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Vodi¢ dobre higijenske prakse i HACCP osnove za
subjekte u poslovanju hranom

1. UVOD

Sigurnost hrane predstavlja temeljni zahtjev u svakom segmentu poslovanja s hranom.
Subjekti u poslovanju hranom (SPH) odgovorni su za uspostavu i odrzavanje sustava koji
osigurava zdravstvenu ispravnost i kvalitetu hrane, bez obzira na vrstu proizvoda, opseg
poslovanja ili primijenjene tehnoloSke procese.

Ovaj Prirucénik dobre higijenske prakse i HACCP-a, izraden od strane Ministarstva
poljoprivrede Posavske Zupanije, pruza prakticne smjernice i alate koji omogucavaju
subjektima u poslovanju s hranom uskladivanje s vaze¢im zakonodavstvom Bosne i
Hercegovine, ucinkovitu provedbu dobre higijenske prakse, kao i primjenu HACCP sistema
u svakodnevnom radu.

Cilj ovog priru¢nika je osnaziti subjekte u poslovanju hranom da osiguraju sigurnost i
kvalitetu hrane koju proizvode, preraduju, distribuiraju ili posluzuju, te da na taj nacin zastite
zdravlje potroSaca i unaprijede profesionalne standarde unutar Posavske Zupanije.

Ljudi su klju¢ uspjeha u ugostiteljstvu i prehrambenoj industriji. Postupci i ponaSanja
zaposlenika mogu znacCajno utjecati na smanjenje ili povecanje rizika od bolesti koje se
prenose hranom. Stoga je razvoj kulture sigurnosti hrane, odnosno svijesti i odgovornog
ponasanja u svakom segmentu pripreme i posluzivanja hrane od presudnog znacaja. Kultura
sigurnosti hrane ukljuuje razmisljanje o higijeni i sigurnosti hrane pri svakom koraku
procesa, pravilnu osobnu higijenu zaposlenika, te organizaciju i dizajn prostora i procesa
pripreme hrane s ciljem minimiziranja rizika.

Priruénik je namijenjen svim subjektima u lancu prerade, distribucije i prodaje hrane.
Priru¢nik omogucava fleksibilnu primjenu i prilagodbu specificnostima poslovanja svakog
subjekta, s ciljem da procesi pripreme i rukovanja hranom budu sigurni, u skladu s
propisima i lako kontrolirani. Priru¢nik se sastoji od dva dijela:

1. Preduvjetni programi — osnovni higijenski i operativni postupci za ugostiteljske i
prehrambene objekte.
2. Nacela HACCP sistem - upravljanja rizicima i kontrolom kriti¢nih tacaka.

Ovim priru¢nikom Ministarstvo poljoprivrede Posavske Zupanije pruza praktican alat
kojim se olaksava primjena zakonskih zahtjeva o sigurnosti hrane, promice
profesionalnost i odgovornost u radu i osigurava kontinuirana zastita zdravlja
potrosaca u cijeloj Zupaniji.
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2. POJMOVI | DEFINICUE

Ovo poglavlje predstavlja sistemati¢an pregled osnovnih i naprednih termina iz oblasti
sigurnosti hrane. S obzirom da je razumijevanje definicija temelj u€inkovite implementacije
HACCP-a i preduvjetnih programa, svaka definicija detaljno je razradena s primjerima
primjenjivim za subjekte u poslovanju hranom.

2.1. Hrana i prehrambeni proizvodi

Hrana je svaka supstanca, preradena ili nepreradena, namijenjena ishrani ljudi. U SPH
praksi obuhvata: - svjezu i smrznutu hranu (meso, riba, povrée), - polupreradene proizvode
(tijesta, marinade, smjese), - gotovu hranu (pekarstvo, kuhana jela), - ambalazirane
proizvode, - pi¢a, vodu i led.

2.2. Opasnosti u hrani

BioloSke opasnosti: bakterije (Salmonella, Listeria), virusi, paraziti.
Hemijske opasnosti: pesticidi, deterdzenti, alergeni, tesSki metali.
Fizicke opasnosti: staklo, metal, plastika, drvo, dijelovi ambalaze.

Primjer: Fizicka opasnost — metalna opiljka u mljevenom mesu usljed neispravnog noza
masine.

2.3. Sljedivost

Sljedivost omogucéava SPH-u da prati porijeklo i tok proizvoda kroz sve faze:
dobavlja¢ » SPH > potrosac

2.4. Kultura sigurnosti hrane

Obuhvata: - ponaSanje zaposlenih, - edukaciju, - odgovornost menadzmenta, - svijest o
rizicima i poStivanju procedura.

“Sigurnost hrane pocinje od zaposlenika, a zavr§ava na stolu potrosaca.”

3. ZAKONODAVNI OKVIR

Zakonodavni okvir za sigurnost hrane u Bosni i Hercegovini zasnovan je na kombinaciji
domacdih propisa i harmonizovanih EU regulativa. Subjekti u poslovanju hranom (SPH)
obavezni su pratiti, poznavati i primjenjivati ove propise kako bi osigurali zdravstvenu
ispravnost hrane, zastitu potroSaca i uskladenost poslovanja.

Stranica 2|21



Propis
Zakon o hrani BiH

Pravilnik o higijeni
hrane

Pravilnik o
mikrobiolosSkim
kriterijima

Zakono
veterinarstvu BiH

Propisi o
oznacavanju hrane
Propisi o vodi za
ljudsku potros$nju
Pravilnik o

sluzbenim
kontrolama hrane

Opis obaveza i primjene
Osnovni zakon koji ureduje sve aspekte sigurnosti hrane, odgovornost

SPH, obavezu sljedivosti, povlacenja i uskladenosti sa zdravstvenim
standardima.

Propisuje higijenske uslove za objekte, opremu, zaposlenike, transport i
sve faze rukovanja hranom. Obuhvata i preduvjetne programe.

Odreduje mikrobioloSke standarde za hranu, metode uzorkovanja i
postupke u slu¢aju nesukladnosti.

Ureduje kontrolu hrane zivotinjskog porijekla, nadzor nad zoonozama,
veterinarske certifikate i zdravstvenu ispravnost mesa, mlijeka, ribe i
jaja.

DefiniSu obavezne informacije na deklaracijama, alergene, nutritivne
vrijednosti, LOT brojeve i pravila o prezentaciji hrane.

Odreduju higijenski minimum kvaliteta vode koja se koristi u pripremi,
proizvodniji i pranju hrane i opreme.

Regulira nadzor SPH od strane inspekcijskih organa, vrste kontrola,
uCestalost i postupanje u slu¢aju nesukladnosti.

3.2. Obaveze subjekata u poslovanju hranom (SPH)

Obaveze SPH prikazane su pregledno u tabeli:

Obaveza SPH
Registracija objekta

Implementacija PP i
HACCP-a

Sljedivost ,,jedan
korak unazad - jedan
korak naprijed“
Povlacenje i opoziv
nesukladne hrane

Vodenje
dokumentacije

Sta podrazumijeva Primjena u praksi

Obavezan upis svakog objekta  Registracija prije poCetka rada;
koji posluje s hranom u registar Cuvanje rjeSenja u objektu.
nadleznih institucija

(inspekcija).

Uspostava preduvjetnih Izrada procedura, obrazaca,
programa i sistema plana nadzoraiobuka
zasnhovanog na HACCP zaposlenih.

principima.

Prac¢enje dobavljacai kupaca Evidencije LOT brojeva, racduna
kako bi se znalo od koga je i internih zapisa.
roba dosla i kome je prodata.

Obaveza hitnog povlacenja SOP povlacenja,

proizvoda koji predstavljaju obavjeStavanje kupaca i
rizik za zdravlje. inspekcije.

Evidencije procesa, analiza, Arhiviranje min. 1 godinu ili
procedura, temperatura, duze, ovisno o vrsti hrane.

¢iS¢enja, obuka i sljedivosti.
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4. PREDUVIJETNI PROGRAMI (PP)

4.1. Strukturni zahtjevi za objekte

Strukturni zahtjevi predstavljaju temelj sigurnog poslovanja sa hranom. Kvalitetno
projektovan i odrzavan objekt znacajno smanjuje rizik od kontaminacije hrane, unapreduje
tok procesa i osigurava da se sve aktivhosti obavljaju u skladu s higijenskim standardima.
Ovaj dio vodi¢a donosi detaljne smjernice za svaku komponentu prostora u kojem se rukuje
hranom.

Zahtjevi za prostorije

Prostorije moraju biti projektovane tako da omogucavaju logi¢an i neprekinut tok rada — od
prijema sirovina do pripreme, prerade, skladiStenja i izdavanja gotovog proizvoda.
Razdvajanje ,Cistih“ i ,,necCistih“ zona sprjeCava unakrsnu kontaminaciju i Stiti gotove
proizvode od kontakta sa sirovom hranom. Prostor mora imati dovoljno radne povrSine i
prostora za sigurno kretanje zaposlenika i opreme. Svi elementi prostorije trebaju biti
izradeni od materijala koji su dugotrajni, otporni i jednostavni za odrzavanje.

Podovi, zidovi i stropovi

Podovi u objektima moraju biti neporozni, protuklizni i izradeni od materijala koji ne upijaju
vodu ili masnoée kako bi se osiguralo lako ¢iSéenje i dezinfekcija. Nagib poda treba
omoguciti pravilno oticanje vode prema odvodima bez zadrzavanja te€¢nosti. Zidovi moraju
biti glatki, svijetlih boja, bez pukotina, izradeni od materijala otpornog na vlagu, te moraju
omoguciti jednostavno CiS¢enje i dezinfekciju. Stropovi moraju biti izvedeni tako da sprijeCe
kondenzaciju, ljuStenje boje, curenje i nakupljanje praSine, jer takve pojave mogu
predstavljati izvor kontaminacije hrane.

Oprema i radne povrsine

Oprema mora biti izradena od materijala koji su sigurni za kontakt s hranom, poput
nehrdajuéeg Celika, te mora biti jednostavna za CiSéenje i odrzavanje. Radne povrSine
trebaju biti glatke, bez ostrih rubova i pukotina, otporne na hemikalije, visoke temperature i
mehanicka oStec¢enja. Postavljanje opreme treba omogudéiti nesmetan pristup svim
povrSinama radi ¢iS¢enja i inspekcija, ukljucujuci prostor iza i ispod radnih jedinica. Klju¢no
je osigurati da se oprema koristi isklju¢ivo za namjene za koje je predvidena kako bi se
izbjegla unakrsna kontaminacija.

Ventilacija i osvjetljenje

Ventilacija mora osigurati adekvatnu izmjenu zraka, sprjeCavajudéi taloZzenje vlage i stvaranje
budi u prostorijama gdje se priprema hrana. Ventilacijski sistemi trebaju biti redovno ¢iséeni
i odrzavani kako se ne bi nakupljala mast i praSina koje mogu postati izvor kontaminacije.
Osvjetljenje mora biti dovoljno jako da omoguci siguran rad i vizualnu kontrolu higijene, a
rasvjetna tijela moraju imati zastitne pokrove kako bi se sprijecilo padanje stakla u hranu u
slucaju loma. Intenzitet svjetla mora biti prilagoden specificnim aktivnostima — posebno u
zonama kontrole kvaliteta.
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Odvodni sistem

Odvodni sistem mora biti projektovan tako da osigura brzo i efikasno uklanjanje otpadnih
voda bez povratnog toka. Odvodi moraju imati zaStitne reSetke i sifone koji sprjeCavaju
ulazak Stetnika i neugodnih mirisa u radni prostor. PoloZzaj odvoda mora biti takav da voda
nikada ne teCe prema podrucjima gdje se rukuje hranom, ¢ime se sprjeCava kontaminacija.

4.2. Osoblje

Osobna higijena zaposlenika predstavlja jedan od kljuénih elemenata kontrole
kontaminacije hrane. Zaposlenici moraju biti svjesni svoje uloge u sprje¢avanju unoSenja
bioloskih, hemijskih i fizickih opasnosti u proizvodni proces. Pravilno odrzavanje higijene
tijela, noSenje adekvatne radne odjece i posStivanje procedura ulaska u radne zone obavezni
su u svakom SPH objektu.

Radna odjeca i zaStitna oprema

Radna odje¢a mora biti Cista, svijetle boje i izradena od materijala koji se lako pere i odrzava.
NosSenje zaStitnih kapa, pregaca, jednokratnih rukavica i obuce predvidene za rad je
obavezno u zonama gdje se rukuje hranom. Radna odjec¢a se smije nositi iskljuCivo u objektu
i ne smije se kombinovati s privatnom odje¢om kako bi se sprijeCilo unoSenje kontaminanata
izvana.

Osobne higijenske navike

Zaposlenici moraju redovno prati ruke toplom vodom i sapunom, posebno prije pocCetka
rada, nakon koriStenja toaleta, dodirivanja otpada, pauza, dodirivanja lica ili nakon
rukovanja sirovom hranom. Nokti moraju biti kratki i Cisti, bez laka i umjetnih dodataka.
Zabranjeno je noSenje nakita, satova i bilo kakvih predmeta koji se mogu olabaviti i pasti u
hranu ili predstavljati izvor mikrobioloSke kontaminacije.

Zdravstveno stanje zaposlenika

Zaposlenici ne smiju raditi s hranom ako imaju simptome gastrointestinalnih bolesti,
povracanje, proljev, kozne infekcije, rane na rukama ili respiratorne infekcije koje mogu
predstavljati rizik. Svaki SPH mora imati sistem samo-procjene zaposlenika za prijavu
zdravstvenih problema prije pocCetka smjene. Poslodavac je obavezan osigurati redovne
sanitarne preglede zaposlenika u skladu s lokalnim propisima.

Edukacija zaposlenih

Redovna edukacija zaposlenika klju¢ha je za odrzavanje visokog nivoa higijenskog
ponasSanja. Obuka treba obuhvatati teme poput sigurnosti hrane, osobne higijene, pravilnog
rukovanja hranom, sljedivosti, CiS¢enja i dezinfekcije te prepoznavanja potencijalnih
opasnosti.

Svi treninzi moraju biti dokumentovani, uz evidenciju datuma, prisutnih i tema. Vazno je
navesti da na osnovu Zakona o zdravstvenom nadzoru Zivotnih namirnica i predmeta
opste upotrebe (,,Sluzbeni list SRBiH“, broj 43/86, 18/90 i “Sl. list RBiH”, broj: 2/92 i
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13/94) Pravilnika o nac€inu i obimu sticanja potrebnih znanja o higijeni zivotnih
namirnica, sirovina namijenjenih za proizvodnju zivotnih namirnica i predmeta opste
upotrebe i o licnoj higijeni (,,Sluzbeni list SRBiH*, broj 30/88) SPH su duzni proc¢i obuku iz
higijenskog minimuma (OHM) za osobe direktno zaposlene u proizvodnji ili prometu hrane
i/ilivode namijenjene za pi¢e, kako bi stekli osnovna znanja o zdravstvenojispravnosti hrane
i licnoj higijeni.

Pravila ponaSanja u radnom prostoru

Zaposlenici ne smiju jesti, piti niti pusiti u radnim prostorijama gdje se rukuje hranom.
KoriStenje mobilnih telefonai drugih licnih predmeta strogo je zabranjeno kako bi se izbjegla
kontaminacija. Svako nepravilno ponaSanje, kao Sto je kihanje ili kasljanje iznad radnih
povrSina, mora se izbjegavati, a u slucaju potrebe zaposlenik treba se udaljiti iz radnog
prostora.

4.3. Kontrola Stetnika (DDD)

Kontrola Stetnika je klju¢ni preduvjetni program jer glodari, insekti i ptice mogu uzrokovati
bioloSku i fiziCku kontaminaciju hrane. Efikasan sistem kontrole mora biti preventivan,
dokumentovan, kontinuiran i provoditi se u saradnji s ovlastenim DDD sluzbama.

Glavni ciljevi DDD programa su sprjeCavanje unoSenja i razmnozavanja Stetnika,
pravovremeno otkrivanje prisustva, uklanjanje infestacije te osiguravanje potpune
dokumentacije svih aktivnosti. Cilj je minimizirati rizik za hranu i odrzati objekt higijenski
sigurnim.

Monitoring se provodi putem ljepljivih ploCa, UV lampi, deratizacionih kutija te vizuelnih
pregleda prostorija. Svaka kontrolna tacka mora biti numerisana i evidentirana na tlocrtu
objekta. Redovne kontrole omogucavaju rano otkrivanje prisutnosti Stetnika i pravovremeno
reagovanje.

Glodari su znacajan rizik za sigurnost hrane jer mogu prenijeti mnoge patogene. Deratizaciju
trebaju provoditi ovlastene sluzbe koje koriste profesionalne mamke i opremu. Kutije za
deratizaciju moraju biti zakljucane, postavlijene na strateskim mjestima i redovno
kontrolisane.

Insekti poput muha, Zohara i mrava mogu direktno kontaminirati hranu. Dezinsekcija
uklju€uje primjenu insekticida izvan radnih zona, postavljanje UV lampi te uklanjanje izvora
vlage i pukotina gdje se insekti mogu skrivati. Higijena prostora je klju¢na u smanjenju
njihovog prisustva.

SPH mora voditi preciznu dokumentaciju o svim DDD aktivnostima, ukljucujucéi plan
kontrole Stetnika, mape s kontrolnim tackama, izvjeStaje ovlastenih sluzbi, zapise
monitoringa i evidencije korektivnih mjera.

Dokumentacija mora biti dostupna i uredno arhivirana.

Napomena: SAMO OVLASTENA KUCA MOZE VRSITI REDOVNE DDD MJERE
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4.4. Ciséenje, pranje i dezinfekcija

Ciséenje, pranje i dezinfekcija predstavljaju temeljne higijenske aktivnosti koje omoguéavaju
kontrolu mikrobioloskih, hemijskih i fizickih opasnosti. Glavni cilj je uklanjanje vidljive
prljavstine, smanjenje mikroorganizama na prihvatljiv nivo i osiguranje higijenskog prostora
za rukovanje hranom.

4.4.1. Preporuceni redoslijed ¢is¢enja

Svaki proces ¢iSéenja mora slijediti jasno definisan redoslijed radi maksimalne efikasnosti:
1. Grubo ¢iSéenje: uklanjanje vidljivih ostataka hrane i otpada.

2. Pranje: upotreba deterdZzenata za uklanjanje masnodée i nevidljivih necistoéa.

3. Ispravljanje (ispiranje): uklanjanje ostataka deterdzenta.

4. Dezinfekcija: primjena odobrenih sredstava u propisanim koncentracijama.

5. Zavrsno ispiranje (po potrebi): uklanjanje ostataka dezinfekcionog sredstva.

6. Susenje: prirodnim putem ili jednokratnim papirnim ubrusima kako bi se sprije€io rast
mikroorganizama.

4.4.2. Sredstva za ¢iSéenje i dezinfekciju
Sredstva moraju biti odobrena za upotrebu u prehrambenoj industriji i pravilno oznac¢ena.

Priprema hemijskih sredstava mora biti precizna — koncentracija, temperatura i vrijeme
kontakta odreduju efikasnost.

4.4.3. Frekvencija ¢is¢enja

Uclestalost CiSéenja zavisi od vrste aktivnosti: - radne povrSine: viSe puta dnevno, nakon
svake upotrebe, - oprema u direktnom kontaktu s hranom: nakon svake smjene, - podovi:
svakodnevno, uz dodatno ¢iS¢enje po potrebi, - odvodi, plafoni i ventilacija: mjeseéno ili
po planu dubinskog ¢iSéenja. Planovi ¢iSéenja moraju biti jasno napisani i dostupni
zaposlenicima.

4.4.4. Oprema za ¢isc¢enje

Oprema za CiSéenje (Cetke, mopovi, krpe, spuzve) mora biti: - Cuvana u posebno odredenoj
prostoriji, - oznacena po zonama (npr. bojama), - redovno dezinficirana, - zamijenjena kada
postane pohabana. Zabranjena je upotreba oSte¢ene opreme jer moze ostaviti fizicke
Cestice u prostoru.

4.4.5. Kontrola i verifikacija higijenskih postupaka

Da bi se osigurala efikasnost ¢iS¢enja i dezinfekcije, SPH mora provoditi kontrole CiS¢enja
(vizuelno, uzimanjem briseva).

Nezadovoljavajuéi rezultati zahtijevaju dodatno ¢iS¢enje i korektivne mjere.
4.4.6. Evidencije ¢is¢enja

Evidencije su obavezni dio sustava sigurnosti hrane i moraju sadrzavati: - datum i vrijeme
¢iScenja, - prostor ili opremu koja je CiSéena, - koriSteno sredstvo i koncentraciju, - ime
osobe koja je obavila ¢iSéenje, - potpis odgovorne osobe.
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4.5. Zbrinjavanje otpada

Zbrinjavanje otpada u subjektima u poslovanju s hranom mora biti organizovano tako da
minimizira rizik kontaminacije hrane, infestacije Stetnika i negativnog utjecaja na okolis.
Postupci moraju biti u skladu s nacionalnim propisima o upravljanju otpadom, higijeni hrane
i pravilima za nusproizvode Zivotinjskog porijekla.

Spremnici moraju biti: - zatvoreni, nepropusni i otporni na koroziju; - oznaceni jasnim
natpisima (vrsta otpada, datum, LOT broj ako je primjenjivo); - postavljeni na nacin da
omogucavaju lako CiSéenje i pristup za odvoz; - dizajnirani da sprijeCe pristup Stetnicima i
razmnozavanje.

Preporucuje se koristenje spremnika sa poklopcima i podizanjem od tla (palete) kako bi se
onemogudilo nakupljanje vode i pristup glodara.

Sve mjere u vezi sa zbrinjavanjem otpada moraju biti u skladu sa Zakonom o upravljanju
otpadom, Pravilnikom o higijeni hrane i relevantnim entitetskim pravilnicima o upravljanju
otpadom i nusproizvodima zivotinjskog porijekla. SPH je obavezan pratiti promjene propisa i
prilagoditi interne procedure.

4.6. Kvaliteta vode i leda

Kvaliteta vode i leda klju¢na je za sigurnost hrane, jer se oni koriste u pripremi, obradi, pranju
opreme, ¢iSéenju povrSina, proizvodnji leda i drugim tehnoloSkim procesima. Prema
propisima Bosnhe i Hercegovine, sva voda koja dolazi u dodir s hranom mora biti zdravstveno
ispravna i u skladu s Pravilnikom o higijeni hrane te Pravilnikom o zdravstvenoj ispravnosti
vode za pice.

4.6.1. Zahtjevi za ispravnost vode

Voda koja se koristi u objektima SPH mora biti: - mikrobioloski ispravna (bez patogena kao
Sto su E. coli, Enterokoki, Salmonella), - hemijski ispravna (bez prekoracenja granica za
nitrate, pesticide, teSke metale), - fiziCki ispravna (bez mutnoce, neugodnog mirisa ili boje),
- iz stabilnogi sigurnog vodoopskrbnog sistema.

Ako objekt koristi vlastiti izvor (bunari, cisterna), obavezna su cCeSca ispitivanja i
odgovarajuca filtracija/dezinfekcija.

Kontrola kvalitete vode provodi se u skladu sa zahtjevima nadleznih institucija i unutrasnjih
procedura SPH: - mikrobioloSka analiza najmanje jednom godisnje, - hemijska analiza
najmanje svake tri godine, - dodatna ispitivanja u sluc¢aju rekonstrukcije vodovoda,
zamucenja, poplava, sumnje na kontaminaciju.

SPH mora Cuvati sve analize kao dio HACCP dokumentacije.

Led koji se koristi za hladenje hrane mora biti: - proizveden iz zdravstveno ispravne vode, -
c¢uvan u zatvorenim i ¢istim spremnicima, - zasti¢en od kontaminacije (rukovanje isklju¢ivo
Cistim lopaticama), - redovno proizvoden i skladisSten kako bi se sprijeCilo topljenje i
ponovno zamrzavanje.
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SPH mora voditi: - evidenciju analiza vode i leda, - zapisnike o odrzavanju instalacija, -
evidenciju o ¢iSéenju i dezinfekciji spremnika vode, - zapisnike o zamjeni filtera.

Sve evidencije ¢uvaju se i najmanje 1 godinu, a za objekte visokog rizika i duze prema
zahtjevima inspekcije.

4.7. Sljedivost i oznacavanje hrane

Sljedivost i oznacavanje hrane Sljedivost je jedan od temeljnih zahtjeva sistema sigurnosti
hrane i obaveza svakog SPH u skladu sa Zakonom o hrani BiH. Uspostavljen sistem
sljedivosti omogucava identifikaciju svakog proizvoda, njegovog porijekla, LOT broja, uvjeta
skladistenja, datuma prijema i prosljedivanja, §to je kljuéno u slu¢aju povlaéenja proizvoda
ili utvrdene nesukladnosti.

Sljedivost osigurava:

- brz odgovor u slucaju opasnosti po zdravlje potroSaca,

- identifikaciju proizvoda iz riziCne serije,

- dokaz o porijeklu i toku proizvoda kroz lanac opskrbe,

- transparentnost poslovanja,

- efikasnu komunikaciju izmedu SPH, dobavljaca i nadleznih institucija.

U savremenom poslovanju, sljedivost je i trziSna prednost jer povecava povjerenje
potroSaca i olak§8ava medunarodnu trgovinu.

4.7.1. Osnovni zahtjevi sljedivosti

— Evidencija ulaza sirovina mora sadrzavati: ime dobavljaca, datum, vrstu proizvoda,
koli¢inu, LOT broj, dokumentaciju o zdravstvenoj ispravnosti (ako je primjenjivo).
(Obrazac D)

— Interna oznaka i LOT kodiranje: sve jednako pakirane serije moraju imati jedinstveni
identifikator.

— Evidencija izlaza gotovih proizvoda mora sadrzavati: naziv proizvoda, LOT, datum
prodaje/otpreme, koli¢inu i kupca.

— Sustav mora omoguditi brzu identifikaciju i povlacenje proizvoda u roku koji
zahtjevaju nadlezna tijela.

4.7.2. Oznacavanje hrane i obavezne informacije

Oznacavanje mora biti u skladu sa zakonom o informiranju potroSac¢a o hrani (BiH) i
obuhvatiti: - naziv proizvoda, - listu sastojaka (s naglaSenim alergenima), - NETO koli¢inu, -
datum minimalne trajnosti ili upotrebe do (“Best before” / “Use by”), - LOT broj i seriju, -
uvjete ¢uvanja i upute za pripremu (ako je primjenjivo), - podatke o proizvodacu/uvozniku
(ime, adresa), - nutritivne informacije (gdje je zakonom propisano), - posebne oznake (npr.
“sadrzi alergene”).

SPH mora imati uputu za povlaéenje proizvoda koji ukljucéuje: identifikaciju problema,
obavjestavanje nadleznih tijela, obavjesStavanje kupaca i potroSaca, organizaciju
povratai zbrinjavanje povucenih proizvoda.
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4.8. Skladistenje i transport hrane

Pravilno skladiStenje i transport hrane omogucava oCuvanje sigurnosti, kvalitete i svjezine
proizvoda. SPH mora osigurati adekvatne prostorne, temperaturne i higijenske uvjete za
svaki tip proizvoda.

4.8.1. Temperaturni reZimi (preporuke)

Kategorija hrane Temperaturni raspon (°C) Napomena

Zamrznuti proizvodi <-18 Kontinuirani hladni lanac

Rashladeni proizvodi 0do4 Svjeze meso, mlijecni
proizvodi

Hladeni pripravci 0do6 Pripremljenajela

Suhi proizvodi 10 do 20 Skladisti na suhom itamnom
mjestu

Topla hrana (drzanje) =60 Drzati natoplom da se

sprijeCi rast mikroorganizama

Napomena: Ovi rasponi su smjernice; SPH treba slijediti specificne propise i zahtjeve
roizvodaca.

4.8.2. Skladistenje

e Proizvodi moraju biti skladiSteni odvojeno prema vrsti: sirovo meso od gotovih
proizvoda, alergeni posebno, smrznute robe zasebno.

e Koristiti palete i police kako bi se sprijecio direktan kontakt s podom.

e Primijeniti FIFO (first in —first out) ili FEFO (first expire — first out) ovisno o situaciji.

e Odrzavati Cistocu i rutinske inspekcije skladista, pracenje temperature i vlage.
4.8.3. Transport i odrZzavanje hladnog lanca

e Vozila moraju biti Cista, sanitarno odrzavana i, ako je potrebno, opremljena
hladnjacama.

e Prije utovara provesti sanitarnu provjeru vozila i dokumentaciju o temperaturom.

o Koristiti termografe i/ili dataloger uredaje za prac¢enje temperature tokom
transporta.

e Pravilno osigurati robu kako bi se sprijecCilo oSte¢enje ambalaze i rizik od
kontaminacije.

4.8.4. Prijem i otpremna kontrola

e Na prijemu provjeriti temperaturu proizvoda, integritet ambalaze i dokumentaciju o
dobavljacu.

e OgsHauiti neprihvatljive poSiljke i vratiti dobavljacu ili tretirati prema SOP-u.

e Na otpremi osigurati adekvatnu dokumentaciju, temperaturu pri utovaru i kontrolu
vozaca o postupcima rukovanja.
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4.9. Kontrola alergena

Kontrola alergena predstavlja jedan od najvaznijih preduvjetnih programa jer i najmanje
koliCine alergena mogu izazvati ozbiljne, ponekad i Zivotno opasne reakcije kod osjetljivih
osoba. Propisi BiH zahtijevaju da SPH osigura potpunu kontrolu alergena kroz sve faze
rukovanja hranom: prijem, skladiStenje, pripremu, obradu, transport, deklarisanje i
posluzivanje.

4.9.1. Lista obaveznih alergena prema propisima BiH

U skladu s Pravilnikom o informisanju potroSaca o hrani, obavezno je deklarisati sljedec¢e

alergene:
Alergen Primjeri namirnica u kojima se nalazi
Gluten pSenica, raz, jeCam, zob, spelt, proizvodi od brasna
Jaja majoneza, tjestenina, kolaci, panirani proizvodi
Mlijeko i laktoza mlije¢ni proizvodi, maslac, sir, vrhnje
Kikiriki namazi, grickalice, kolaci
OrasSasti plodovi orasi, bademi, ljeSnjaci, indijski orascici
Soja tofu, soja sos, biljni proteini
Riba fileti, umaci, ekstrakti
Skoljkasi i mekusci kozice, lignje, Skoljke
Sezam tahini, peciva, sezamovo ulje
Celer svjezi celer, zaCini, mjeSavine
Senf senf, marinade, sosovi
Lupina brasna od lupine, pekarski proizvodi
Sulfiti suho voce, vino, kiseli proizvodi

®00

GLUTEN KIKIRIKI ORAH

06

SKOLJKE SOJA LUPIN
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Svaki SPH mora identificirati koje od ovih alergena koristi i gdje se oni pojavljuju u procesu.
SPH mora provesti stroge mjere kako bi se sprijecCila unakrsna kontaminacija.

Priprema jela bez alergena mora se obavljati prije pripreme jela koja sadrze alergene.

Sva hrana koja se stavlja u promet mora imati jasno deklarisane alergene.

SPH koji proizvodi ili sluzi hranu obavezno mora imati dostupne informacije o prisutnim
alergenima na zahtjev potroSaca.

Za uklanjanje alergena potrebno je temeljito mehanicko ¢is¢enje.

Zaposlenici moraju biti obuc¢eni da razumiju i da mogu upoznati potrosaca.
4.10. Kontrola temperature

Temperatura je jedna od najvaznijih fizickih varijabli u sigurnosti hrane — pogreSan
temperaturni rezim direktno uti¢e na rast mikroorganizama, brzinu hemijskih promjena i
stabilnost senzorne kvalitete proizvoda. Kontrola temperature obuhvata sve faze: prihvat
sirovina, skladiStenje, prerada, hladenje, zamrzavanje, transport, izlaganje na prodajnim
mjestima i posluzivanje.

4.10.1. Zasto je kontrola temperature klju¢na

MikrobioloSki patogeni (Salmonella, Listeria, Clostridium perfringens) i kvariteljski
mikroorganizmi rastu u definisanim temperaturnim zonama. Hladenje usporava njihov rast;
zamrzavanje ih zaustavlja, ali ne i uvijek inaktivira. Termicki tretmani (kuhanje) mogu unistiti
patogene samo ako su postavljene pravilne temperature i viemena. Neadekvatno hladenje
nakon termic¢kog tretmana (tzv. ,,opasnazona“ od 5°C do 60 °C) omogucava brzi porast broja
mikroorganizama i predstavljaju glavni rizik u ugostiteljstvu.

4.10.2. Upravljanje mjerenjem temperature

Mjerenje temperature mora biti standardizirano: - Vrste instrumenata: digitalni termometri
s sondom, infracrveni termometri (za povrSinske temperature), termografi i data-logeri za
kontinuirano pracenje. - Kalibracija: svi instrumenti moraju biti kalibrirani prema planu
(najmanje godiSnje ili po preporuci proizvodaca). Evidencije o kalibraciji moraju biti
dostupne. - Pozicioniranje sondi: pri mjerenju unutrasnje temperature proizvoda sonda
mora biti uba¢ena u najhladniji/unutrasnji dio proizvoda (kod komada mesa u centar, u
sredinu zguzvanih masa). Kod hladnjaka/lednih komora sonde za monitoring trebaju biti
pozicionirane na reprezentativnim mjestima (blizu vrata, sredina, dno) kako bi se uhvatile
temperaturne varijacije.

4.10.3. Ucestalost mjerenja i vodenje zapisa

e Pri prijemu: mjerenje temperature svake poSiljke perishable proizvoda; zapis u
evidenciju ulaza.

e U skladistu: kontinuirani nadzor pomoc¢u data-logera; ru¢na provjera najmanje 2
puta dnevno (ili prema internom riziku).
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e U procesu proizvodnje: mjerenje temperature nakon kriti¢nih faza (npr. nakon
kuhanja, nakon hladenja).

e Pri otpremii dostavi: evidentiranje temperature pri utovaru i pri isporuci.

Svi zapisi moraju sadrzavati datum, vrijeme, uredaj koji je koriSten, izmjerenu vrijednost, ime
osobe i eventualne napomene.

4.10.4. Hladenje i brzo hladenje

Brzo i pravilno hladenje nakon termicke obrade smanjuje rizik od rasta mikroorganizama.
Osnovne preporuke: - smanjiti unutrasnju temperaturu proizvoda sa +70 °C na +20 °C
unutar 2 sata, i dalje na +4 °C unutar narednih 4 sata (ili primijeniti lokalne propise koji
mogu zahtijevati stroze parametre), - koristiti ventilacijske hladnjake, rashladne tunele ili
blast chillere za velike koli€ine, - proizvode rasporediti u tankim slojevima radi ubrzanog
hladenja, - pratiti i evidentirati temperaturu svakog jedinog procesa hladenja.

4.10.5. Odmrzavanje

Odmrzavanje mora biti kontrolirano kako bi se smanjio razvoj mikroorganizama: -
preporucuje se odmrzavanje u hladnjaku (na temperaturi < 4 °C), - brze metode
(mikrotalasna, hladna voda) mogu se koristiti uz strogo propisane procedure i odmah
konzumirati/obradivati nakon odmrzavanja, - ne preporucuje se odmrzavanje na sobnoj
temperaturi ili u zonama proizvodnje bez kontrole.

4.10.6. Toplo drzanje i ponovno grijanje

e Toplo drzanje treba odrzavati na temperaturama = 60 °C kako bi se sprijeCio rast
mikroorganizama. Vrijednosti ispod ovog praga smatraju se rizikom.

e Ako se jelo trebate ponovo grijati, temperatura u srzi mora dosec¢i minimalno 75 °C i
zatim se odmah posluziti ili brzo ohladiti.

e FEvidencija ponovnog grijanja mora se voditi posebno uz navodenje vremena i
temperature.

4.11. Kretanje osoblja i tok materijala

Kretanje osoblja i tok materijala predstavljaju jedan od klju¢nih elemenata sprjeCavanja
unakrsne kontaminacije. Nepravilno organizirani tokovi rada, preklapanje &istih i necistih
zona, kao i kretanje zaposlenika izmedu razli¢itih faza procesa mogu stvoriti kriticne
higijenske rizike. Cilj ovog poglavlja je osigurati optimiziran, logi¢an i higijenski siguran protok
sirovina, gotovih proizvoda, opreme i zaposlenika unutar objekta.

Jednosmijerni tok: kretanje sirovina > obrada - gotovi proizvodi bez povratnog kretanja.

Fizicko i funkcionalno odvajanje: sirova i gotova hrana ne smiju se susretati u bilo kojem
dijelu procesa.

Zoniranje prostora prema higijenskim zahtjevima: Ciste i neCiste zone moraju biti jasno
definisane.
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Minimiziranje unakrsnih putanja: osoblje koje rukuje sirovim mesom ne smije ulaziti u
zonu gotovih jela bez promjene opreme i higijenskih mjera.

Ovi principi smanjuju rizik od prenoSenja mikroorganizama, alergena i hemijskih
kontaminanata.

Sirovine moraju imati jasno definisan tok od prijema do skladiStenja, te dalje prema obradi:
1. Prijem dobavljac¢a - provjera dokumentacije, temperature i integriteta.

2. Privremeno skladistenje — prema kategorijama (rashladeno, zamrznuto, suho).

3. Dostava u proizvodnju — samo prema planu proizvodnje.

4. Obrada - u odvojenim prostorima u zavisnosti od vrste.

Vazno je da sirovine nikada ne ulaze u ¢iste zone (npr. gotova jela, pakiranja).

Gotovi proizvodi moraju biti potpuno odvojeni od sirovina: - prevoziti se u posebnim,
ocCiSéenim posudama, - skladistiti u odvojenim hladnjacima gdje je fizi€ki onemogucéen
kontakt sa sirovom hranom, - oznaciti LOT brojevima, datumima i uvjetima skladiStenja.

Kada se gotovi proizvodi kre¢u prema otpremi, zone za otpremu moraju biti Ciste, bez
prisutnosti otpadnih materijala i bez ulaza iz ,,necistih“ dijelova objekta.

Zaposlenici su naj¢esci vektor unakrsne kontaminacije. Klju¢ne mjere ukljucuju:

- zabranu prelaska iz zone sirove hrane u zonu gotove hrane bez kompletne higijenske
procedure,

- obveznu zamjenu radne odjece pri promjeni zone,

- koriStenje razliCitih boja ili oznaka za identifikaciju grupa zaposlenika,

- ograniCavanje kretanja nepotrebnog osoblja kroz proizvodne prostorije.
Najvedirizik nastaje kada se preklapaju:

- putanje sirovih i gotovih proizvoda,

- tokovi otpada i tokovi hrane,

- kretanje zaposlenika bez higijene ruku,

- tokovi alergenih i nealergenih proizvoda,

- koriStenje iste opreme za razli¢ite namjene bez adekvatnog Cis¢enja.

Identifikacija i nadzor ovih tataka je obavezan dio HACCP analize.

Oprema mora biti oznagena po bojamaiili simbolima:
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- crvena - sirovo meso,
- plava -riba,

- - perad,

- zelena - povrée,

- bijela — gotova hrana.

KoriStenje pravilno oznacene opreme znacajno smanjuje rizik od unakrsne kontaminacije.

U objektima mora biti jasno naznac¢eno: - ko smije uéi u koju zonu, - pod kojim
uvjetima, - gdje je zabranjen unos li¢nih stvari, - rezimi pranja i dezinfekcije na ulazu.
Osoblje koje se ne bavi pripremom hrane (administracija, dostavljaci, serviseri) mora

koristiti posebne jednokratne zastitne dodatke.

4.11.1. Higijenske barijere

U zonama visokog rizika moraju biti postavljene higijenske barijere koje obuhvataju: -
dezinfekcijske prostirke, - pregrade za obuvanje specijalnih cipela, - umivaonike za
obavezno pranje ruku, - automatske dozatoare sapuna i dezinfekcionih sredstava.

Barijere sluze kao posljednja tacka zastite prije ulaska u kriticne zone.
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4.11.2. Edukacija zaposlenika o pravilnom kretanju
Svi zaposlenici moraju biti obuceni kako bi razumjeli:

- mapu kretanja kroz objekat,

- zabrane ulaska u odredene zone,

- pravilan tok sirovina i gotovih proizvoda,
- posljedice krSenja pravila.

Edukacija se obnavlja najmanje jednom godisSnje i mora se dokumentovati.

5. HACCP

HACCP sistem je zasnovan na nau¢nim saznanjima preko kojeg se identifikuju konkretne
opasnosti i mjere za kontrolu istih, s kona¢nim ciljem osiguranja zdravstvene ispravnosti i
sigurnosti hrane. HACCP je primjenjiv u svim fazama proizvodnje jednog prehrambenog
proizvoda. Svi koji dolaze u dodir sa proizvodom u bilo kojoj fazi njegove obrade, prerade ili
distribucije treba da primjenjuju principe HACCP.

Industrijske grane koje su u obavezi da primjene HACCP su:

Proizvodnja, prerada i pakovanje;

Skladistenje, transport i distribucija;

Priprema i distribucija hrane - za potrebe bolnica, hotela, restorana;
Trgovina - maloprodaja i ugostiteljstvo;

Prehrambena industrija.

© ©® N oo

HACCP se primjenjuje, prije svega, u prehrambenoj industriji, ali mora da obuhvati
kompletan lanac proizvodnje hrane - “od njive do trpeze”.

HACCP se sastoji od slijedec¢ih sedam principa:

1. Analiza opasnosti — identifikacija opasnosti koje bi se mogle sprijeciti, tj. eliminisati ili
svesti na prihvatljiv nivo.

2. ldentifikacija kritiénih kontrolnih tacaka - Svaki proces se analizira, zatim prave se
dijagrami procesa na kojima se odreduju kontrolne tacke i kriticne kontrolne tacke.

3. Uspostavljanje kriticnih granica za svaku KKT — neophodno je da kriti¢ne granice budu
oznacCene za ustanovljenu opasnost, tj. oznacCiti granicu koja razdvaja prihvatljivo od
neprihvatljivog;

4. Utvrdivanje nadzora za svaku KKT — uspostavljanje sistema nadzora zadatih kontrola i/ili
laboratorijsko ispitivanje, da bi se osigurala njihova tacnost/valjanost;
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5. Utvrdivanje korektivnih mjera — ukoliko nadzor pokaze da kriticne kontrolne tacke nisu pod
kontrolom neophodno je primijeniti odredene korektivhe postupke;

6. Uspostavljanje procedure verifikacije — postupci za provjeru ispravnosti HACCP sistema.
Da bi se osiguralo pravilno djelovanje glavnih dijelova sistema prema predvidenim
standardima potrebno je uvodenje dodatnih testova ili paralelnih provjera.

7. Uspostavljanje dokumentacije i evidencije — sistem dokumentacije koji tacno biljezi
detalje svih operacija proizvodnje: tehnoloSke aspekte (vrijeme, temperaturu,
mikrobioloske parametre) i licne odgovornosti radnika.

Opasnost je sve ono §to mozZe imati posljedice po zdravlje osobe koja konzumira hranu
pripremljenu u ugostiteljskom objektu. Pristup sigurnosti hrane baziran na nacelima
HACCP-a identifikuje sve potencijalne opasnosti u svakom procesnom koraku rada s
hranom u ugostiteljskom objektu te donosi mjere kojima se identifikovane opasnosti mogu
prevenirati ili kontrolisati.

Vrsta opasnosti Primjeri Moguénost kontrole / mjere

- Termi¢ka obrada hrane do sigurnih
temperatura

- Pravilno skladistenje i rashladnirezim

- Sprje¢avanje krizne kontaminacije

- Odrzavanje higijene ruku, pribora i povrsina

Salmonella, E. coli 0157,
Mikrobioloske Shigella, L. monocytogenes,
(bioloske) S. aureus, C. perfringens,
Bacillus cereus

Komadici stakla, plastike, - Pregled i kontrola sirovina
Fizicke drva, metala, kamencicéi, vlas - Odrzavanje opreme i pribora
kose, dio nokta, dugmad sa - Pravilno odlaganje otpada
odjece - Edukacija zaposlenih o higijeni
- Strogo poStovanje uputa za upotrebu
Ostatak deterdzenata, hemijskih sredstava
Hemijske alergeni, mikotoksini, - Odrzavanje higijene i dezinfekcija
dioksini, metali, akrilamid - Sprje¢avanje unosa kontaminiranih sirovina

- Oznake i praéenje alergena u namirnicama

KKT predstavlja najvedi rizik za sigurnost hrane i zahtjeva obavezno prac¢enje na
definiranom koraku. Gubitak kontrole na ovom koraku predstavlja rizik za sigurnost
finalnog proizvoda!
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Kriticne kontrolne tacke (KKT) su koraci, faze ili postupci u procesu rada sa hranom u
kojima definirane opasnosti moraju biti kontrolisane, smanjene i/ili uklonjene definiranim
kontrolnim postupcima kako bi se osigurala sigurnost hrane za konzumaciju.

Pojedini koraci, faze ili postupci u procesu rada sa hranom nisu kriti¢ni ukoliko ée kasniji
korak, faza ili proces ukloniti ili smanjiti opasnost za sigurnost hrane na minimalnu razinu.
Pri svakoj kontrolnoj mjeri povezanoj sa KKT-om potrebno je utvrditi kriti€ne granice.
KritiCna granica je mjerljivi ili uocljivi kriterij koji se odnosi na kontrolnu mjeru u KKT-u,
prema kojem se odreduje prihvatljivost ili neprihvatljivost hrane. Uocljivi ili mjerljivi
parametri kojima se moze dokazati da je KKT unutar kriti€ne granice ukljucuju:

- temperatura,

- vrijeme,

- pHvrijednost,

- sadrzajvlage,

- organoleptic¢ke karakteristike (miris, boja, tekstura),
- vizualne promjene tokom obrade hrane.

Kriticne granice ne moraju uvijek biti numericke; praéenje moze biti zasnovano i na
vizualnom opazanju, npr. vrenje tekucée hrane ili promjene fizickih svojstava tokom kuhanja.

Primjeri kriti¢nih granica primjenjivih za razli¢ite subjekte u BiH:

- temperatura kuhanja mesa i peradi: minimalno +73°C tokom 30 sekundi,

- temperatura rashladnog uredaja: +4 do +8°C,

- temperatura zamrzivaca: -18°C,

- vizualna kontrola termi¢ke obrade hrane bogate ugljikohidratima: finalni proizvod
zlatnozute boje (smanjenje akrilamida).

Pracenje ili monitoring je aktivnost koja se provodi kako bi se na vrijeme uocile eventualne
nepravilnosti u procesima pripreme, prerade, skladistenja ili distribucije hrane koje mogu
utjecati na sigurnost hrane. Pracenjem se provode aktivnosti za sprjeCavanje ili uklanjanje
opasnosti, odnosno njihovo smanjenje na prihvatljivu razinu.

—-—--r—-HACCP ------1
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Pristup sigurnosti hrane baziran na HACCP sistemu zahtijeva prac¢enje definiranih
kritiécnih granica nad utvrdenim KKT.

Dijagram toka je vizualni prikaz svih procesnih koraka u radu sa hranom, od nabave
sirovina do finalnog proizvoda i dostave ili posluzivanja krajnjem potrosacu. Cilj dijagrama
toka je:

- identificirati sve procesne korake,
- prepoznati kriticne kontrolne tocke (KKT) i operativne preduvjetne programe (OPP),
— osigurati da se svi koraci rade u skladu s HACCP principima i sigurno$c¢u hrane.

Procesni korak Opis aktivnosti Tip Napomene./ pi
kontrole granice
Provjera kvalitete sirovina, Provjera deklaracija, rok
Nabava / prijem zdravstvena ispravnost, KKT trajanja, temperature pri
kontrola dobavljaca prijemu

SkladiStenje hrane na sobnoj Zastita od kontaminacije,

Skladistenje — suho ) OPP kontrola vlage, redovno
temperaturi viv o -
CiS¢enje
Skladistenje — Rashladni uredaji za OPP/ Temperatura +4 do +8°C,
hladno lakopokvarljivu hranu KKT praéenje i zapisivanje
Skladistenje - Zamrzivacdi za dugotrajno OPP/ Temperatura -18°Cili nize,
zamrznuto skladiStenje hrane KKT redovni monitoring

Higijena osoblja,
Povrce, voce, salate OPP sprjeCavanje krizne
kontaminacije

Priprema hrane -
sirova hrana

Priprema hrane -
gotova / Ready to
eat

Hrana spremna za OPP/ Odmrzavanje i priprema
konzumaciju KKT prema HACCP pravilima

. . . . . Minimalna temperatura
Kuhanje, pecCenje, przenje,

Termicka obrada . . . . KKT +73°C/30 sekundi, vizualna
drugi toplinski postupci
kontrola
Hladenje termiéki Brzo smanjivanje OPP Brzo hladenje na<8°Cu
obradene hrane temperature definisanom vremenu
Zagrijavanje prije OPP/ Osigurati temperaturu =

Podgrijavanje hrane

posluzivanja KKT 73°C, kontrola vremena
e s 630
Posluzivanje / Posluzivanje ili transport OPP/ -k:?ap;ienirg‘l’lgliintfslac,
distribucija hrane hrane KKT B ’

higijene i izlaganja
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Korektivhe mjere su aktivnosti koje se poduzimaju kada rezultati praéenja/monitoringa
ukazuju na gubitak kontrole na kontrolnoj to¢ki, Sto moze dovesti do nesigurne hrane. Sve
poduzete korektivhe mjere trebaju se evidentirati.

Primjeri korektivnih mjera:

1. Odstupanje temperature rashladnog ili zamrzivaca
- Osobazaduzena za prac¢enje temperature mora odmah obavijestiti
odgovornu osobu i tehnicku sluzbu ili vanjski servis.
- Hrana koja je u pitanju mora biti prebac¢ena u drugi rashladni uredaj ili
obradena na siguran nacin u Sto kraéem roku.
2. Uocavanje krizne kontaminacije hrane
- Hrana koja je potencijalno kontaminirana ne smije se koristiti ili distribuirati
te se mora neskodljivo ukloniti.
- Utvrditi razlog krSenja procedura za sprjeCavanje krizne kontaminacije.
- Provesti edukaciju zaposlenih o pravilnom rukovanju.

Verifikacija predstavlja aktivnosti kojima se potvrduje da propisani postupci za osiguranje
sigurnosti hrane funkcioniSu prema HACCP planu.

Primjeri verifikacije u praksi:

Povremeno testiranje temperature kuhanja, rashladnih i zamrzivackih uredaja,
Provjera dokumentacije o provedenim korektivnim mjerama,

- Interna kontrola higijene osoblja i prostora,

Uzorkovanje hrane za mikrobioloSku analizu u skladu sa propisima BiH.

Objektivna kontrola funkcioniranja HACCP plana i osiguranja higijenskih uvjeta u radu sa
hranom ukljucuje uzimanje uzoraka hrane te uzoraka otisaka radnih povrSina, opreme,
pribora i ruku zaposlenika koji dolaze u dodir s hranom. Ucestalost uzimanja uzoraka za
laboratorijska ispitivanja odreduje se planom uzorkovanja, koji takoder definira kontrolne i
korektivhe mjere u slucaju nezadovoljavajuéih nalaza. Razlikujemo:

— mikrobioloSku analizu hrane i sirovina,
- analizu vode i leda za ljudsku potro$nju,
- analizu higijenske ispravnosti radnih povrSina, opreme i pribora.
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Sustav rukovanja hranom temeljen na HACCP principima mora imati odgovarajucu
dokumentaciju, kojom se potvrduje kontinuirana primjena postupaka samokontrole. Pri
uspostavi sustava primjenjuju se pravila fleksibilnosti, to omogucava razliCitim subjektima
u poslovanju hranom (proizvodnja, prerada, skladiStenje, distribucija) da prilagode obveze
svojoj veliCini i slozenosti poslovanja.

Neki subjekti mogu osigurati sigurnost hrane iskljucivo primjenom preduvjetnih programa,
bez provodenja potpune analize opasnosti.

Subijekti koji primjenjuju HACCP sistem ili preduvjetne programe moraju koristiti
dokumentaciju propisanu relevantnim Pravilnikom o HACCP-u u BiH, uklju¢ujuéi:

- planove i evidencije prac¢enja KKT,

- zapisnike o korektivnim mjerama,

- evidenciju laboratorijskih analiza i uzorkovanja,

- zapisnike o internim kontrolama i edukaciji osoblja.

Zapisi o provedenim aktivhostima vezanim za sigurnost hrane trebaju se cuvati
najmanje 12 mjeseci.
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