinfekciju

(Kiseline, baze, soli, organohlorni dezinficijensi, povrsinske aktivne
tvari I dr. komponente koje se koriste za dezinfekciju)

Hemijska onecis¢enja iz okolisa

(PCBs, dioksini, Ziva, olovo, kadmij, radionukleidi nitrati nitriti i sl)
Mikotoksini

(Aflatoksini, trihoteceni, ohratoksini, fumonizini, patulin, zearalenone
i dr.)

Hemijske tvari iz materijala koji dolaze u dodir sa namirnicama
Neprimjerena upotreba aditiva

Prirodni toksini u namirnicama

Fizicke opasnosti

Fizi¢ke opasnosti u hrani dolaze u kontakt sa proizvodom usljed loma, trosenja ambalaze,
tokom manipulacije alatima, opremom, proizvodom ili ambalazom.

Fizitke opasnosti su predmeti koji mogu ugroziti zdravlje korisnika, a u normalnim uslovima
se ne nalaze u hrani.

Kao fizitku neistocu u hrani mozemo naci:

staklo, metal, kamenje, grancice, peteljke, lis¢e, drvo, nakit.

Strani predmet ne mora da izazove povredu ili bolest ali Ce izazvati
| nezadovoljstvo korisnika.

Kontrola fizickih necisto¢a je obavezna i provodi se:

Kroz tehnoloske postupke pranja i ¢is¢enja.

Standardizacijom neCisto¢a u namirnicama.

Laboratorijskim metodama za odredivanje koli¢ine necisto¢a u namirnicama i hrani.
Dogovorenim kvalitetom proizvoda s obzirom na fizicke necistoce.
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Opasnosti po zdravlje potrosaca od fizickoh necistoc¢a u
namirnicama

[ ]

Ostecenje sluznice usta i probavnog trakta

Ostecenje zuba

Poremecaj motorike, upalni procesi u crijevima i Zelucu

Gadenje-odbijanje hrane

PREDUSLOVNI PROGRAMI

OPSTI ZAHTIEVI ZA HIGIJENU HRANE:
ZA OBJEKTE

(projekt, izgradnja, dizajn, lokacija i veli¢ina objekta, prikladno za odrZavanje higijene;
osvjetljenje, ventilacija, odvodnja, temperatura, zastita od kontaminacije),

ZA PROSTORIJE
(podovi, vrata, zidovi, stropovi, odrtavanje higijene, kontaminacija, temperatura), za
prijevoz (CiS¢enje, spre¢avanje kontaminacije, temperatura, hladni lanac),

ZA OPREMU

(CiS¢enje, kontrolni uredaiji),

ZA OTPAD nastao u poslovanju s hranom,

ZA opskrbu s vodom,

ZA osobnu higijenu,

ZA hranu (prijem sirovina, kritna kontaminacija, Stetnici, temperatura, odmrzavanje),
ZA pakovanje i ambalaziranje hrane,

ZA termicku obradu,

ZA edukaciju (trening) osoblja

POSEBNI ZAHTJEVI ZA HIGJENU HRANE

za postivanje mikrobioloskih kriterija,

za pracenje temperature,

za odrzavanje hladnog lanca,

za uzorkovanje i analize,

za ostale postupke potrebne za postizanje ciljeva u svrhu osiguranja sigurnosti hrane
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SANITARNO TEHNICKI | HIGIJENSKI USLOVI KOJIMA MORAJU
UDOVOLJAVATI PROSTORIJE ZA PROIZVODNJU | PROMET HRANE

Opdi zahtjevi za objekte u kojima se hrana priprema i distribuira

OBIJEKTI U KOJIMA SE POSLUJE S HRANOM MORAJU BITI CISTI, ODRZAVANI I U

DOBROM STANJU.

Projekt, izgradnja, lokacija i veliCina objekta u kojemu se posluje s hranom moraju biti takvi

da:

omoguéuju odgovarajute odrzavanje, Ciscenje, dezinfekciju, da sprecavaju ili
smanjuju kontaminaciju putem zraka, osiguravaju odgovarajuci radni prostor koji
omogucuje higijensko obavljanje svih poslova;

spre¢avaju nakupljanje necistoce, doticaj s otrovnim materijalima, unoSenje Cestica
u hranu i stvaranje kondenzacije ili nezeljene plijesni na povrsinama;

omogucuju dobru higijensku praksu pri rukovanju hranom, ukljucujuci zastitu od
kontaminacije te, narotito, suzbijanje Stetocina;

Zahtjevi za opremu u objektima u kojima se priprema i distribuira hrana

Svi predmeti, pribor i oprema s kojima hrana dolazi u dodir moraju: biti ucinkovito
ocis¢eni i prema potrebi, dezinficirani.

Cigéenje i dezinfekcija se moraju obavljati dovoljno Cesto da se izbjegne svaka
opasnost od kontaminacije;

Oprema treba biti izradena od materijala koji se lahko odrzavaju, a sama oprema
mora zadovoljavati standarde u dizajnu koji omogucavaiju lagan pristup svim
dijelovima, i bezbjedno Ciscenje.

Sva oprema mora biti u tako odrzavana i u tako dobrom stanju da se opasnost od
kontaminacije smanji na hajmanju mjeru;

Oprema u kuhinji mora biti postavljeni tako da omogucuju odgovarajuce Ciscenje
svih dijelova opreme i okolnog podrucja.
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CISCENJE

Jedan od preduslova koji ima za svrhu ocuvanje zdravstvene ispravnosti hrane je
odrzavanje Cistoce.

Netisto¢a pogoduje rastu i razmnozavanju mikroorganizama od kojih mnogi mogu biti
uzrocnici zaraznih bolesti.

Pravilnim odrzavanjem Cisto¢e smanjujemo broj mikroorganizama na prihvatljivu razinu.

Pribor, oprema i povrsine koje dolaze u kontakt sa hranom kao i prostori u kojima se hrana
priprema moraju se odrZavati u Cistom stanju.

To podrazumijeva redovito cis¢enje, pranje i dezinfekciju. Prilikom ciScenja potrebno je
koristiti zastitnu opremu kao Sto su gumene rukavice, pregaca, vodootporna obuca i sl.
VAZNO JE DA SE POSTUPAK CISCENJA IZVEDE NA ISPRAVAN NACIN.

POSEBNU PAZNIU TREBA OBRATITI CISCENJU OPREME I UREDAJA KOJI SE MOGU
RASTAVITI.

Potrebno je pridrzavati se uputa proizvodaca o nacinu rastavljanja opreme i uredaja i/ili o
specifi¢tnom nacinu higijenskog odrzavanja.

SREDSTVA ZA ODRZAVANJE HIGIJENE

Prema osnovnoj podjeli, hemijska sredstva za CiScenje dijele se na deterdZente i
dezinficijense.

DeterdZenti su hemijska sredstva koja se koriste za uklanjanje masnoca, nefistoca i
ostataka hrane, a djelomi¢no mehanicki uklanjaju i mikroorganizme.

Dezinficijensi su hemijska sredstva koja unistavaju mikroorganizme.

Prije postupka dezinfekcije potrebno je sa predmeta i povrsina odistiti sve tragove
masnoca, nelistoca i ostataka hrane, dakle potrebno je prvo provesti postupak pranja.

Potrebno je slijediti upute proizvodaca sredstva o nacinu pripreme kako bismo ucinkovito
proveli postupak Cis¢enja, pranja i dezinfekcije.

PRETIERANA UPOTREBA DEFINCIFIJENASA MOZE IZAZVATI KONTRA EFEKAT
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DEZINFEKCIONA SREDSTAVA TREBA MIJENJATI POVREMENO RADI SPRIJECAVANIA

NASTANKA REZISTENTNOSTI

—ﬂti—':" _ i
Postupci pran]a i c:séenja

Hemjslemetode

IESN— — - - e

|

EMehan:éko uklanjanje nedistoc¢a podrazumijeva Cetkanje, struganje,
‘metenje,brisanje i sl. Predstavlja po¢etnu tacku u procesu ¢iséenja, pranja i
‘dezinfekcije. Kako bi proces pranja i dezinfekcije bio uspje$an, obvezno je
provodenje mehani&kih metoda koje omoguéuju uklanjanje grubih necistoca
‘u kojima mogu biti prisutni mikroorganizmi.

anjena fizikalnih metoda podrazumijeva koristenje temperature,
isusivanja, pritiska i zracenja. U ugostiteljskoj djelatnosti najcesce se koristi
‘povisena temperatura koja smanjuje broj mikroorganizama, a koristi se kao
‘povisena temperatura vode prilikom pranja iii kao povisena temperatura
‘povrsina prilikom peglanja.

F’nmjena hemijskih sredstava (deterdenti, dezificijenti) koja omogucuju
adekvatno odrzavanje Cistoce.
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Sredstva i pribor za Ciscenje drzati u zasebnom prostoru, odvojeno od prostora
za rad s hranom.

Proces Ci$¢enja uvijek se odvija od ¢istog dijela prema necistom dijelu, kako bi se sprijecila
mogucnost kontaminacije prostora, pribora i opreme.
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KONTROLA PRISUTNOSTI STETNIKA

Kontrola Stetnika u objektima koji proizvode i distribuiraju hranu iznimno je
vazna s obzirom da su Stetnici prenositelji uzroCnika zaraznih bolesti, a takoder
izazivaju oStecenja hrane i prostora u kojem se hrana proizvodi, priprema i
distribuira.

Opcenito govoredi, Stetnici su Zivotinje, ptice ili insekti koji mogu zagaditi hranu
direktno ili indirektno.

Najcesci stetnici koji mogu ugroziti zdravstvenu ispravnost hrane jesu:

glodavci; Stakori i miSevi,
mubhe i letedi insekti,
zohari,

mravi,

ptice,

Zisci i drugi kukci.
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Opasnosti vezane uz stetnike:

bakterije kojih su Stetnici prenositelji,
tijela Stetnika, jajasca, dlake, izmet i sl.,
hemijska sredstva npr. sredstva koristena
kao mamci za Stetnike.

Kontrolne mjere za suzbijanje Stetnika

Kontrolne mjere za suzbijanje Stetnika
Objekt mora biti izgraden na nacin da se onemogucdi prodor stetnicima.

Navedeno se moZe postici na sljededi nacin:

postaviti mreze na ventilacijskim otvorima,

zatvoriti mrezama i zvonima sifona odvodne kanale i druge otvore kroz koje bi
Stetnici mogli prodrijeti u objekt,

podove, zidove, krovove, vrata i prozore koii se otvaraju drtati u dobrom stanju bez
ostecenja i otvora.

NADZOR PRISUTNOSTI STETNIKA OD STRANE ZAPOSLENIKA

Sastoji se iz vizualne detekcije Stetnika koju provode educirane i obucene osobe u samom
objektu.
1. Detekcija insekata:

pracenje pojave uginulih insekata i dijelova skeleta koji se odbacuje prilikom
sazrijevanja insekta,

pracenje pojave tivih insekata na mjestima potencijalnih skroviéta,

pracenje pojave insekata na lovkama (elektri¢ni uredaji, liepljive lovke),
pojava malih tunela i rupica na pakiranjima hrane.

2. Detekcija glodavaca:

prisutnost izmeta,

pojava oglodanih pakiranja hrane,

pojava rupa u zidovima,

pronalazak gnijezda u skladistima ili hrani (u vre¢ama brasna i sl.),

pojava specificnog mirisa u pojedinim prostorijama, koji ukazuje na prisutnost
glodavaca,

pojava miSeva i Stakora u objektu.
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DDD mjere provoditi redovno u skladu sa Zakonom o zastiti stanovniétva od zaraznih
bolesti ("SluZbene novine Federacije BiH", broj 29/05)

Pravilnik o nacinu obavljanja obvezne dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije ("Sluzbene
novine Federacije BiH", broj 81/14)

UGOVORNI IZVOBAC DDD MJERA

e Voditelji obJekta odgovorni su za odabir kompetentnog izvodaca (pravna ili fizitka
osoba) koji ¢e saciniti plan i program provodenja mjera za suzbijanje Stetnika.

» Osobe koje koriste sredstva za suzbijanje Stetnika ista moraju upotrebljavati na
nacin da ne dode do zagadenja hrane i okoliéa.

WMMWMp

Mmpm&niMUMrnaﬁ&m
mikroorganizmima | prisustvo Stetnih insekata | $tetnih glodavaca,
utvrditi stupanj infestacije i nastaiu Stetu,

odrediti vrstu uzroénika Stete i odrediti mjere s kojima e se
MMMEMIMM
mikroorganizmi, Stetni insekti i $tetni glodavci,

utvrditi »kritiéne tolkee, odnosno ekoloske nide, hranilidta i
nastale stete.

napisati preporuke za edukaciju osoba (osoblje mora znati
prepoznati Znakove prisutnosti Stetnika | poznavanje akcija koje
mMMmmmM;MMumw
mmwimmimm),

wmnmmummm
wm&mﬂmmmm
mjera.

Popis prihvatijivin pesticida s kopma ¢e se obraditi povrSina,
prostor ili objekt.

shemu objekta na kojoj se oznaéavaju mjesta na koja se
Postavijaju sredstva i mjesta na kojima su uofeni tragovi itetnika,

MMMMMIMW

mjera,
m.
prmdmmmazammm

nﬁthﬁam.MMMl\ﬁe
myere opreza, zastitu osoba, prostora, objekta i okolida,
mmmm(mmmnm
myere).

prosuditi uspjeh intervencije izvidom i sustavnim praéenjem
(M)temummm“mzam

MMEW;WMMu
objektima koji posiuju s hranom. 23«




DEZINFEKCIJA (svakih 30 dana)
DEZINSEKCIJA (svakih 90 dana)
DERATIZACIJA ( 2 x godisnje)

Prilikom provodenja mjera za kontrolu Stetnika, moraju se obuhvatiti svi
prostori objekta:

prostori za skladiStenje hane,

prostori za skladiStenje sredstava za Cis¢enje i dezinfekciju, raznog inventara i slicno,
kotlovnice,

praonice rublja,

podrumski prostori,

prostor kuhinje,

prostor namijenjen smjeStaju kontejnera za otpad,

kanalizacijski sustav.

Kvalitetno proveden sistem nadzora kriti¢nih mjesta omogucava:
» akcije ograniCenog opsega s racionalnom upotrebom sredstava, unosenje
neznatnih koli¢ina Stetnih tvari,
* lako i pravodobno suzbijanje Stetnika (¢im se primijeniti i jedna jedinka Stetnika,
opasnost za sigurnost hrane je prisutna) i jednostavnu dekontaminaciju.
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/BRINJAVANJE OTPADA

organski otpad kao i ostali otpad mora se ucestalo uklanjati iz prostora u kojem se
rukuje s hranom,

posude za otpad moraju se nalaziti na svim mjestima gdje otpad i nastaje, a moraju
biti s poklopcem,

pedala na posudama za otpatke obvezna je kako bi se izbjegao kontakt ruku s
poklopcem posude za otpad,

spremnici za otpad, koji se koriste za odlaganje otpada do konacne

dispozicije, trebaju imati dobro prijanjajuce poklopce koji se moraju drzati
zatvorenim te moraju biti od materijala koji se lako pere i dezinficira,

odlaganje otpada smjeSteni izvan prostora u kojem se rukuje hranom i prostora za
prijem hrane,

otpad, kao Sto su kartoni i papiri, ne treba biti odloZen u zasebnoj prostoriji, ali mora
biti izdvojen od hrane i na nacin da ne predstavlja rizik od unakrsnog zagadenja
hrane,

ADEKVATNIM UKLANJANJEM OTPADA SPRIJECAVA

SE PRODOR STETNIKA!
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LICNA HIGIJENA

LiCna higijena uposlenika je osnovna mjera kojom se postize higijena procesa i zdravstvena
ispravnost hrane i sigurnost korisnika usluga.

Osoblje, bez iznimke, mora prati ruke prije pripremania hrane bududi da je to jedan od
najboljih nacina sprie¢avania Sirenja mikrooraanizama koje uzrokuju trovanije hranom.

» Osoblje mora nositi Cistu radnu odjeéu tokom rada s hranom.
Osoblje se mora presvudi u Cistu radnu odjecu prije pocetka rada u za to
odredenom i osiguranom garderobnom prostoru i ne nositi radnu odjecu izvan
podrucja pripreme hrane.

 Radna odjeca treba biti svijetle boje (radi lak$eg uo¢avanja prljavstina)
izradenu od prirodnih materijala.

* Osoblje mora biti svjesno kada je nuzno da se upotrijebljena radna odjeca
zamijeni Cistom.

* Radna odjeca se odrZava iskuhavanjem i peglanjem.

Prilikom rukovanja s hranom ne smije se piti, jesti ili Zvakati Zvakacu gumu.

Zabranjeno je pusenje u prostorijama za pripremu hrane.

Treba izbjegavati dodirivanje kose, lica ili nosa...

Uposlenici koji boluju od dijareje (proljeva), povracanija, koji imaju

povisenu temperaturu, upalu gria, curenje nosa ili o¢iju te rane ili ozljede na koZi, duZni su

0 tome obavezno obavijestiti nadredenoga prije ulaskau prostor za pripremu hrane.

Obavezno je iskljuciti takvu osobu iz direktnog kontakta s hranom.
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Dobra je praksa imati odredenu kolicinu Ciste radne odjece ili pregaca za
jednokratnu upotrebu za posjetitelje, primjerice za osoblje zaduZeno za odrzavanje,
za inspektore i sl.

Dobavljaci hrane ne smiju ulaziti u kuhinjski prostor.

Servisiranje uredaja i opreme se mora obavljati izvan radnog vremena kuhinje.
Uposlenici koji rade u kuhinji moraju imati obavljen zdravstveni pregled na
kliconostvo.

Nokti moraju biti kratko podrezani i uredni, a ne smiju biti dugacki i lakirani.

Umjetni nokti nisu dopusteni kod djelatnika u kuhinji.

* Nije dozvoljeno noSenje satova, ukrasa i nakita prilikom pripreme hrane, ne

samo zbog mogucnosti nakupljanja prijavstine ispod istih, ve¢ i zbog moguénosti
ispadanja sitnih dijelova u hranu.

Upute za pranje ruku

Vazno je da sve osobe koje rade s hranom peru ruke na ispravan nacin:

prije oblacenja radne obuce,

pri ulasku u podrucje rukovanja hranom, npr. nakon pauze 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 ciS¢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 ¢éetkice 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 ubrusima za jednokratnu upotrebu.

Zadnja faza pranja ruku je DEZINFEKCIJA RUKU

VP P
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Pravilno pranje ruku je od posebne vainosti u
sprje€avanju prenosenja Stetnih
mikroorganizama s ljudskih ruku na hranu,
radne povrsine, opremu. UVIJEK KORISTITI TECNI
SAPUN | PAPIRNE UBRUSE!!!

Upotreba jednokratnih rukavica
Koristenje jednokratnih rukavica sluZi za sprjetavanja krizne kontaminacije samo ako
se pravilno i namjenski koriste.

Prije upotrebe jednokratnih rukavica ruke se moraju dobro oprati.

Potrebno je mijenjati rukavice:

pri promjeni radnog procesa,

nakon rada sa sirovim mesom, piletinom, ribom,
prije rada s termicki obradenom hranom,

prije rada s hranom spremnom za jelo (sir, naresci),
nakon dodirivanja spremnika za otpad.

Rukavice se moraju baciti nakon svake uporabe.

Zabranjeno je ponovno koriStenje ve¢ upotrebljenih rukavica.
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ZDRAVSTVENO STANJE ZAPOSLENIKA

Zabranjuje se zaposlenicima ulaz i rad u prostore u kojima se odvija proces rada s
hranom:

koji boluju od zaraznih bolesti prenosivih hranom,

za koje se sumnja da su oboljeli od istih i koji su klicono$e (nosioci uzro¢nika)
zaraznih bolesti koje se prenose hranom.

U sluéaju sumnje ili dokaza o postojanju zdravstvenih smetnji, poslodavac mora
doti¢nog zaposlenika uputiti lijecniku.

Zaposlenici koji sudjeluju u procesu rada s hranom osobno su odgovorni da u
slu¢aju zdravstvenih smetnji poslodavca obavijeste o svom zdravstvenom stanju.

Zdravstvene smetnje kod kojih je potrebno zaposlenika ukloniti iz procesa rada s hranom ili
ga uputiti na drugo radno mjesto jesu:

dugotrajno kasljanje,

dugotrajno kihanje,

povracanje,

proljev,

bolovi u trbuhu i ostale tegobe probavnog trakta,

gnojne promjene na kotji, gnojne rane, ozljede koze i sl.,iscjedak iz usiju, ociju ili
nosa, zdravstvene tegobe respiratornih organa.

nakon kihanja

EDUKACIJA OSOBLJA

Svaki zaposlenik na radnom mjestu u radu s hranom od pripreme do
posluZivanja mora imati znanja za siguran nacin rada sa hranom.

Redovite edukacije propisane su Zakonom o zastiti stanovnistva od zaraznih bolesti
("Sluzbene novine Federacije BiH", broj 29/05) i predvida opseg i teme koje je potrebno
savladati. Uz to, u skladu sa Zakonom o hrani (br. 50/04) i Pravilniku o higijeni hrane (br.
04/13) za provodenje preventivne samokontrole higijenskih postupaka u radu sa hranom
po nalelima HACCP-a, potrebno je provoditi internu edukaciju, minimalno jednom

godisnije.

Svaki objekat treba imati godisnji plan obuke zaposlenika te voditi evidenciju o provedenoj
edukaciji.

Isto treba arhivirati za potrebe provjere provedbe tokom internog nadzora odnosno
verifikacije HACCP plana i za potrebe dokazivanja provedbe kod nadzora sanitarne
inspekcije.
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DOBRA PRAKSA U POSLOVANJU S HRANOM

NABAVA, DOSTAVA | ZAPRIMANJE HRANE

Narucivanje hrane
Ovisno o jelovniku i jelima koja se nalaze u ponudi, bitno je unaprijed procijeniti kolic¢ine
pojedinih sirovina koje su potrebne za pripremu hrane u odredenom vremenskom periodu.

Na ovaj se nacin osigurava optimalna koli¢ina zalihe uskladidtenih sirovina u objektu.
Ovisno o koli€ini preostalih zaliha, hrana se narucuje tako da uvijek imamo optimalnu
koli¢inu.

Dobavljaci hrane

Prilikom odabira dobavljaCa preporuka je da isti mora zadovoljiti odredene kriterije:
registriran za svoju djelatnost,

skladisti, pakira, transportira i rukuje s hranom na nadin koji'¢e ofuvati zdravstvenu
ispravnost,

uz hranu dostavlja i svu propisanu dokumentaciju (dostavnica, potvrda o zdravstvenom
stanju posiljke, za hranu Zivotinjskog porijetla koja se otprema prijevoznim sredstvom u
unutraSnjem prometu ili ovjera ovladtenog veterinara na otpremnici),

ima sistem samokontrole,

da je garant kvalitete za svoje usluge.

Zaprimanje hrane

Kako bi se objekt osigurao da zaprima zdravstveno ispravnu hranu koju koristi kao polaznu
«sirovinu» u pripremi jela, na samom je prijemu potrebno pratiti odredene parametre koji
osiguravaju samu zdravstvenu ispravnost hrane.

Dostavljaci ne bi trebali ulaziti u kuhinjske i skladi$ne prostore.
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Opce stanje prijevoznog sredstva (Eistota, robno susjedstvo hrane,
opremijenost mjeraima temperature). »

Omoguéen reZim
w prijevoza gdje je to pnikom prijevoza

Rok upotrebe.
Istaknuta deklaracja.
Namjenska ambalaZa.
Senzorska svojstva (boja, mins, izgled).
Odgovarajuca klasa, kvaliteta.
Temperatura hrane u dostavnom vozilu za hranu

: b koja zahtijeva
Radna zastitna odjece za djelatnika tijekom isporuke hrane.

Potvrda o zdravstvenom pregiedu posiljke proizvoda 3votinjskog
porijekia, koja se otprema prijevoznim sredstvom u unutrasnjem

PILECA PRSA '

"
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SKLADISTENJE HRANE

Prilikom skladistenja potrebno je pridrzavati se sljedecih uputa:

Rotirati hranu po principu «Prvo uskladisteno prvo upotrijebljeno»,

Redovito kontrolirati rokove trajanja hrane,

Ukloniti vanjsku ambalaZu prilikom skladiStenja hrane prije no 5to se hrana odlozi na
police, s obzirom da vanjska ambalaza moZe biti kontaminirana,

Rinfuzna pakiranja i prepakirana hrana trebaju biti uskladisteni u lako perivim
posudama i namjenskim kontejnerima s poklopcem,

Sacuvati originalnu deklaraciju i prepakiranu hranu oznaciti datumom prepakiranja.
Po potrebi prepakirati hranu iz originalnog pakiranja u namjenske posude ili
kontejnere,

Vidljivo oste¢ene i napuhnute (bombaza) konzerve ne smiju se koristiti te ih je
potrebno neskodljivo ukloniti,

Kod pojave plijesni ili insekata na uskladiStenoj hrani ista se ne smije koristiti te ju je
potrebno neskodljivo ukloniti,

Hrana se ne smije odlagati direktno na pod prostorije skladista i mora biti
odmaknuta od zida, hranu odlagati na police ili palete koje su izraZzene od materijala
koji se lako Cisti, pere i dezinficira.
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SKLADISTENJE SVJIEZEG VOCA | POVRCA

Svjeze voce i povrce skladisti se u ventiliranoj prostoriji ili u rashladnom
uredaju

Prilikom skladigtenja voca i povréa potrebno je pridrzavati se sljedecih uputa:
Prilikom skladi&tenja ukloniti vanjsku ambalaZzu prije nego Sto se odloZi na police ili u
rashladni uredaj, s obzirom da vanjska ambalaza moze biti kontaminirana.
Prepakirati u namjenske posude izradene od lakoperivog materijala.

Rotirati hranu po principu «Prvo uskladiSteno prvo upotrijebljeno», kako bi se
osiguralo da se uvijek prvo upotrijebi hrana koja je prva uskladistena.

Svakodnevno provjeravati znakove kvarenja te netkodljivo ukloniti trulo voce i povrce.
Svakodnevno provjeravati svjezinu i uklanjati vanjske listove sa zelenog povrca ukoliko
pozuti.

Ukoliko se voce i povrée skladisti u rashladnom uredaju, mora biti u zasebnom uredaju
kako bi se izbjegla mogucnost krizne kontaminacije.

34 |




SKLADISTENJE HRANE U RASHLADNOM UREDAJU

- Pojedine vrste hrane i sirovina zahtijevaju poseban temperaturni rezim skladistenja kako bi
se odrZala zdravstvena ispravnost, npr.:
- » hrana kojoj je na deklaraciji definisana temperatura skladistenja,

e hrana kojoj je na deklaraciji definisano da se nakon otvaranja mora skladistiti u
rashladnom uredaju,
ohladena termicki obradena hrana,
hladna predjela,

- e pripremljene salate.

Prilikom skladiStenja hrane potrebno je osigurati ispravnost uredaja za hladenie.
Potrebno je pridrZavati se uputa proizvodaca o ispravnom rukovanju s uredajima.
# Potrebno je redovito kontrolirati temperaturu rashladnih uredaja - najmanje 2
- puta dnevno, odnosno jednom u smjeni.

— | PRIJEDLOG ZA SKOLSKU KUHINJU : 2 X u 1 smjeni

» Ukoliko se temperatura rashladnih uredaja oéitava sa pokaziva¢a na/u samom

-~ uredaju, potrebno je redovito umjeravati isti pomocu umjerenog termometra.

e Iz praktiCnih razloga kontrole potencijalnog rizika kvara rashladnog uredaja tijekom
noci, pozeljno je temperaturu prvi put mjeriti ujutro na pocetku smjene, drugi put
na kraju smjene po zavr3etku posla. Tijekom radnog dana, koriétenje rashladnog
uredaja u procesu rada s hranom podrazumijeva i odgovornost djelatnika da reagira

= u smislu korektivne akcije ukoliko uo¢i neadekvatnu temperaturu rashladnog

uredaja
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RUKOVANJE HRANOM NA SIGURAN NACIN
KRIZNA KONTAMINACIA

Krizna kontaminacija dovodi do pojave bolesti koje se prenose hranom.

Hrana se moZe zagaditi mikroorganizmima (bakterijama, virusima, paraziti) iz razli¢itih
izvora tokom procesa pripreme ili skladiStenja hrane. SprjeCavanje krizne kontaminacije
vaZan je korak u prevenciji bolesti koje se prenose hranom.

Postoje tri glavna nacina kako dolazi do krithe kontaminacije:

1. s hrane na hranu,
2. s pribora na hranu,
3. s osoblja na hranu,

Preporuke za sprecavanje kriZzne kontaminacije od strane osoblja:

Prati ruke izmedu rukovanja s razlicitim vrstama hrane.
Rukavice za jednokratnu uporabu redovito mijenjati pri promjeni radnog procesa.

Koristiti rukavice za jednokratnu uporabu prilikom manipulacije s termi¢ki obradenom
hranom, prilikom pripreme hladnih predjela i zgotovljavanja hladnih salata.

Za pripremu lakopokvarljivih namirnica (kremasti kolaci, sladoled, dresinzi, majoneza i sl.)
koristiti rukavice za jednokratnu uporabu i zastitne maske za lice.

Izbjegavati dodirivanje lica, koZe i kose; ruke odmah oprati nakon takve radnje.
Izbjegavati brisanje ruku o radnu odjecu vec za to koristiti papirnate ubruse za jednokratnu
upotrebu.

Upotrebljavati iskljucivo Cisti i dezinficirani pribor i opremu koja dolazi u kontakt s hranom.

Manipulaciju s hranom spremnom za konzumiranje obaviti, kad god je to moguce,
adekvatnim priborom tj. izbjegavati direktan kontakt rukama.
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Preporuke za spreCavanje kriZne kontaminacije za postupak s
hranom

1.
2,
3.
4
3.

odvojeno skladistenje,

upotrebljavati zasebne radne povrsine, daske i pribor za obradu,

razliCite boje ili oznake pribora i opreme,

odvojeni prostor ili pripremnica u kuhinji,

izmedu razlicitih procesa temeljito ocistiti i dezinficirati radne povrsine, pribor i
opremu,

organizirati proces rada tako da se izbjegne krizanje Cistih i necistih puteva;

put hrane od niskog rizika ka visokom riziku - prijem, pred obrada, obrada i priprema
(topla, hladna), serviranje,

8. hranu koja je pripremljena za konzumaciju tokom ¢uvanja drZati pokrivenu, ako
postoji sumnja da je hrana spremna za konzumaciju dosla u kontakt sa sirovom
hranom, istu je potrebno neskodljivo ukloniti,

N o

ODMRZAVANJE HRANE

Ispravan postupak odmrzavanja hrane vazan je za sprecavanije rasta bakterija potencijalno
opasnih za zdravstvenu ispravnost hrane.

Hrana mora biti pazljivo odmrznuta prije termicke obrade.

Ukoliko je hrana nepotpuno odmrznuta, duze ée trajati i postupak termicke obrade.
Vanjska strana hrane moZe izgledati potpuno termicki obradena, medutim sredina moze
ostati sirova, Sto predstavlja rizik zbog mogucnosti preZivijavanja potencijalno opasnih
bakterija.

Prilikom odmrzavanja, meso peradi, ostalo meso, riba kao i ostale vrste hrane moraju se
odvojeno drzati, kako bi se sprijeila krizna kontaminacija.

JEDNOM ODMRZNUTU HRANU POTREBNO JE ODMAH UPOTRIJEBITI
11
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TERMICKA OBRADA HRANE

Prije termicke obrade hrane potrebno je:

Zagrijati opremu koja ¢e se koristiti za termicku obradu hrane.

Ako oprema nije prethodno zagrijana, postupak termicke obrade duZe Ce trajati.

Ne ostavljati i drzati sirovu hranu u blizini termicki obradene hrane, sirova hrana moze
sadrzavati patogene bakterije koje mogu u dodiru s termicki obradenom hranom na nju
preci i na taj nacin je kontaminirati (tzv. naknadna ili sekundarna kontaminacija).

HLADENJE HRANE NAKON TERMICKE OBRADE

Hladenje termicki obradene hrane vaZan je postupak za spreavanije bolesti koje se
prenose hranom.

Ako se termicki obradena hrana odmah ne posluZi gostu, potrebno je brzo je ohladiti i
Cuvati u zasebnom hladnjaku odvojeno od ostale hrane.

Sporo hladenje hrane uzrokuje brzi rast bakterija i predstavija potencijalnu opasnost.
Tijekom skladistenja, termicki obradenu hranu potrebno je zastititi folijom ili
odgovarajucim poklopcem.

Moramo biti sigurni da je prilikom hladenja u sredis§tu namirnice
postignuta temperaturi od +42C ili manja.

Postupak hladenja hrane

Termicki obradena hrana hladi se u tri faze:
Faza 1: do +60°C na sobnoj temperaturi (maksimalno 30 minuta),
Faza 2: brzo hladenje u rashladnom uredaju do +10°C u roku 4 sata,

Faza 3: brzo hladenje u rashladnom uredaju do +4°C za narednih 2 sata.
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sigurna.hrana@gmail.com
http://www.sigurnahrana.ba

Empowered lives.
el i

Ova publikacija izradena je u okviru projekta "Regionalni program lokalne demokratije na Zapadnom Balkanu (ReLOaD)"”
koii finansira Evropska unija (EU), a implementira Razvoini program Ujedinjenih nacija (UNDP) u BiH.




