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PREDGOVOR

Uvazavajuci specifiCnosti rada djecjih vrtiéa smatrali smo potrebitim izraditi model Vodica
dobre higijenske prakse koji bi bio primjeren i prihvatljiv za djeCje vrtice. Na temeljima
dosadasnjih postignuéa u cijelom procesu pripreme i distribucije hrane u djecjim vrti¢ima,
nastojali smo obuhvatiti najnovije spoznaje iz podruc¢ja kvalitethog poslovanja s hranom
uskladene s zakonskim obvezama.

Praktiéna primjena nacela HACCP sustava za djeCje vrtice obuhvaéa dugogodis$nju praksu i
iskustva zdravstvenih voditeljica djedjih vrtia u nacinu definiranja kritiénih kontrolnih tocaka,
preduvjetnih uvjeta i postupaka, te definiranja nacina pracenja i vodenja evidencije. Ovaj
Vodi¢ obuhvaéa sve elemente kontrole, samokontrole, prevencije i samim time smanjenje
rizika potencijalnih opasnosti u procesu pripreme hrane.

Bilo nam je vazno da svoja iskustva u procesu pripreme i distribucije hrane za naSe
korisnike, djecu predSkolske dobi, prenesemo mjerodavnim institucijama za pracenje
provedbe dobre higijenske prakse u djecjim vrti¢ima, kako bi zajedno mogli oblikovati Vodi¢
dobre higijenske prakse za djecje vrtice.

Slijedom zakonskih obveza, iskustava iz prakse rada djecjih vrtica, uz suradnju i pomoc¢
struénog Povjerenstva pri Ministarstvu zdravlja — Uprava za sanitarnu inspekciju, izraden je
ovaj Vodi¢ na pomoc¢ djecjim vrticima u prakti¢noj provedbi natela HACCP sustava za djecje
vrtice.

Radna skupina koja je izradila Vodi¢:

Viktorija Busi¢, D.V. "Bajka" - Zagreb
Emil Karabegovi¢ D.V. "Kapljica" - Bistra
Gordana Novak D.V. Rijeka

Ljiljana Vu€emilovi¢ D.V. "Sunce" Zagreb

Tijekom izrade ovog vodi¢a u procjeni radnog materijala sudjelovali su:

Kristina Blagojevic, dipl.ing., Ministarstvo zdravlja

Romana Franié, dipl.ing, Ministarstvo zdravlja

Martina Horvat Vrbanac, dipl.ing., Ministarstvo zdravlja

Ivan Skes,dipl.ing.,“Zavod za javno zdravstvo ,Dr.Andrija Stampar*,
¢lan Mladen Meglaj,dipl.ing., Proteko d.o.0.Zagreb, &lan
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1. UVOD

Zakonodavstvo u podrudju sigurnosti hrane propisuje obvezatnu uspostavu sustava
samokontrole temeljenih na HACCP nacelima za sve subjekte u poslovanju s hranom.
Slijedom toga primjena istih obvezatna je i u svim vrtickim kuhinjama.

HACCP (engl. Hazard Analysis Critical Control Point) — sustav analize opasnosti i kriti¢nih
kontrolnih toCaka je preventivni sustav koji omoguéuje identifikaciju odnosno prepoznavanje,
ocjenu, mjere i nadzor nad eventualnim prisutnim faktorima rizika u hrani koje mogu Stetno
djelovati na zdravlje ljudi.

Cilj uspostavljenih sustava samokontrole je prevencija i smanjenje rizika od potencijalnih
opasnosti na minimum i stavljanje na u promet zdravstveno ispravne hrane. Kontinuirano
nadziranje kriticnih kontrolnih to€aka i provodenje korektivnih mjera doprinosi navedenom
cilju. Uspostava ucinkovitog sustava samokontrole moguca je jedino ukoliko su prethodno
uspostavljeni preduvijeti, te dobra higijenska i proizvodacka praksa.

Ovaj Vodi¢ primjene HACCP nacela za vrticke kuhinje sadrzi preduvjete, dobru higijensku i
proizvodacku praksu, mikrobiolodke kriterije, te nacela HACCP.

Ministarstvo zdravlja Republike Hrvatske nadlezno je tijelo koje provodi sluzbene kontrole
(sanitarna inspekcija) u vrti¢ima.

Vodi€ je izraden u skladu s propisima koji se odnose higijenu hrane, a kojima je u hrvatsko
zakonodavstvo prenijeto Zakonodavstvo EU, kao i nacionalnim propisima i to:

Zakon o hrani (,Narodne novine® br. 81/2013 )

Uredba 178/2002 Europskog parlamenta i Vije¢a od 28. sije€nja 2002. o utvrdivanju
opc¢ih nacela i uvjeta zakona o hrani, osnivanju Europske agencije za sigurnost hrane
te utvrdivanju postupaka u podrucjima sigurnosti hrane (SL L 31, 1. 2. 2002.)

Zakon o higijeni hrane i mikrobiolo$kim kriterijima (,Narodne novine® br. 81/2013 )
Uredba 852/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a od 29. travnja 2004. o higijeni hrane
(SL L 139, 30.4.2004.)

Uredba 2073/2005 Europskog parlamenta i Vije¢a od 15. studenoga 2005. o
mikrobiolo$kim kriterijima za hranu (SL L 338, 22.12.2005.)

Zakon o sluzbenim kontrolama koje se provode sukla dno propisima o hrani, hrani za
zivotinje, o zdravlju i dobrobiti Zivotinja (,Narodne novine® br. 81/2013 )

Uredba 882/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a od 29. travnja 2004. o sluzbenim
kontrolama koje se provode radi verifikacije postupanja u skladu s propisima o hrani za
Zivotinje i hrani te pravilima o zdravlju i zastiti Zivotinja (SL L 139, 30.4.2004.)Zakonu o
zastiti pu€anstva od zaraznih bolesti (,Narodne novine“ br. 79/27, 113/08, 43/09 )

Pravilnik o brzo smrznutoj hrani (,Narodne novine“br. 38/2008 )
Zakon o vodi za ljudsku potro3nju (,Narodne novine“ br. 56/2013 )Pravilnik o
parametrima sukladnosti vode za ljudsku potrosnju (,Narodne novine® br. 125/13)
Pravilnik o nadinu obavljanja zdravstvenih pregleda osoba pod zdravstvenim nadzorom
(Narodne novine br. 23/1994 )
Pravilnika o nacinu stjecanja osnovnog znanja o zdravstvenoj ispravnosti namirnica i
osobnoj higijeni osoba koje rade u proizvodniji i prometu namirnica ( “Narodne novine “
23/94)

Drzavnim pedagoskim standardom (Narodne novine br. 10/1997. i 107/2007.)



Pravilnikom o uvjetima kojim moraju udovoljavati pravne i fizicke osobe koje obavljaju
djelatnost obvezatne dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije kao mjere za sprjeCavanje
i suzbijanje zaraznih bolesti pu€anstva (Narodne novine br. 35/07),
Pravilnikom o nacinu provedbe obvezatne dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije
(Narodne novine br. 35/07.)

Zakon o sanitarnoj inspekciji (,Narodne novine“ br.113/08, 88/10)

Primjena ovog vodi¢a je dobrovoljna uz sljedeée uvijete:
vrticka kuhinja nema zakonsku obvezu primjene ovog vodi¢a, te se zakonski moze
odluéiti i na neki drugi nacin uvodenja sustava samokontrole. U tom slu¢aju treba
nadleznom tijelu dokazati da je postignuta sukladno st sa zakonskim propisima i
odgovarajuci stupanj sigurnosti hrane,
za vrti¢ke kuhinje koje u potpunosti implementiraju ovaj Vodi€ u skladu s vlastitim
procesima smatra se da su uspostavile sustav samokontrole temeljene na nacelima
HACCP sustava iz ¢lanka 5. Uredbe 852/2004.,
ukoliko odredeni vrti¢ ima Siri opseg djelatnosti od onih kojim su pokriveni ovim
vodiéem u obvezi je nadograditi sustav za taj segment djelovanja,
sukladno ¢lanku ¢lankom 10. Stavak 2. Podstavak d) Uredbe 882/2002 prilikom
sluzbene kontrole sanitarni inspektori ¢e odredbe ovog Vodi¢a uzimati u obzir

Svaki vrti¢ je u obvezi napraviti i voditi evidenciju i svu dokumentaciju te istom dokazivati da
provodi sve mjere iz uspostavljenog HACCP sustava. Dokumentacija treba biti dostupna u
objektu i sva se Cuva godinu dana. Vodi¢ je podloZzan promjenama ovisno o potrebama i
novim spoznajama.



2. ZAHTJEVI ZA OBJEKTE, PROSTORE | OPREMU

2.1. Zahtjevi koji se odnose na objekte za pripremu i/ili proizvodnju hrane
Objekti moraju biti Cisti, uredni i redovito odrzavani te uvijek u dobro m tehnickom stanju.

Zadovoljavajuéi op¢éi uvjeti za objekte su oni koji:
omogucuju prikladno odrzavanje, pranje i CiSCenje,
imaju moguénost svesti na najmanju razinu bilo kakvo zagadenje zrakom, vodom ili
tlom,
sprjeCavaju nakupljanje necistoéa, kontakt s toksiCnim materijalima i stvaranje vlage,
omogucuiju dobru higijensku praksu pri postupanju s hranom,
Stite od zagadenja i StetoCina,
onemogucuju krizno zagadenje
objekt mora po moguénosti zadovoljiti vremenski ili prostorno odvojene putove za ulaz
sirovina od izlaska gotovih proizvoda

Objekti moraju imati:
dovoljan broj sanitarnih ¢vorova s odgovarajué¢im sustavom prozracivanja, opskrbljenih
s teku¢om vodom te spojenih na kanalizaciju a postavljenih tako ne vode u prostor
pripreme hrane,
odgovarajuéi broj umivaonika, opskrbljeni toplom i hladnom teku¢om vodom te
priborom za odrzavanje higijene ruku, koji su funkc onalno smjesteni da omogucuju
lako koristenje (ukoliko ni na koji nacin nije moguce osigurati izdvojeni praonik za
pranje ruku, potrebno osigurati da se pranje ruku vrsi odvojeno (npr. vremenski) od
ostalog pranja)
dovoljno opreme za pranje razliCite hrane i namirnica prema potrebi odvojenih od
umivaonika za pranje ruku osoblja,
dobar sustav prozracivanja kojim se izbjegava protok zraka iz oneciS¢enog u Cisti
prostor i nakupljanje vlage, a istovremeno sustav mora biti lako dostupan za CiS¢enje i
odrzavanje,
odgovarajucu rasvjetu-prirodnu ili umjetnu koja Ce biti zasticena tako da u slucaju
pucanja rasvjetnog tijela ne kontaminiraju hranu,
prozore i vrata koja se mogu otvarati sa zastitnim mrezicama kako bi se sprijecio
ulazak StetoCina
dobro izvedenu odvodnju otpadnih voda kojom ¢e se onemogucit zagadivanje prostora,
opreme i proizvoda,
objekti koji su spojeni na sabirne jame duzni su provoditi redovno praznjenje sukladno
Zakonu o sanitarnoj inspekciji i odlukama jedinica lokalne samouprave,

prostor za higijensko odlaganje otpada do kona¢nog zbrinjavanja,

prostor i opremu za odlaganje ostataka hrane (i nusproizvoda) i upotrijebljenog ulja za
przenje (ostaci hrane ne smiju biti namijenjeni ishrani zZivotinja),
odgovarajuée garderobne prostore opremljene s dovoljnim brojem prikladnih ormari¢a
kako bi se sprijeCio kontakt radne i civilne odjeCe, a tamo gdje radni proces zahtijeva
potrebno je osigurati i prostor s tus kadom.



2.2. Zahtjevi koji se odnose na prostorije u kojima se priprema obraduije ili
preraduje hrana

PODOVI
moraju biti od vodonepropusnog i protukliznog materijala koji se lako odrzava, s
odgovaraju¢om povrdinskom odvodnjom gdje je to moguce
moraju se redovito odrzavati: Cistiti i prati.

ZIDOVI
moraju biti glatki, bez izbocina i pukotina od lako perivog materijala, po moguénosti
svijetle boje koja podnosi pranje, €iS¢enje i po potrebi dezinfekciju, moraju biti
nepodlozni koroziji ili truljenju, otporni na udarce. Po moguénosti povezani s podnom
povrSinom polukruznm spojevima

STROPOVI
moraju biti izvedeni od glatkog materijala koji se lako Cisti i pere,
moraju biti izvedeni tako da se onemoguci nakupljanje prljavstine,
moraju biti izvedeni tako da se zbjegne stvaranje viage i plijesni.

PROZORI
moraju biti izveden tako da omoguce lako pranje i CiS¢enje, bez zavjesa (zbog
zadrzavanije ne CistoCe, skupljanje vlage i plijesni), s moguc¢nosti otvaranja, obavezno
zasti¢eni mrezicama protiv ulaska stetnika.

VRATA
moraju biti od materijala koji podnosi u€estalo pranje i CiScenje, pri¢vrstiti metalne
zastite na okomite rubove dovratnika kako bi se sprijecilo oStecenje dostavnim
kolicima gdje god je to moguce.

PROSTORIJE
Kad god je moguce prostorije, prostori i /ili povr§ine za pripremu hrane trebaju se
koristiti samo za jednu namjenu, da bi se izbjegla krizna kontaminacija (zagadenje),
nakon upotrebe, moraju se uvijek ocistiti u skladu s planom ciScenja.

Ukoliko se prostor koriste za vise namjena iza svake radnje iza koje je to neophodno
provodi se pranje CiScenje i dezinfekcija sukladno planu

2.3. Zahtjevi koji se odnose na opremu i pribor koji dolazi u dodir s hranom

Oprema mora biti:

e izradena od materijala koji, uz uvjet da se dobro i redovito odrzava u dobrom stanju,
nece dovesti do zagadenja hrane,

e izradeni od materijala koji se lako Ciste, peru i po potrebi dezinficiraju, postavljena
tako da se i ona i okolni prostor moze lako odrzava ti,

e po potrebi odrzavana od strane ovlastenih osoba.

e Oprema koja sluzi za €uvanje hrane kod koje se prati temperaturni rezim mora biti
opremljena pokazivaCima temperature odnosno odgovarajuc¢im kontrolnim uredajima.



Strojevi za obradu sirovina trebaju se moéi rastaviti kako bi se moglo izvrsiti iSéenje, pranje i
dezinfekcija

3. DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA (DHP)

Uspostavljeni i djelotvorni preduvjetni programi su osnova za uspostavljanje i
djelovanje HACCP sustava.

Primjena vazecih zakonskih propisa predstavlja minimum preduvjetnih programa potrebnih
za implementaciju HACCP sustava.
Proizvodnja i rukovanje hranom zahtjeva da sustav osigurava zdravstvenu ispravnost hrane
na temeljima preduvjetnih programa, a ukljucuje:

- ispunjavanje higijenskih i gradevinsko-tehnickih zahtjeva.

- dobru higijensku praksu i

- dobru proizvodacku praksu.

3.1. Osobna higijena

Osobna higijena djelatnika je osnovna mjera kojom se postize higijena procesa i
zdravstvena ispravnost hrane i sigurnost za konzumaciju

Osoblje, bez iznimke, mora prati ruke prije rukovanja hranom buduéi da je to jedan od
najboljih nacina sprje€avanja Sirenja mikroorganizama koje uzrokuju trovanje hranom
Osoblje se mora presvucéi u Cistu radnu odjec¢u prije poCetka rada u za to osiguranom
garderobnom prostoru i ne nositi radnu odjecéu izvan podruéja pripreme hrane.
Osoblje mora nositi €istu radnu odjecu tijekom rada s hranom.
Radna odjeca treba biti svijetle boje (radi lak§eg uo€avanja prljavstina) izradenu od
prirodnih materijala.
Preporuka je dobre higijenske prakse noSenje pregace prilikom rukovanja sa sirovom
rizi€nom hranom (npr. meso, piletina, jaja, neoprano povrce); ukoliko se koristi, pregacu
je potrebno ukloniti nakon zavrSetka rukovanja navedenom hranom.
Osoblje mora znati kada je potrebito da se upotrijebljena radna odje¢a zamijeni Cistom.
Radna odjeca se odrZzava iskuhavanjem i glatanjem.
Necista radna odjeca, stolnjaci i sli€no moraju biti smjesteni u prostoriji za necisto rublje.
Garderobni ormaric¢ za djelatnika mora biti takav da odjeljuje radnu od civilne odje¢e
Prilikom rukovanja s hranom ne smije se piti, jesti ili Zvakati zvakaéu gumu.
Zabranjeno je puSenje u prostorijama za pripremu hrane, kao i u ostalim otvorenim i
zatvorenim prostorima vrti¢a.
Treba izbjegavati dodirivanje kose, lica ili nosa.
Djelatnici koji boluju od dijareje (proljeva), povrac¢anja, koji imaju promjene na koZi
(ozljede, rane), curenje iz nosa ili o Ciju, poviSenu temperaturu duzni su o tome
obavezno obavijestiti nadredenoga kod dolaska na posao i biti iskljuCeni iz procesa
pripreme i rukovanja hranom do izljeCenja.
Potrebno je osigurati odredenu koli€inu Ciste radne odjeée za jednokratnu upotrebu za
posjetitelje (npr. osoblje zaduzeno za odrzavanje, posjetitelje, inspektore i sl.).
DobavljaCi hrane ne smiju ulaziti u kuhinjski prostor.
Djelatnici koji rade u kuhinji moraju imati obavljen zdravstveni pregled na kliconostvo , te
proci te€aj za stjecanje osnovnog znanja o ispravnosti namirnica i osobnoj higijeni



osoba koje rade u proizvodniji i prometu namirnica. Odgajateljice i sve ostale osobe koje
rade u neposrednom dodiru s hranom (npr. posluzivan je,hranjenje,priprema hrane)
moraju imati obavljen pregled na kliconostvo.

Muskarci koji nose brkove ili bradu moraju iste uredno odrzavati.
Kosa se mora drzati svezana na potiljku te nositi mreZicu, kapu ili maramu za pokrivanje
kose.
Nokti moraju biti kratko podrezani i uredni, a ne smiju biti dugacki i
lakirani. Umjetni nokti nisu dopusSteni kod djelatnika u kuhinji.
Prilikom pripreme hrane nije dozvoljeno nosenje satova, ukrasa i nakita, ne samo zbog
mogucnosti nakupljanja prljavstine ispod istih, ve¢ i zbog mogucénosti ispadanja sitnih
dijelova u hranu.

Upute za pranje ruku
Ucinkovito pranje ruku je od iznimne vaznosti u sprie¢avanju prenosenja Stetnih
mikroorganizama s ljudskih ruku na hranu, radne povrsine, opremu itd.



Pustite toplu vodu, namogéite
Skinite sat i ostali nakit. ruke i nanesite sapun.

trijajte da bi oprali Prsti sklopljeni u $aku, polozeni Kruznim kretnjama dlana
prostor medu njima. u dlan suprotne ruke. peremo palac.

Kruznim kretnjama stisnutih - Trijajte zapeséa i perite ruke tekuéom,
prstiju trijajte dian. ruéni zglob. toplom vodom.

.Osuiite ruke Zatvorite slavinu Bacite papirnati ruénik
papirnatim ruénikom. papirnatim ruénikom. u kos za smece.

Vazno je da sve osobe koje rade s hranom peru ruke na ispravan nacin:
prije oblagenja radne obuce,
prije ulaska u podrucje rukovanja hranom, npr. nakon stanke ili odlaska na
nuznik, prije pripreme hrane,
prije dodirivanja bilo kakve hrane spremne za jelo,
nakon dodirivanja sirove hrane, primjerice mesa/peradi i jaja,
nakon rukovanja otpacima hrane ili praznjenja kante,
nakon ¢iséenja,
nakon ispuhivanja nosa ili kihanja/kas$ljanja.

Postupak pranja ruku sastoji se od vlazenja ruku toplom vodom, nano$enja teku¢eg sapuna,
utrljavanja pjene te po potrebi uporabe Cetkice za uklanjanje prljavstine iz pora, ispod i oko
noktiju. Poslije sapunanja ruke se ispiru pod mlazom tople vode do uklanjanja tragova
sapuna. Preporuka je nabavljanje sapuna s dezinfekcijom. SuSenje ruku se obavlja ru¢nicima
za jednokratnu upotrebu.



Uporaba jednokratnih rukavica
Koristenje jednokratnih rukavica preporuca se u iznimnim sluajevima kada je njihova

uporaba opravdana, uz pravilno i namjensko koriStenje. Zabranjeno je ponovno koristenje
ve¢ uporabljenih rukavica.

Ukoliko se rukavice koriste:
e prije uporabe jednokratnih rukavica ruke se moraju dobro oprati,
e potrebno je mijenjati rukavice pri promjeni radnog procesa,
e rukavice se moraju baciti nakon svake uporabe.

3.2.  Kontrola stetnika
Stetnici o kojima se obiéno vodi raduna su glodavci i insekti.

Vrti¢ mora osigurati plan provodenja mjera koji obuhva¢a:
odabir ovladtenog izvodaca koji Ce sastaviti plan i program provodenja mjera za suzbijanje
Stetnika kao i upute o postupcima prije i nakon provodenja mjera DDD-a te o istome
educirati osoblje vrti¢a. Izvodac i osoblje duzni su osigurati da deratizacijske mek e
(unutradnje i vanjske) ni na koji nacin nisu dostupne djeci. Meke i lovke moraju biti
oznacene sukladno propisima, te pojedina¢no kontrolirane od strane ovlastenog izvodaca
kod svake akcije. Dezinsekcija (vlazno prskanje) n e smije se provoditi kada u objektu
borave djeca (preporuka 24 sata prije boravka djece).

Obveze ugovornog izvodaca propisane su Zakonom o zastiti pu¢anstva od zaraznih
bolesti i ostalim vazZe ¢im propisima iz podrucja kontrole Stetocina (DDD).

Vrti¢ odnosno njegova odgovorna osoba treba najmanje jedanput mjesecno izvrsiti
vizualnu kontrolu prisutnosti StetoCina, a kod incidenata i ¢eS¢ée i to:

a) pasivnu kontrolu :
provjera okoline objekta uz odrzavanje okoliSa i sporednih objekata kako se ne bi
dozvoljavalo naseljavanje StetoCina u okoliSu (spremnici, smetlarnici i sl.),
odrzavanje unutarnjih povrsina €istima, €i¢enje tehnickih objekata (kotlovnice),
pohranjivanje suhe hrane u dobro zatvorenim spremnicima otpornim na StetoCine,
Cuvanje hrane u skladistu povideno od poda i dalje od zidova s primjerenim
prostorom medu zalihama kako bi se omogucila odgovaraju¢a provjera i iséenje,

trenutno uklanjanje svega Sto se rasulo ili prolito kako bi se sprijecilo gomilanje
otpadaka hrane;



b) aktivnu kontrolu (vizualnu kontrolu):

provjeru klopki za insekte,
provjeru mrtvih insekata,

provjera zivih insekata skrivenih u sklonistima,
provjeru izmeta glodavaca ili tragova urina,
provjera da li ima tragova ugriza glodavacai ili su vre¢e
rastrgane, provjera da li postoje gnijezda glodavaca,
provjera da li postoje oStecenja ambalaze uzrokovana ugrizom glodavaca,
provjerom postoje li ostaci oglodane hrane od strane glodavaca.

U slucaju pojave &tetnika odmah isto prijaviti odabranom izvodacu.

Treba voditi raCuna i o drugim zivotinjama (ptice, macke..) koje mogu uéi u vrti¢ i ugroziti
sigurnost hrane.

Prijedlog evidencijskih lista nalaze se u prilogu: Vodi¢ primjene HACCP nacela za vrticke
kuhinje- Evidencijske liste; EVIDENCIJA KONTROLE PRISUTNOST/ STETNIKA (EV-6.0)

3.3. Odrzavanje higijene

3.3.1. Plan higijenskog odrzavanja prostora, pribor a i opreme

Plan higijenskog odrZavanja mora biti dostupan u ob jektu, a moze biti dnevni, tjedni,
mjesecni i ,ili ukupni. Vazno je da su objekt i oprema Cisti.. Svaki subjekt u poslovanju s
hranom mora izraditi plan higijenskog odrzavanja pr ostora, pribora i opreme, a aktivnosti
higijenskog odrzavanja moraju se evidentirati putem evidencijskih lista. Proces higijenskog
odrzavanja se odvija uvijek od Cistog prema necistom dijelu.

Takav plan mora najmanje sadrzavati:
oprema, uredaj ili prostor koji se Cisti
uCestalost €iS¢enja,
nacin pranja, ¢iS¢enje i dezinfekcije
koriStena sredstva i njihove koncentracije
Plan dodatno moze sadrzavati i propisani nadzor (verifikacija) i korektivne radnje

Korektivne mjere vezano uz plan higijenskog odrzavanja mogu biti:
e ponoviti postupak,
e prekontrolirati hranu, te ukoliko je bila u kontaktu sa nehigijenskim povrSinama
(krizna kontaminacija, nedistoce i sl.) prema potrebi neSkodljivo ukloniti,
e provesti edukaciju zaposlenika,
e provjeriti koncentracije sredstva za pranje i dezinfekciju,
e prema potrebi promijeniti sredstva za pranje i dezinfekciju.

Preporuka:

Svaki vrtic samostalno odabire sredstva za pranje i dezinfekciju, koja treba Cuvati van
dohvata djece sukladno vazec¢im propisima. PreporuCuje se koriStenje profesionalnih
sredstva za pranje i dezinfekciju s osiguranim sigurnosno-tehnic¢kim listovima (koje mora
osigurati dobavlja¢ sredstava).

Aktivnosti higijenskog odrzavanja moraju se evidentirati.



Prijedlog evidencijskih lista nalaze se u prilogu: Vodi¢ primjene HACCP nacela za vrticke
kuhinje- Evidencijske liste; EVIDENCIJA CIS CENJA, PRANJA | DEZINFEKCIJE UREPAJA,
PRIBORA, OPREME, RADNIH POVRSINA, PODOVA | ZIDOVA ( EV-5.0 ili EV-5a.0)



DJECJI VRTIC

HACCP

PLAN HIGIJENSKOG ODRZAVANJA PROSTORA, PRIBORA | OPR EME

Datum:

Izdanje:

Strana: 1 od 4

R.b.

Uredaj — Oprema

Nacin odrzavanja
(upisati namjensko
sredstvo,dezinficijens, doziranje,
nacin primjene, kontaktno
vrijeme djelovanja, temperaturu)

Korektivhe
mjere

lzvoda¢ odrzavanja

Ucestalost odrzavanja

PROSTORIJE U KOJIMA SE HRANA PRIP

REMA, PRERADUJE | OBRADU

JE

1. Odvodni kanali Ponoviti postupak Osoba zaduzena za pranje povrsina Dnevno: na kraju radnog dana
2. Podne povrsine Ponoviti postupak | Osoba zaduZena za pranje povrsina Dnevno, na kraju radnog dana
3 Z@ne povrsmeg neposrednoj blizini Ponoviti postupak | Osoba na tom radnom mjestu Dnevno nakon zav.rsetka.l rada,
mjesta rukovanja sa hranom a po potrebi na kraju smjene
4. Zidne povrsine do visine stropa Ponoviti postupak | Osoba zaduzena za pranje povrSina Dnevno: na kraju smjene
5. Stropne povrsine Ponoviti postupak | Osoba zaduzena za pranje povrSina Mijesecno, a po potrebi eSce
6. Ulgzna vrata u prqstgrue gdj? se hrana Ponoviti postupak | Osoba zaduzena za pranje povrSina Tjedno
priprema, preraduje i obraduje
7. Odrzavanije rasvjetnih tijela Ponoviti postupak | Osoba zaduzena za pranje povrsina Mjesecno
8. Prozori Ponoviti postupak | Osoba zaduzena za pranje povrsina g/lcj)terseet;)ci:no, lli CeSce prema
9. Staklene povrsine Ponoviti postupak | Osoba zaduzena za pranje povrsina Tjedno
10. | Ventilacijski uredaji Ponoviti postupak | Ovlastena pravna osoba Prema p‘.’f”?b" najmanje 1
puta godiSnje
11. Klima uredaiji- filteri Ponoviti postupak | Ovlastena pravna osoba Prema p‘.’f“?b" najmanje 1
puta godiSnje
12. Umivaonici za pranje ruku Ponoviti postupak Osoba zaduZena za pranje povrSinai | Dnevno nakon zavrSetka

opreme

smjene




R.b.

Uredaj — Oprema

Nacin odrzavanja
(upisati namjensko
sredstvo,dezinficijens, doziranje,
nacin primjene, kontaktno
vrileme djelovanja, temperaturu)

Korektivne
mjere

lzvoda¢ odrzavanja

Ucestalost odrzavanja

| PROSTORI ZA PRANJE | €IS CENJE NAMIRNICA

Osoba zaduzena za pranje povrSina i

opreme

1. | Sudoperi Ponoviti postupak Dnevno: nakon zavrsetka rada
opreme
. S - Osoba zaduzZena za pranje povrsina i .
2. | Sitan kuhinjski pribor Ponoviti postupak — pranje p Dnevno: nakon zavrSetka rada
" Osoba zaduzena za pranje povrsina i .
3. | Posude Ponoviti postupak pranje p Dnevno: nakon zavrSetka rada
opreme
. . » Osoba zaduzZena za pranje povrsina i .
4. | Stroj za krumpir Ponoviti postupak pranje p nakon zavr$etka rada
opreme
. . Osoba zaduzZena za pranje povrsina i .
5. | Police Ponoviti postupak SR Dnevno: nakon zavrSetka rada
opreme
. . . Osoba zaduzZena za pranje povrsina i «
6. | Radni stolovi Ponoviti postupak prane p Dnevno: nakon zavrsetka rada

POVRSINE, OPREMA | POSU DE KOJI DOLAZE U DOTICAJ S HRANOM PRILIKOM PRIPREME | SKLADISTENJA

Osoba zaduzena za pranje povrsina i

opreme

1. | Sitan kuhinjski pribor Ponoviti postupak opreme Dnevno: nakon zavrSetka rada
2. | Posude Ponoviti postupak Osoba zaduzena za pranje povrsina | Dnevno: nakon zavrSetka rada
opreme
3. | Police Ponoviti postupak Osoba zaduzena za pranje povrsina i Tiedno
opreme
4. | Radni stolovi Ponoviti postupak | Osoba na tom radnom mjestu Dnevno: nakon zavrSetka rada
5. | Daske za rezanje, panjevi Ponoviti postupak | Osoba na tom radnom mjestu Dne\v/no u tijeku i nakon
zavrSetka rada
6. | Rashladni uredaji izvana Ponoviti postupak (?[Jsrc;tr)sezaduzena Za pranje povrsina | Tjedno, a po potrebi i CeSce
7. | Rashladni uredaji iznutra Ponoviti postupak (?src;t:]?ezaduzena Za pranje povrsina | Tjedno, a po potrebi i ceSce
8. | Skrinje za duboko zamrzavanje izvana Ponoviti postupak Osoba zaduzena za pranje povrsina | Tjedno, a po potrebi i EeSce




Nacin odrzavanja

(upisati namjensko Korektivhe
R.b. Uredaj — Oprema sredstvo,dezinficijens, doziranje, . lzvoda¢ odrzavanja Ucestalost odrzavanja
nacin primjene, kontaktno et
vriieme djelovanja, temperaturu)
9. Skrinje za duboko zamrzavanije iznutra Ponoviti postupak Osoba 2aduZena za pranje povrsina i | Prema potrebi, najmanje 1 X

opreme

godisSnje

10. | MjeSalice

Ponoviti postupak

Osoba zaduzena za pranje povrsina i
opreme

Dnevno nakon zavrSetka rada

11. Mikseri

Ponoviti postupak

Osoba zaduzena za pranje povrsina i
opreme

Dnevno nakon zavrSetka rada

12. Univerzalna sjeckalica

Ponoviti postupak

Osoba zaduzena za pranje povrsina i
opreme

Dnevno nakon zavrSetka rada

13. Salamoreznica

Ponoviti postupak

Osoba na tom radnom mjestu

Dnevno nakon zavrSetka rada
ili razli¢itih vrsta hrane

14. Peénica

Ponoviti postupak

Osoba zaduzena za pranje povrsina i
opreme

1 X mjesecno

Osoba zaduZena za pranje povr$ina i

15. Kotao Ponoviti postupak Dnevno nakon zavr3etka rada
opreme

16. Kiper Ponoviti postupak Osoba zaduzena za pranje povrina | Dnevno nakon zavr3etka rada
opreme

17. Friteza Ponoviti postupak Osoba zaduZena 2a pranje povrsina | Dnevno nakon zavrSetka rada

opreme

19. Stroj za kruh

Ponoviti postupak

Osoba zaduZena za pranje povr$ina i
opreme

Dnevno nakon zavrSetka rada

PROSTORI ZA PRANJE POSUDA

1. Sudoper

Ponoviti postupak

Osoba zaduzena za pranje povrsina
i opreme

Dnevno u tijeku i
nakon zavrSetka rada

Osoba zaduzena za pranje povrsina

2. j je bij Ponoviti postupak ; j
Stroj za pranje bijelog suda postup i opreme Tjedno
3. Police i ormari za ¢isto posude Ponoviti postupak Qsoba zaduZena za pranje povrsina Tjedno
i opreme
4. Radni stolovi Ponoviti postupak i():;t:nzaduzena Za pranje povrsina Dnevno nakon zavrSetka rada
5. Pult za prijem necistog Ponoviti postupak Ozelor 2 allpSne 22 PR Rosis Dnevno nakon zavr$etka rada

i opreme




Nacin odrzavanja
(upisati namjensko Korektivne .
R.b. Uredaj — Oprema sredstvo,dezinficijens, doziranje, . lzvodaé odrzavanja Ucestalost odrzavanja
nacin primjene, kontaktno et
vriieme djelovanja, temperaturu)
OPREMA ZA CIS CENJE, PRANJE | SKLADISTENJE POSU DA
1. | Pribor za Cis¢enje, pranje i dezinfekciju Ponoviti postupak | Osoba na tom radnom mjestu Dne\v/no u tijeku i nakon
zavrSetka rada
PRIBOR ZA POSLUZIVANJE HRANE
1. | Pribor zajelo Ponoviti postupak | osoba zaduzena za pranje posu da Dnevno nakon zavrSetka rada
Posude za posluzivanje hrane, posu de za . . . .
2. .. P J P Ponoviti postupak | osoba zaduzena za pranje posu da Dnevno nakon zavrSetka rada
prijevoz hrane
OSTALO
1. | Kolica za posluzivanje Ponoviti postupak c());rc:atr):ezaduzena zapranje povrsinal | phayno nakon upotrebe
2. | vage Ponoviti postupak Osoba zaduzena za pranje povrsina i Dnevno
opreme
3. | Dostavna vaga Ponoviti postupak Osoba zaduzena za pranje povrsina i Tjedno
opreme
4. | Dizalo Ponoviti postupak Osoba zaduzena za pranje povrsina | Tjedno
opreme
5. | Kante za smece Ponoviti postupak Osoba zaduZzena za pranje povrsina | Dnevno
opreme
6. | Vrata i pod prostora za odlaganje otpada Ponoviti postupak Osoba zaduzena za pranje povrsina i . S e
opreme Tjedno, a po potrebi ¢eS¢e
7. | ReSetke na kuhinjskoj napi Ponoviti postupak | Osoba zaduzena za pranje opreme T jedno
- - Lo Prema potrebi, najmanje
8. | Kuhinjska Napa Ponoviti postupak | Specijalizirana ustanova 1 X godiénje
9. | Unutarnje stijenke dostavnog vozila Ponoviti postupak ((J)psrc;l:r)sezaduzena za pranje povrsina | Tjedno, a po potrebi ¢eSce

Napomena: Plan je preporuka te ga je potrebno prilagoditi opremi i priboru koji vrti¢ posjeduje.
Ucestalost prilagodite procesima u kuhinji!
Vrti¢ ne mora imati svu opremu koja je navedenu u predloZzenom planu.




3.3.2. Pranje posuda

Higijensko odrzavanje posu da uklju€uje postupke predpranja, pranja, dezinfekcije, susenja i
pravilnog spremanja. Obavezno je odvojeno, bilo fizicki ili vremenski, pranje ,crnog posuda“
od ,bijelog posuda“. Upotrijeblieno posude treba oprati u §to kraéem roku. Prvi korak u
procesu pranja posuda je uklanjanje ostataka hrane i grubih necisto¢a (postupak
struganja,ribanja). Navedeni postupak potreban je prije stavljanja posuda u perilicu ili prije
ruénog pranja. Ukoliko vrti¢ posjeduje perilicu ista se koristi isklju€ivo za pranje bijelog suda.
Za ru¢no pranje posuda potrebno je imati prikladni sudoper, preporuka s odvojenim koritima
za pranje, ispiranje i dezinfekciju ili provoditi pranje i ispiranje pod teku¢om vodom. Vazno je
slijediti upute proizvodacCa sredstava za pranje posuda kako bi kemijsko sredstvo djelovalo
na ispravan nacin. Posude se ne smije brisati.

Rucnici i krpe sadrzavaju mikroorganizme i ne Cisto¢u koja se onda prenose na posude
tijekom susenja. Preporuca se drzati bijelo su de i ¢ase u zatvorenim ormari¢ima kako bi se
izbjeglo nakupljanje prasine i masnoce.

Pri strojnom pranju posuda vazno je:
perilicu odrzavati Cistom,
voditi brigu o ispravnosti,
koristiti sredstva namijenjena za strojno pranje suda
provjeriti je li posude Cisto i suho nakon pranja,
po potrebi poduzeti korektivhe mjere i evidentirati.

3.4. Higijensko odrzavanje ubodnog termometra

Temeljito ocistiti i dezinficirati ubodni dio prije i nakon svake upotrebe kako bi se sprijeCila
krizna kontaminacija. Mozete koristiti antibakterijske maramice (pobrinite se da se maramice
ne osuSe jer na taj naCin gube ucinkovitost), medicinski alkohol, odnosno sva druga
prihvatljiva dezinfekcijska sredstva.

3.5. Upute za sprjecavanje krizne kontaminacije

Krizna kontaminacija hrane je prijenos mikroorganizama iz hrane (obi¢no sirove) na druge
namirnice ili prijenos sa drugih povrSina. Mikroorganizmi se mogu prenijeti direktno, kada
jedna vrsta hrane dode u dodir s drugom vrstom hrane ili indirektno, preko ruku, odjece,
opreme, radnih povrsina, noZeva i drugog pribora, t e putem Stetnika.

Krizna kontaminacija hrane dodirom je jedan od glavnih uzroka trovanja hranom. Meso koje
nije termicki obradeno Cesto je kontaminirano bakterijama te uzrokuju trovanje hranom.
NajceS¢e je to kod peradi (Salmonella i Campylobacter sp ). Ove bakterije prirodno zZive
unutar crijeva peradi, odnosno svih Zivotinja koje koristimo za hranu i mogu se prenijeti
tijekom rasijecanja i pripreme. Nije moguce imati uvid u kontaminiranost mesa bakterijama
koje uzrokuju trovanje hranom. Stoga je preporucljivo tretirati sve meso kao potencijalno
kontaminirano.

Kako izbje¢i kriznu kontaminaciju:
Organizirati proces rada da se izbjegne krizanje Cistih i necistih putova.
Radne povrsine se koriste prema njihovoj namjeni i to u smjeru od prljavog prema Cistom.



Djelatnici pri radu sa hranom moraju pazljivo ruko vati sa sirovinama i gotovim jelima. Nakon
svake faze u procesu postupanja sa hranom djelatnici moraju prati ruke prema uputi za
pranje ruku, i tada nastavljaju sa ostalim aktivhostima u procesu pripreme gotovih jela.
Preporuca se da se razli¢ite vrste mesa obraduju u razli¢itom vremenskom periodu.

Iznimno je vazno ne drzati sirovu hranu u blizini termic¢ki obradene hrane ili hrane
spremne zajelo.

Porcioniranje gotovih jela vrSi se na za to namijenjenim radnim povrSinama i/ili u skladu sa
dobrom higijenskom praksom.

Prilikom odmrzavanja prethodno smrznutih namirnica, postupati prema pravilima pravilnog
odmrzavanja.

Pozelino je za razli Cite vrste hrane (sirova, termiCki obradena), osigurati higijenski
prihvatljive daske. Nakon svake provedene radnje (rezanje mesa i sl.) daske i pribor
potrebno je temeljito oprati i dezinficirati.

Prilikom serviranja, ne smije se vratiti termi¢ki obradenu hranu na istu dasku za
rezanje ili tanjur na kojem je prethodno stajalo sirovo meso.

Kuhani krumpir ne smije stajati na sobnoj temperaturi u kuhinji. Potrebno ga je u §to kracem
vremenskom roku obraditi i posluziti.

Za pripremu jela koja sadrze majonezu koristiti isklju€ivo industrijski proizvedenu majonezu.
KuSanje hrane je dozvoljeno samo uz uporabu Cistog pribora prilikom svakog kusanja.
Odredene vrste sirove hrane, primjerice voce i povrée, moze se konzumirati sirovo, nakon
detaljnog pranja i pripreme.

Za sprjeCavanje krizanja Cistih i necistih putova prilikom skladidtenja hrane i sirovina iste je
potrebno drzati u posudama sa odgovarajuc¢im poklopcem ili skladiStenjem u zasebnoj
komori ukoliko je ista osigurana ($to nije obveza).

3.6. Opskrbavodom

Svaki vrtiéa mora:
biti opskrbljen dovoljnom koli¢inom zdravstveno ispravne vode za ljudsku potrosnju.

osigurati da para koja dolazi u dodir s hranom ne predstavlja opasnost za zdravlje ili
zagaduje hranu,
svaki vrti¢ treba najmanje 1 puta godisSnje ispitati zdravstvenu ispravnost vode samo o
obimu osnovne analize za redovni monitoring, a ukoliko je opskrbljen vodom iz vlastitog
bunara ili drugog individualnog vodoopskrbnog sustava Cetiri puta godisnje ili CeSc¢e na
parametre propisane za redovni monitoring. Mjesto uzorkovanja treba biti slavina u
kuhinji koja se koristi u procesu pripreme hrane.

3.7. Postupanje s otpadom

Pri postupanju s otpadom bitno je:
izbjeCi zagadenje prostora, opreme i hrane utjecajem otpada,
izbjeci privliaenje StetoCina koje mogu biti privu¢ene nagomilavanjem otpada.



OTPAD
S otpadom postupati sukladno propisima o zastiti okoliSa.
Treba ga §to je moguce prije, ukloniti iz prostorija za obradu i pripremu kako bi se
izbjeglo njegovo gomilanje.
Mora se odlagati u spremnike sa poklopcem (zatvoreni spremnici), preporucuje se
osigurati spremnike na nozno otvaranje
Spremnici za otpad moraju biti izradeni na odgovarajuci nacin, moraju se odrzavati u

dobrom stanju, te biti od materijala koji se moze | ako distiti i prema potrebi, dezinficirati.
Prostore za otpad treba napraviti i koristiti na nacin koji ¢e omogucéiti njihovo ¢iséenje i
zastitu od ulaska Zivotinja i Steto Cina.
Cjelokupni otpad mora biti zbrinut u skladu s hrvatskim propisima (Zakon o otpadu)
Ambalazu za jednokratnu upotrebu treba odmah skloniti
Otpad iz kuhinje se ne smije koristiti za ishranu zivotinja sukladno veterinarskim
propisima



4. DOBRA PROIZVODACKA PRAKSA (DPP)

4.1. Nabavasirovina

U procesu nabave sirovina najvazniji koraci su:
Jasno definirati trazene karakteristike sirovina i uvjete
dostave Pomno odabrati prikladnog dobavljaca
Provijeriti je li dobavlja¢ ima sustav samokontrole vezano uz hranu (HACCP)

Opis sirovine trebao bi sadrzavati:
Prihvatljive parametre zdravstvene ispravnosti i
kakvoce Temperaturu dostave i Cuvanja proizvoda
Rok trajanja
Ambalazu

Odabir dobavlja¢a

Vrti€ mora pomno odabrati dobavljae kako bi mogao dokazati da su zalihe sirovina ili
sastojaka nabavljanje iz priznatih i pouzdanih izvora, te da udovoljavaju zahtjevima ovog
Vodi€a. Preporuka je odabir dobavljaa provesti po principu grupiranja proizvoda u skupinu.
DobavljaCe jasno upoznati s trazenim standardima za hranu i predmete opcCe uporabe,
zakonskom regulativom te obvezama pri isporuci. U natje€ajnoj dokumentaciji iskazati
specifi¢ne zahtjeve koji se odnose na funkcioniranje HACCP sustava. Odredbe ugovora o
nabavi dopuniti detaljnim odredbama o kvaliteti i zdravstvenoj ispravnosti hrane te dinamici i
vremenu dostave.

Prijedlog evidencijske liste nalaze se u prilogu: Vodi¢ primjene HACCP naclela za vrticke
kuhinje- Evidencijske liste; LISTA DOBAVLJACA (EV-9.0)

4.2. Prijem hrane
Hrana tijekom dopreme i Cuvanja mora biti odvojena od proizvoda koji nisu namijenjeni za
prehranu. Za prijem sirovine mora se osigurati Cisto i izdvojeno podrucje.

Kontrola prijema i zaliha
Ucinkovita kontrola zaliha vazan je ¢imbenik u toku upravljanja sigurnosti hrane. Potrebno je
provjeriti proizvod i procijeniti koju bi koliCinu svakog proizvoda trebalo imati na zalihama.
Sustav sigurnosti hrane zagovara posjedovanje Sto manje zaliha. Pravilnim planiranjem
izbjegava se stvaranje zaliha. Vazno je pravodobno planiranje narudzbe, kako bi uvijek bila
osigurana dovoljna koli¢ina zaliha do sljedece dostave.
Zalihe se moraju redovito provjeravati pri svakoj dostavi i izdavanju kako bi bili sigurni da su:
unutar naznake ,upotrebljivo do®,
odrzavane na dovoljno hladnom,
nisu pokvarene,
Ciste i neostecéene (treba odbiti prijeme odnosno baciti svako probuseno pakiranje,
nabubrena pakiranja ili olupljene konzerve i provjeriti jesu li poklopci dobro zatvoreni na
bocama i ambalaze Citave).



Ulazna kontrola i kontrola zaliha provode se s ciliem da se utvrdi je li hrana sigurna za
koriStenje jer:

u nekim slu€ajevima ostec¢eno pakiranje mozZe utjecati na zdravstvenu ispravno st
nabubrena ili ispuhana pakiranja mogu biti znak razvoja mikroorganizama u hrani ili picu,
ukoliko su otvarane ili oste¢ene boce ili staklenke, hrana ili pice mozda ne ¢&e biti sigurno
za jelo ili pice.

U cilju sukladnosti sa zakonskom regulativom, a vezano uz utvrdivanje procesa sljedivosti,
preporuka je da se dostavnice/racuni/primke (koji uklju¢uju podatke o hrani koja se zaprima,
dobavljacu, koli€ini i datumu) pohranjuju u odredenom vremenskom periodu (poglavlje 5.8.).
Za hranu zivotinjskog porijekla dobavlja ¢ mora osigurati zahtjeve sljedivosti iz Uredbe
931/2011 o zahtjevima slijedivosti za hranu zivotinjskog porijekla i to : to€an opis hrane,
volumen koli¢ina hrane; naziv i adresa subjekta u poslovanju s hranom od kojeg se hrana
otprema; naziv i adresa isporucitelja (vlasnika) ukoliko se razlikuje od subjekta u poslovanju s
hranom od kojeg se hrana otprema; naziv i adresa subjekta u poslovanju s hranom kojem se
hrana otprema; naziv i adresa primatelja (vlasnika) ukoliko se razlikuje od subjekta u
poslovanju s hranom kojem se hrana otprema; podatak o lotu, Sarzi ili poSiljki, kako je
primjenjivo; i datum otpreme.

Samokontrola prilikom dostave
Kontrola prijema sirovine mora se vrSiti u skladu s kontrolnom to¢kom K1

Potrebno je provjeravati kontrolu temperature prilikom prijema hrane u hladnom lancu
U slu€aju odstupanja (nesukladnosti) prilikom prijema hrane treba poduzimati
korektivne mjere i voditi zapise o tome
Osoblje mora svakodnevno voditi dokumentaciju o prijemu hrane i istu pohraniti u
objektu, uz pratecu dokumentaciju dobavljaca
Osoblje vrtica mora provjeravati da je nacin prijevoza, te higijena osoblja zaduzZenog
za dostavu primjerena
Prijedlog evidencijske liste nalaze se u prilogu: Vodic¢ primjene HACCP nacela za
vrticke kuhinje- Evidencijske liste; EVIDENCIJA PROVJERE PRIJEMA/PREUZIMANJA
HRANE (KT1) -u slu¢aju neuvjetnog/nesukladnog prijema- (EV-1.0)

Prema potrebi, a posebno u sluCaju vidnih zaprljanja i oSteCenja transportne ambalaze,

treba ukloniti vanjsku ambalazu prije nego se hrana unese u Cistu, skladiSnu prostoriju.
Ukoliko se hrana premjesta iz originalne ambalaze u neki drugi spremnik ili kutiju, mora se
prikladno obiljeziti kako bi se odrzala sljedivost (prepuruCuje se oznaciti originalnom
deklaracijom).

Zaprimljena sirovina mora se u Sto kraCem vremenu smjestiti u odgovarajuce skladiste.

Oznake datuma — Sto znace

Oznaka ,upotrebljivo do“- mora sadrzavati dan, mjesec i godinu do kada se namirnica smije
upotrebljavati. Ova oznaka prvenstveno se koristi za hranu kraceg roka trajnosti. Nakon
isteka datuma na oznaci ,upotrebljivo do“ koriStenje takve hrane ili piCa je zabranjeno.
Unato€ primjerenom izgledu i mirisu, nakon isteka datuma hrana nije prikladna.

Oznaka ,najbolje upotrijebiti do“ — sadrzi dan, mjesec i godinu ili mjesec i godinu ili samo
godinu do kada se namirnica smije upotrebljavati, a koristi se u pravilu kod hrane koja ima
duZzi rok trajnosti. Takva hrana moze se konzumirat i do zadnjeg dana u mjesecu koji je
naveden, a nakon toga se hrana smatra neprikladna za daljnju upotrebu iako ne znaci da je
zdravstveno neispravna. Postoje odredene vrste namirnica koje ne zahtijevaju oznaku



datuma (npr. svjeze vo ¢e i povrce koje nije oguljeno, narezano i sl. obradeno, dnevni
pekarski proizvodi i ,suhi“ kolaci, Secer, sol , ocat).

4.3. Skladistenje hrane

Rotacija zaliha

Neophodno je redovito obavljati rotaciju zaliha.

Taj sustav se naziva FIFO — First In, First Out (prvi unutra, prvi van). Cilj mu je da se izbjegne
nakupljanje hrane isteklog roka tijekom skladiStenja. Nakon izvrSene provjere dostavljene
robe te potpisa, roba se treba odmah pohraniti na odgovaraju¢e mjesto u skladistu.
Prehrambeni proizvodi moraju se pohraniti u primjereno dizajnirane spremnike ili odloziti na
police, palete ovisno o tome §to je prikladnije.

Razdvajanje hrane:
potrebno je pohraniti sirovu hranu odvojeno od hrane spremne za konzumaciju

ukoliko vrti¢ ne posjeduje vise uredaja za hladenje moguce je sirove namirnice pohraniti
zajedno sa hranom spremnom za konzumaciju, na nacin da se postavi sirovo meso,
perad, ribu ili jaja na policama ispod hrane spremne za konzumaciju te originalno
zapakirana ili zasticena/prekrivena (npr. folijom),
neoprano voce i povrée potrebno je isto pohraniti odvojeno od hrane spremne za
konzumaciju, a iznad sirovog mesa, peradi i ribe,
obavezno prekriti i zastititi termicki obradenu hranu i ostalu hranu spremnu za
konzumaciju (npr.folija)

.“\

Suhe zalihe:
prema potrebi (vidno zaprljanje) ukloniti vanjsku ambalazu (obavezno pohraniti upute ili
deklaracije proizvoda ukoliko se iste nalaze na transportnoj amabalazi),
primjereno uskladistiti te pratiti tekst oznaavanja hrane
osoblje redovito treba provjerit datum ,upotrebljivo do“ ili ,najbolje upotrijebiti do®,
vizualna kontrola je vazna,
zalihe se moraju rotirati ,prvi unutra — prvi van“(FIFO).

Svjeze voce i povrce:



Cuvati na odgovarajucoj temperaturi (prema uputama dobavlja¢a),
osigurati primjereno skladiStenje hrane,

vrijeme skladiStenja svesti na minimum,
redovito provjeravati ima li znakova kvarenja, plijesni ili StetoCina,
zalihe se moraju rotirati ,prvi unutra — prvi van“(FIFO).

Ohladena hrana:
pohraniti na temperaturi koju zahtjeva najnize deklarirana temperatura od svih proizvoda
koja se nalaze u rashladnom uredaju
zalihe se moraju rotirati ,prvi unutra — prvi van“(FIFO).
svakodnevno kontrolirati temperaturu skladiSnog prostora (komora) ili uredaja i isto
evidentirati

Smrznuta hrana:
pohraniti na manje od -18°C odmah po dostavi,
redovito provjeravati rok trajanja i rotirati zalihe,
hrana koja mora ostati smrznuta ne smije se ponovno zamrzavati jednom kada zapocCne
proces odmrzavanja,
svakodnevno kontrolirati temperaturu skladiSnog prostora (komore) ili uredaja i isto
evidentirati

Zamrzavanje hrane
preporuka je proces zamrzavanja hrane provoditi iznimno
svjezu hranu koja se zamrzava oznaciti datumom zamrzavanja, nazivom i podatkom
sljedivosti
svjezu hranu koju se planira zamrznuti, mora se od mah nakon prijema pohraniti u
uredaj za zamrzavanje na temperaturu nizu od -18 °C,
takvu hranu obavezno oznaditi datumom zamrzavanja,

primjenjivati pravilo ‘jednom odmrznuta hrana ne smije se ponovno
smrzavati“, preporuka je takvu hranu €uvati u zamrzivacu najvise 30 dana

Prijedlog evidencijske liste nalaze se u prilogu: Vodi¢ primjene HACCP nacela za vrticke
kuhinje- Evidencijske liste; EVIDENCIJA TEMPERATURE U RASHLADNIM UREPAJIMA
(KT2/KT3) (EV-2.0)

4.4. Specificni zahtjevi za postupke pripreme hrane

Prilikom rukovanja (zaprimanja, skladistenja, pripreme i posluzivanja) hranom mogu ¢e je
zagadenje iste kriznom kontaminacijom (vidi poglavlje 3. 5.). Kako bi se ista izbjegla potrebno je u
svim procesima odgovarajuée razdvojiti sirovu hranu od hrane spremne za konzumaciju.

Primjena dobre higijenske prakse tijekom procesa pred-pripreme sirovog mesai ribe:
koristiti Cistu i dezinficiranu opremu i pribor,
odrzavati prostor u €istim i higijenskim uvjetima citavo vrijeme,
redovito prati ruke u skladu s uputama,
ukoliko je moguce pripremaijte sirovo meso i perad u odvojenom prostoru unutar kuhinje,
ukoliko to nije moguce pripremite isto u razli¢ito vrijeme, te nakon zavr§enog procesa
provedite pranje i dezinfekciju,



koristiti higijenski odgovarajuci pribor za razli€ite vrste mesa,
radnu povrSinu o istiti nakon predpripreme razli€itih vrsta mesa,
ograniciti vrijeme pripreme na manje od 30 minuta,

svesti rizik od krizne kontaminacije ha minimum,

provoditi vizualnu kontrolu sirovina kao $to su jaja, zacini i slicno.

AKO SIROVINE NE IDU NEPOSREDNO NAKON PREDPRIPREME NA TERMICKU
OBRADU TREBA IH CUVATI NA ODGOVARAJUCOJ TEMPERATURI | U PRIMJERENOJ
AMBALAZI, ISPRAVNO OZNA CENE.

Primjena dobre prakse prilikom odmrzavanja:
preporucuje se odmrzavanje vrsiti na temperaturi <8°C u hladnjaku ili odmrzavanje u
hladnoj vodi na najvise 15°C;
Cuvajte hranu koja se odmrzava u hladnjaku u prekrivenim i zasti¢enim posudama,
ukoliko odmrzavate sirovinu u mikrovalnom uredaju, pratite upute proizvodaca uredaja,
ukoliko zelite provjeriti rukom odmrzavanje, morat e oprati ruke prije i poslije dodirivanja
komada hrane.

Primjena dobre higijenske prakse u pred-pripremu voéa, povrca i ostale hrane:
provoditi vizualnu kontrolu kako bi se izbjegla prisutnost komadic¢a stakla, metala, drva,
plastike ili sli¢nih stvari,
ukoliko se nabavlja ve¢ narezano povrc¢e (narezane salete, rikula i sl.) pripremljeno za
jelo potrebno je prije posluzivanja djece isto dobro isprati
pripremljenu hranu odvojiti od nepripremljene, te prvu prekriti prikladnom folijom ili
drugim sli€nim materijalom,

redovito uklanjati oste¢eno voce i povrée,
provjeriti ima li medu povréem i vo¢em tragova kvarenja, plijesni ili StetoCina,
pred-priprema voca i povr¢a ne bi trebala trajati dulje od 60 minuta,

osigurati dovoljan broj sudopera s vodom za pi¢e za pranje voc¢a i povréa.

AKO SIROVINE NE IDU NEPOSREDNO NAKON PREDPRIPREME NA TERMICKU
OBRADU TREBA IH SKLADISTITI NA ODGOVARAJU COJ TEMPERATURI | U
PRIMJERENOJ AMBALAZI, ISPRAVNO OZNA CENE.

Primjena dobre higijenske prakse u procesu smrzavanja pripremljeni poluproizvodi
preporuka je proces zamrzavanja hrane provoditi iznimo, a prema potrebama (npr.
zamrzavanije pripremljenih Struklja, njoka i sl.).
pripremljeni poluproizvod koji se planira zamrznuti, mora se odmah nakon pripreme
pohraniti u uredaj za zamrzavanje na temperaturu nizu od -18 °C,
hranu pripremljenu za zamrzavanje potrebno je odgovarajuée zastititi prije zamrzavanja
(vre¢icama za zamrzavanje hrane, koristenjem namjenskih lakoperivih posuda s
poklopcem, koriStenjem zastitne folije i sl.),

takvu hranu obavezno oznaciti datumom zamrzavanja,
primjenjivati pravilo “jednom odmrznuta hrana ne smije se ponovno
smrzavati“, preporuka je takvu hranu ¢uvati u zamrzivacu najvise 30 dana



Priprema hrane bez termicke obrade
Drzati hranu spremnu za jelo odvojeno od sirovog mesa, peradi, ribe, jaja i
nepripremlienog voéa i povréa.
Nikada ne koristiti istu dasku za rezanje ili noZze e za pripremanje sirovog mesa, peradi,
ribe, nepripremljenog voca, povréa i hrane spremne za jelo, osim ako u meduvremenu
nisu temeljito ociS¢eni i dezinficirani. To je posebice vazno za hranu spremnu za jelo jer
se ona nece termicki obraditi prije posluzivanja.

Rukovati hranom $to je brze mogu ¢e

4.5. Termicka obrada hrane

Djedji vrti¢i u pravilu termicki obraduju male komade mesa koji zahtjevaju samo vizualnu
kontrolu. Vazno je provesti termicki proces na odgovarajucoj temperaturi (vizualna kontrola)
kako bi suzbili bilo kakvu patogeni mikroorganizam. Ukoliko se hrana ne pripremi u skladu s
odgovoraju¢im termi¢kim procesom ista bi mogla biti nesigurna za konzumaciju.

Radne upute za pripremu termickom obradom i przenjem

Cuvanje sirovina spremnih za termi¢ku obradu, ukoliko je potrebno &uvanje do termicke
obrade, uskladiti s dobrom higijenskom praksom i zahtjevima za pojedinu hranu. Prilikom
Cuvanja, za termi¢ku obranu pripremlijenog, sirovog sirovog mesa, mesa peradi i ribe pazite
da isto ne cijedi ili dolazi u doticaj sa termi€ki obradenom hranom.

Redovito provjeravati ulje kako bi se utvrdila njegova €isto¢a. Ulje mora biti svijetlo Zute boje,
bez vidljivih tragova zagaranja te ugodna i karakteristicna mirisa. Preporu€uje se izmjena ulja
nakon przenja razli Cite vrste hrane (npr. pomfrit, riba).

Tocke vazne za sigurnost hrane pri termi¢koj obradi:

¢ ukoliko je primjenjivo pratite uputu proizvodaca opreme za kuhanje/pecenje,

e zagrijte opremu (pecnicu, grill i sl.) prije poCetka termiCke obrade hrane,

o okrecite meso ili piletinu prilikom termi¢ke obrade,

o provjerite je li meso i piletina dovoljno pe€ena ili kuhana u sredistu najdebljeg dijela,

e provijerite je su li cijeli komadi mesa ili mesnih preradevina (npr. kobasice ili proizvodi od
mljevenog mesa) dovoljno termicki obradeni bez crvenih ili rozih dijelova u sredistu,

e po zavrSetku termiCke obrade ribe istu zarezati u sredini ili blizu kosti i provjeriti boju i
teksturu ribljeg mesa,

o provjerite je li tekuca jela (juhe i sl.) klju¢aju odmah nakon $to ih promijeSate...

Termicka obrada kuhanjem, pirjanjem, peéenjem, przenjem

U sluaju kada djedji vrti¢ ne priprema vece komade mesa (teze od 2,5 kg) nije u obvezi
provjeravati temperaturu termi¢kog procesa ve¢ se ista radi vizualnom kontrolom kuhanja
(klju€anje), te vizualnom kontrolom pecenja uz moguéu kontrolu zarezivanjem kako bi se
vidjelo da je meso u potpunosti termicki obradeno bez tragova sukrvice. Preporu€ena granica
za temperaturu termicke obrade je minimalno 75°C u srediStu hrane, ista se ne treba
provjeravati i evidentirati za male komade hrane koja se przi ili pece.

U slu€aju kada djegji vrti¢ priprema veée komade mesa (tezine preko 2.5kg, ukljuujuci npr.
mesnu Strucu i sl.) potrebno je provesti kontrolu termi¢ke obrade hrane u sredisStu najdebljeg
dijela koristenjem ubodog termometra, te ocitavanjem temperature i vodenjem ispravne
evidencije. Temperatura termiCke obrada u srediStu najdebljeg dijela hrane treba iznositi
minimalno 75°C. Preporuka je da se temperatura od minimalno 75°C odrzava 30 sekundi.



Prijedlog evidencijske liste nalaze se u prilogu: Vodi¢ primjene HACCP nacela za vrticke
kuhinje- Evidencijske liste; EVIDENCIJA TEMPERATURE TERMICKE OBRADE HRANE

(KKT 1B) (EV-3.0)

Hrana za koju je potrebna posebna paznja:
Jaja (potrebno je dobro kuhati jaja i hranu koja sadrZi jaja; ne Koristiti jaja kojima je
istakao rok trajanja),
Riza (kuhanu riZu potrebno je $to hitnije posluZit i, ukoliko istu zadrZzavate potrebno ju je
drzati na toplom iznad 63°C, ukoliko to nije mogu ¢e, potrebno je isto sto brze ohladiti
razdvajanjem na manje porcije ili hladenjem pod hladnom vodom te &uvati na hladnom
do posluzivanja),
Mahunarke (pratite upute na pakiranju o rukovanju sa suhim mahunarkama- namakanje i
kuhanje)
Riba, rakovi i Skoljke (pratite upute na pakiranju o pripremi istih, uklonite ostecene ili
sumnjive sirove proizvode)

4.6. Hladenje i Guvanje dijelova obroka

Radne upute za hladenje dijelova toplih obroka koji se posluzuju:
sniziti temperaturu toplih obroka na temperaturu na kojoj djeca mogu hranu konzumirati;
zastititi hranu od prijavstine i bakterija Citavo vrijeme dok se hladi/brzo hladi, neovisno o
metodi koja se koristi;
podijeliti hranu u manje porcije: manje koliine hrane brze se hlade.

Upute za éuvanje hrane u hladnjaku do podjele:

sva hrana u rashladnom uredaju trebala bi biti zasticena

pohraniti hranu na manje od 4°C (najviSe. 24 sata/ npr. pripremljeni namazi i sl.);
hrana se ne smije pohraniti tik uz element (ventilator) koji hladi niti se smije postaviti tako
zbijeno da ne dopusta kruzenje hladnog zraka;
vrata hladnjaka ne smiju se ostaviti otvorena dulje nego je potrebno;
hrana se ne smije pohraniti direktno na pod hladnih komora;

na svakom hladnjaku treba se oznaciti njegova namjena

4.7. Porcioniranje, distribucija i posluzivanje obr oka,

Upute za porcioniranje i pakiranje (u sluéaju prijevoza hrane):
Hranu nakon termicke obrade odmah pohraniti u termo spremnike;
vazno je da svaka porcija zadovolji zadan omjer hr ane;
nakon porcioniranja hrana se mora zapakirati kako bi se izbjegla krizna kontaminacija;
svaka bi se porcija trebala zapakirati na prikladan nacin ili prekriti odgovarajuéim
poklopcem.

Radna uputa za distribuciju u termo spremnicima i ostalim posudama:
hrana prije otpreme treba biti u odgovaraju¢im temperaturnim granicama (nije potrebno
evidentirati);
e topli proizvodi iznad 63°C;
¢ hladni proizvodi ispod 8°C (izuzev nenarezanog svj ezeg vo Ca i povrca).
e ponovno zagrijati do 75°C ili hladiti ukoliko je potrebno;



vrijeme prijevoza i posluzivanja hrane od stavljan ja u termo posude do podjele u
podru¢nom objektu mora bit unutar 2 sata.

posude za prijevoz obroka mora biti zatvorene;

za provjeru temperature Koristiti termometar sukladno uputama navedenim u poglavljima
3.4.15.3.

4.8. Zahtjevi koji se odnose na prijevoz hrane

U vrijeme prijevoza hrane vozila se ne smiju koristiti za ostale potrebe.
Vrti¢ mora osigurati dovoljan broj prijevoznih sredstava ovisno o broju podrucnih
objekata i njihovoj udaljenosti.

Prijevozna sredstva i/ili spremnici koji se upotrebljavaju za prijevoz hrane moraju:

redovito se Cistiti i odrzavati u dobrom stanju kako bi se hrana zastitila od kontaminacije,
biti tako oblikovani i izradeni od materijala koji omoguc¢ava odgovarajuce CiS¢enje, pranje
i dezinfekciju,
ako se prijevozna sredstva i/ili spremnici upotrebljavaju za prijevoz razliCite hrane
istovremeno, hrana mora biti odvojena (odvajanje toplo-hladno);

odrzavanje, CiS¢enje i dezinfekcija prijevoznih sredstava i spremnika provodi se redovito
u skladu s planom c¢i&¢enja;
vozila, oprema i pribor moraju se sanitarno-tehnicki odrzavati u dobrom stanju da se
sprijeCi ulazak steto€ina;

spremnici za prijevoz hrane moraju biti tehnicki ispravni i pravilno pohranjeni.

Prijedlog evidencijske liste nalaze se u prilogu: Vodi¢ primjene HACCP nacela za vrticke
kuhinje- Evidencijske liste; EVIDENCIJA PRIJEVOZA HRANE U PODRUCNI VRTIC (KKT
2B) (EV-4.0)



5. UPRAVLJANJE | KONTROLA PROCESA

5.1. Temperaturni zahtjevi

Temperatura je jedan od najvaznijih ¢imbenika u sigurnosti hrane stoga ju je neophodno
kontrolirati u svim fazama procesa pripreme i distribucije.

Tablica 1. Preporu¢ene temperature sirovina i

Hladni proizvodi

roizvoda

sukladno deklariranoj temperaturi na hrani

Meso peradi najvise 4°C
Svjeze meso najvise 7°C
Mljeveno meso i mesni pripravci najvisSe 4°C ili sukladno deklariranoj temperaturi na hrani
Jestivi nusproizvodi (iznutrice i sl.) najvise 3°C

Proizvodi od mesa

sukladno deklaraciji na proizvodu

Svjeza riba

0-3 °C priblizno temperatura otapanja leda

Zamrznuta riba

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

Duboko smrznuti proizvodi

ispod -15°C (vanjska temperatura)

Mlijeko i mlije€ni proizvodi

najvise 8°C

Topli proizvodi

Hladni proizvodi

iznad 63°C

l

sukladno najnizoj deklariranoj temperaturi hrane un utar
skladista

Meso peradi najviSe 4°C
Svjeze meso najvise 7°C
Mljeveno meso i mesni pripravci najvisSe 4°C ili sukladno deklariranoj temperaturi na hrani
Jestivi nusproizvodi (iznutrice i sl.) najvise 3°C

Proizvodi od mesa

sukladno najnizoj deklariranoj temperaturi hrane un utar
skladista

Vocne i povrtne salate

najviSe 8°C ili sukladno deklariranoj temperaturi na hrani

Svjeza riba

0-3°C priblizno temperatura otapanja le da

Zamrznuta riba ispod -18°C
Duboko smrznuti proizvodi ispod -18°C
Mlijeko i mlije¢ni proizvodi najviSe 8°C

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

Meso i riba

Temperatura termicke obrade

najviSe 4°C (najviSe 24 sata)

preporu¢eno odmrzavanje ispod 8°C ili odmrzavanje u
hladnoj vodi najviSe 15°C

najmanje 75°C (najmanje 30 sekundi)




Laserski termometar Ubodni termometar

5.2. Upravljanje alergenima i netolerantnost na hranu

ALERGENI U HRANI

Preporuka je da prilikom prvog primanja djeteta u vrti¢ provjerite s roditeljima je li dijete imalo
bilo kakve alergijske reakcije na hranu. Vazno je znati $to poduzimati ukoliko posluzujete
dijete koje ima neku vrstu alergije na hranu, zato Sto te alergije mogu ugroziti zdravlje i Zivot
djeteta. Ukoliko je neko dijete alergi¢no na hranu, mozZe reagirati na jako male koli¢ine takve
hrane ukoliko se ista nalazi u posluzenom obroku.

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

Zitarice koje sadrze gluten (riza, je ¢am, oraSasti plodovi (npr. lie$njak, badem,
pSenica, zob, durum spelt i kamut te orah, pistachio, orah-pekan, brazilski
njihovi hibridizirani rodovi) i proizvodi od ora8c¢ic¢, australski orah) i proizvodi od
istih, istih,
rakovi i Skoljkasi i proizvodi od rakova, celer i proizvodi od celera,
jaja i proizvodi od jaja, lupin i proizvodi od lupina,

riba i proizvodi od riba, gorusica i proizvodi od gorusice,
kikiriki i proizvodi od kikirikija, sjeme sezama i proizvodi od istog,
soja i proizvodi od soje, sumporni dioksid i sulfiti u koncentraciji
mlijeko i proizvodi od mlijeka (ukljuéujuéi i vecoj od 10 mg/kg ili 10 mg/l izrazeni
laktozu), kao SO2.

Tablica 2. Alergeni i proizvodi koji mogu sadrzavat i iste

Koji sastojci mogu izazvati problem?
Neki od proizvodi koji mogu sadrzavati navedene ale rgene ukoliko se isti ne nalaze u originalnom
obliku (provjerite deklaracije i/ili specifikacije):

mogu biti u nekim vrstama sosa, deserta, keksi, krekera, kruha, sladoleda, uljima
Orasasti plodovi . . .
od orasastih plodova i sl. . i _
i moze biti u nekim vrstama sosa, slanih grickalica(n pr. smoki,bobi flips i sl.)
IKITIKI
kolaca, deserta, ulje i braSna od kikirikija i sl. - i
N mogu biti u nekim vrstama kolaca, sosa, pasta, neki proizvodi od mesa,
aja ) i ) L. )
majoneza, proizvodi sa premazom od jaja i sl.
ik u jogurtu, sirevima, putru, mlijeko u prahu, u nekim kremama, proizvodi glazirani
Ijeko . . ) N
s mlijekom ili proizvodom od mlijeka
Riba u nekim dresinzima za salatu, su nekim vrstama sosa, kod nekih pizza
Rakovi npr. kozice, Skampi, jastog, pretezno paste i sl. jela
Skoljke mogu biti u nekim vrstama sosa




.. . npr. pSenica, raz, je€am; provjerite hranu koja sadrzi brasno kao: kruh, pasta,
Zitarice koje
kolaci, proizvodi od mesa, razni umaci, juhe, putar, kockice zacina, krusne

sadrze gluten . . : " S .
mrvice, hrana pripremljena prilikom posipanja braSnom

uklju€uje stabiljku, li5¢e, sjeme i korijen; provjerite prisutnost ili tragove celera u

Celer - . ; . .
salatama, juhi, nekim proizvodima od mesa i sl.

Lupin sjeme i brasno lupine koje moze biti prisutno u nekim vrstama kruha i kola¢a

uklju€ujuéi tekucu goruSicu, gorusicu u prahu, sjemenke goruSice; provjerite
Gorusica prisutnost u dresingu salata, marinade, juhe, neke vrste sosa, nekim
proizvodima od mesa

Sjemenke
u kruhu, Stapi¢ima, grickalicama; ulje sezama
sezama
Soja kao tofu, brasno soje, sojini proteini; u nekim sladoledima, umacima, desertima,

proizvodima od mesa, vegetarijanskim proizvodima

Sumporni dioksid | u proizvodima od mesa, voénim sokovima, suSenom vocu i povrcu i sl.

U slucaju prisutnosti djece koja su alergi€¢na na neki od sastojaka hrane potrebno je:
provijeriti sve sastojke hrane koja se posluzuje,
provijeriti sve sastojke sirovina koja se stavljaju u hranu koja se posluzuje,
provjerite specifikacije za sirovine koje su vam dostavili dobavljaéi sirovina,
Cuvajte kopiju ili zapis sastojaka koji ste koristili prilikom pripreme hrane,
ukoliko pripremate hranu koja ne sadrzi neki odredeni sastojak (mogu¢ alergen)
osigurajte da je povrSina i oprema koju koristite prvo dobro oc€iS¢ena i oprana
(ponekad 1 mg, a u nekim sluajevima i 1 pug sastojka uzrokuje alergijsku reakciju)
dobro operite ruke prije pripreme hrane bez alergenske komponente,
osigurajte kontrolu prilikom posluZivanja hrane za djecu sa alergijskom reakcijom
(preporuka odvojeno od ostale hrane),
provoditi kontinuiranu edukaciju zaposlenika na upravljanje alergenima.

Hranu bez alergena koja je nhamijenjena djeci koja su alergi¢na na neki specifiCni alergen
obavezno oznaditi prilikom pripreme i porcioniranja sa toénom oznakom bez kojeg alergena
je navedena hrana pripremljena. Ovo je posebno vazno prilikom prijevoza hrane i
posluzivanja u podru¢nim vrti¢éima. Obratiti paznju na posluzivanje takove hrane. Uzmite u
obzir da se alergije na hranu mogu pojaviti s vremenom kod djece.

Napomena: kod pripreme hrane za djecu s alergijama potrebno je drZati se dobre higijenske
i proizvodacke prakse radi sprjeCavanja mijeSanja i kontaminacije s drugom hranom.

SA ALERGENIMA NIKADA NEMOJTE PRETPOSTAVLJATI.

PREHRANA DJECE S KRONICNIM BOLESTIMA | POREMECAJIMA STANJA
UHRANJENOSTI

Prehrana djece sa SeCernom bolesti i celijakija te stanja pretilosti i pothranjenost u
predsSkolske djece opisana su u ,Prehrambeni standard za planiranje prehrane djece u
djegjim vrti¢éima — jelovnici i normativi®, Lj. Vugemilovi¢, Lj. Vuijié Sisler.

5.3. Upute za uporabu termometra

Za provjeru temperature hrane treba se koristiti ubodni ili beskontaktni digitalni termometar.
Preporuca se objektu imati barem jedan umjeren termometar (preporuka digitalni ubodni
termometar) s kojim se interno provjerava ispravnost temperaturnih sondi na rasladnim

uredajima.

Provjeraispravnosti termometra




Ukoliko se prilikom provjere utvrdi da je termometar neispravan, potrebno ga je zamijeniti ili
vratiti dobavljacu. U ovom slu€aju potrebno je osigurati zamjenski termometar.

Interna provjera ispravnosti ubodnog termometara, prema prilozenim uputama, vrsi se
najmanje dva puta godisSnje ili pri sumnji na neispravnost.

Provjera niske temperature
Staviti vrh ubodnog termometra u smrvljeni led i malo hladne vode ostaviti 5 minuta, potom
ocitati temperaturu. Temperatura bi trebala biti izmedu -1°C i +1°C.

Provjera visoke temperature
Staviti vrh ubodnog termometra u vodu iz kipuceg kotla i zabiljeziti o Citanje temperature koja
bi trebala biti izmedu 99°C i 101°C.

Provjera ispravnosti temperaturnih sondi ili termometra na rashladnim uredajima
Potrebno je provjeriti ispravnost temperaturnih sondi ili termometara koji se koriste za
oCitavanje temperature rashladnih uredaja. Isto se provodi ostavljanjem umjerenog ili interno
provjerenog ubodnog termometra u rashladnom uredaju (komora ili hladnjak), najmanje 5
minuta. U tom vremenu rashladni uredaj se ne smije otvarati. Nakon proteka 5 minuta ocCitate
temperaturu na displeyu temperaturne sonde ili termometra na rashladnom uredaju, te
odmah o itate temperaturu na umjerenom ili interno provjerenom ubodnom termometru kojeg
ste ostavili u rashladnom uredaju. Obje temperature moraju se evidentirati. U slu¢aju veceg
odstupanja (preporuka vise od +1°C) potrebno je isto uzeti u obzir prilikom odcitavanja
temperature rashladnog uredaja u sklopu sustava samokontrole (HACCP sustav).
Istovremeno je potrebno provesti proces mjerenja temperature hrane u istom rashladnom
uredaju, kako bi verificirali da rashladni uredaj dostatno hladi hranu. Kontrola ispravnosti
temperaturnih sondi ili termometara na rashladnim uredajima, te kontrola temperature hrane
u rashladnim uredajima provodi se najmanje jednom mjesecno. O tome je potrebno voditi
evidenciju.

Prijedlog evidencijske liste nalaze se u prilogu: Vodi¢ primjene HACCP naclela za vrticke
kuhinje- Evidencijske liste; EVIDENCIJA PROVJERE ISPRAVNOSTI TERMOMETARA (EV-
7.0)

5.4. Odrzavanje

Popravite sva osteéenja prostora za rukovanje i pripremu hrane, odmah kada se ista dogode.
Pri upotrebi i odrzavanju mora se pridrzavati uputa proizvodaca ili izraditi vlastite upute za
odrzavanje opreme. Oprema koja sluzi za Cuvanje hrane kod koje se prati temperaturni rezim
mora biti opremljena pokazivaCima temperature odnosno odgovaraju¢im kontrolnim
uredajima Ciju je ispravnost potrebno kontrolirati sa umjerenim termometrom, preporuka
najmanje 1x godisnje.

Provjeravaijte rad ventilatora rashladnih uredaja i ventilacije prostora, da utvrdite ispravnost.
Provjerite oste¢enja opreme, te prema potrebi provedite servis ili zamienu u slucaju
oStec¢enja. Servisiranje uredaja i opreme se mora obavljati izvan radnog procesa u kuhinji.
Strojevi za obradu sirovina trebaju se moci rastaviti kako bi se moglo izvrsiti ¢iScenje, pranje i
dezinfekcija.

Provjerite ispravnost pribora za rad (npr. daske, nozevi i sl.), te zamijenite oSteceni pribor.



5.5. Edukacija osoblja

Osnovni stupanj izobrazbe osoblja provodi se sukladno propisima navedenim u poglavlju
1. Uvod.

Prije pocetka radnog odnosa djelatnici koji na svojim radnim mjestima dolaze u neposredan
dodir s hanom prolaze te€aj zdravstvenog odgoja po osnovnom programu, a tijekom daljnjeg
rada svake Cetvrte godine i po proSirenom programu. Jedini izuzetak su osobe koje su
zavrSile odgovarajuéu Skolu trgovackog ili ugostiteljskog usmjerenja,koje se upucuju se na
pohadanje te¢aja i to po prodirenom programu po proteku dvije godine nakon zavrSene
Skole. Valjanost potvrde je Cetiri godine od posljednje provjere znanja, a svrhu tecaja je
unapredenje sanitarno-higijenskih uvjeta rada u proizvodniji i prometu namirnica.

Zaposlenici koji su poloZili te €aj za stjecanje osnovnog znanja o zdravstvenoj ispravnosti
namirnica i osobnoj higijeni osoba koje rade u proizvodnji i prometu namirnica moraju znati:

uporabu i odrzavanje radne odjece i obuce,

odrzavati visoki standard pranja ruku,

odrZavati visoki standard osobne higijene,

pokazati ispravnu higijensku praksu ukoliko se loSe osje¢a/boluje od bolesti koje

mogu utjecati na sigurnost hrane,

izbjegavati nehigijensku praksu u postupcima s hranom,

pokazati dobru higijensku praksu rukovanja hranom,

odrzavati prostorije za osoblje u higijenski zadovoljavajuéim uvjetima,

slijediti oznake koje se odnose na sigurnost hrane,

odrzavati radne prostore Cistima,

pruziti prvu pomog.

Posebna edukacija o higijeni hrane i HACCP sustavu

Vrti¢ prema potrebi i planu edukacije za djelatnike koji rade na poslovima pranja, CiS¢enja i
dezinfekcije prostora i opreme, moze organizirati i periodi¢nu edukaciju. Edukacija o HACCP
sustavu bi trebala imati cilj stiecanja znanja i vjestina vezanih za podrudja higijene i sigurnosti
hrane kao nadogradnja osnovnog stupnja obrazovanja. Edukacija treba biti evidentirana.

Preporucene teme:
uvjeti potrebni za razvoj mikroorganizama,
kontrole vremena-temperature za sprjeCavanje i kontroliranje razvoja mikroorganizama,
bolesti kojima se ljudi mogu zaraziti putem hrane i Cimbenike koji ih pospjesuju,
HACCP procedure na mjestu rada,
procedure za kontrolu StetoCina na radnom mjestu,
postupci tijekom prijema hrane,
sigurnost hrane tijekom skladistenja, pripremanja, termic¢ke obrade, hladenja i prijevoza,
ispravna termiCka obrada hrane,
primjena ispravne i odgovarajuce procedure €iséenja,
mjere sprijeCavanja krizne kontaminacije proizvoda,
procedura opoziva ili povla¢enja prehrambenih proizvoda,
procedura s ostacima hrane,
oznacavanje hrane na ispravan nacin i sljedivost,
uzorkovanje hrane za laboratorijske analize.



Vrti¢ je duzan provoditi edukaciju svakog djelatnika koji rukuje s hranom, a narogdito
novoprimljenog zaposlenika iz podrucéja sigurnosti hrane, DHP i DPP te procesaradau
vrtiéu.

5.6. MIKROBIOLOSKI KRITERIJI
5.6.1. Zakonodavni okvir

Uredba EU 2073/2005 utvrduje mikrobioloske kriterije za odredene mikroorganizme te pravila
kojih se subjekti u poslovanju s hranom (SPH)moraju pridrzavati pri provodenju opcih i
posebnih zahtjeva koji se odnose na higijenu Uredbom se odreduju dvije vrste mikrobioloskih
kriterija:

Kriteriji sigurnosti hrane odnose se na praéenje proizvoda koji su stavljeni u promet. Ti
kriteriji koriste se za ispitivanje sigurnosti proizvoda odnosno serije proizvoda, a moraju biti
zadovoljeni tijekom cijelog roka valjanosti proizvoda. Ukoliko proizvod ne ispunjavaju kriterije
sigurnosti, moraju se povuci iz prometa. Kriterije sigurnosti hrane moraju ispunjavati svi
proizvodi koji su proizvedene u RH kao i proizvodi iz uvoza.

Kriteriji higijene u procesu proizvodnje su kriteriji koje odreduju higijenu u proizvodnom
procesu, a primjenjuju se tijekom same proizvodnje ili na kraju proizvodnog procesa.

Vodi¢ za mikrobioloSke kriterije za hranu je namijenjen subjektima u poslovanju s hranom, a
s ciliem pojaSnjenja primjene Uredbe 2073/2005 i njime obuhvacenih obveznih kriterija,
davanja pregleda ostalih obveznih mikrobioloSkih zahtjeva kao i preporuka u odnosu na
ispitivanje alternativnin mikroorganizama u procesu proizvodnje hrane. Preporuceni
mikrobioloSki kriteriji su pomo¢ i vazna referenca za iskazivanju udinkovitost i sustava za
osiguranje zdravstvene ispravnosti hrane kao i pomo¢ tijelima za provodenje sluzbene
kontrole pri procjeni ucinkovitosti tog sustava. Ukoliko u tu namjenu subjekt u rukovanju
hranom koristi neki drugi Vodi¢ nuzno je objasniti kojim se kriterijima sluzi za verifikaciju
HACAP plana kao i koje eventualno duge alternativnhe mikroorganizme ispituje

Kriteriji mikrobioloSke €isto¢e objekata propisani su Pravilnikom o u€estalosti kontrole i
normativima mikrobioloske Cisto¢e u objektima pod sanitarnim nadzorom (NN br. 137/09).
Ovim pravilnikom propisana je obvezatna kontrolna mikrobioloSke CistoCe objekta koja se
mora provoditi najmanja dva puta godi$nje, a minimalni broj uzoraka je 10 te normativi
mikrobioloSke Cistoce.

5.6.2. Obveze subjekta u poslovanju s hranom

Slijedom prethodno navedenog subjekti u poslovanju s hranom moraju izraditi:
Plan provedbe kontrole zdravstvene ispravnosti hrane- uzorkovanje hrane
Plan kontrole mikrobioloske Cistoce objekta

Navedeni planovi moraju sadrzavati:
Vrstu uzorka
Nacin uzorkovanja
Propisane kriterije
UCestalost



Planom kontrole mikrobiolodke Cisto¢e objekta potrebno je obuhvatiti i podruéne objekte u
kojima se hrana samo posluZuje. Za podru¢ne objekte sa manjim brojem djece (do 4
skupine), a gdje se hrana samo posluzuje bez dodatne pripreme potrebno je uzeti najmanje
5 briseva dva puta godisSnje.

Za odredivanje vrste hrane koja ¢ée se uzorkovati nadlezna je odgovorna osoba vrti ca.
Rezultati provedenih ispitivanja moraju se obvezatno priloziti uz plan i arhivirati. Ispitivanja se
mogu provesti u laboratoriju koji provodi mikrobioloska ispitivanja (preporuka je akreditirani
laboratorij).

Plan uzimanja uzoraka hrane za objekte u kojima se priprema hrana trebao bi obuhvatiti
najmanje Cetiri uzorkovanja tijekom godine kojim bi se ispitala gotova jela na parametre
sukladnosti iz propisa i Vodi¢a. Istim nije potrebno ispitivati hranu u podruénim vrti¢cima, gdje
je potrebno planom obuhvatiti pra¢enje samo mikrobioloske Cistoce.




HACCP

PLAN KONTROLE ZDRAVSTVENE ISPRAVNOSTI HRANE, TE KONTROLE

MIKROBIOLOSKE GISTOCE U OBJEKTU

Datum:

Izdanje:

Strana: 1 od 1

Naéin uzorkovanja i Preporuka
Uzorak dredivani Sestalost K . rtic
R.b. (grupe proizvoda, odrecivanja . Izvodaé Za ucestalost uzorkovanja u vrticu Preporuka korketivne mjere
el zdrfs\vstv_enevlspr%\_/nos'tl (hrana i brisove odrec_]yje odgovorna osoba
| mikrobioloSke Cistocée vrti¢a)
Hladno jelo (hamazi za Provijeriti:
1. dorucak i sl.)- vlastita (Uredba EU 2073/2005) i e zapise pripreme hrane na dan uzorkovanja hrane,
priprema Vodic o postupak pripreme hrane (ukljuuju¢i mogucu kriznu
) Povrtne salate-vlastita kontaminaciju)
priprema Aerobne mezofilne bakterije; * sirovine, .
RiZoto/tjestenine s Listeria Minimalno 4x godis$nje (razli€ita vrsta hrane) ili ¢ ev!denc!!u temp.er.aEL.Jvr{:l zg navedeni dar.1,
3 | raznim umacima il monocytogenes (gotova Laboratorij | prema procjeni rizika subjekta. * evidenciju pranja i Cis¢enja za navedeni dan.
' dodacima mesa ili hrana); Uzeti po Jedan uzorak svaki put iz druge grupe Y .
proizvoda ribarstva Salmonela (proizvodi od jaja); Poboljsati higijenu pripreme hrane. Ponovno
- _ E. coli (rezano voce i povrde); uzorkovanije iste ili sli¢ne \_/rst‘e_ hram_a. U slucaju
4 Termicki obradeni Eﬁterobateriaceae' ’ ponovnog problema promijeniti sirovine, te ponovno
' prilozi od povré¢a Histamin(proizvodi’ribarstva) uzorkov_ati hrang‘. ‘ _ ‘
Provesti edukaciju zaposlenika u pripremi hrane.
Provoditi ostale korektivhe mjere sukladno propisima.
] . Minimalno 1x godis$nje ukoliko je voda iz javnhog
Zakon o vodi za ljudsku vodovodna (samo mikrobiologki parametri navedeni L _
potroSnju (Narodne novine br. T redovnom monitoringu u objektima gdje se Ne koristiti zdravstveno neispravnu vodu.
56/2013) . - . Ponovno uzorkovanje vode.
6. Voda . . Laboratorij priprema hrana); S ) TR
Pravilnik o ‘parametrlr_na Minimalno 4 x godi&nje ukoliko je opskrbljen vodom Do riesavanja problema Koristiti privremeno
suklagin.ostl vode za ljudsku iz vlastitog bunara ili drugog individualnog alternativne izvore vode.
potroSnju ( NN 125/13) vodoopskrbnog sustava
) N ) Minimalno 1x godi$nje (samo mikrobioloski Ne koristiti zdravstveno neispravni led. Temeljito
7. :;Z%&J:?ﬂkgb?:;gl \Lj:]e dba 852/2004 - poglavije Laboratorij parametri navedeni u redovnom monitoringu gdje odistiti i dezinficirati ledomat. Ponovno uzorkovanje
led dolazi direktno u kontakt sa hranom) leda. Do rieSavanja problema ne Koristiti led.
Minimalno 4x godi$nje ili prema procjeni rizika
PovrSine opreme, Pravilnik o uCestalosti kontrole subjekta uzimajuci otiske na mjestima koja se Provijeriti:
uredaja, pribora, ruke i normativima mikrobioloske procjene kao znac¢ajna za provjeru nadzora + evidenciju pranja i dezinfekcije za navedeni dan,
osoba koje u toku Cisto¢e u objektima pod odrzavanja higijene u skladu s propisima. Minimalno | * postupak pranja dezinfekcije opreme | povrsina,
proizvodnje dolaze u sanitarnim nadzorom (NN 10 briseva prema procjeni odgovorne osobe vrti¢a : gfsézﬁlzkk%'}znéi ';Jol(r?stzjggsgfgéﬁé i dezinfekciju
8. dodir sa hranom; 137/09) Laboratorij | uz najmanje 2 brisa ruku zaposlenika. '
3 _ ' ) ] p(_)druc":nim_vrtiéima preporu{:uje se uzimanje 2 x Ponoviti postupak pranja i dezinfekcije.
Ukljuciti flaSice za Aerobne mezofilne bakterije; godisnje 5 briseva ( do 4 skupine djece. Ukoliko je vise od 25% ispitanih uzoraka neprihvatljive
hranjenje dojencadi i Enterobacteriaceae; MikrobioloSka Cisto¢a objekta je zadovoljavaju¢a mikrobioloske €istoce ili jedan neprihvatljiv bris ruku
male djece Listeria monocytogenes kada je < 25% ispitanih uzoraka neprihvatljive zaposlenika, ponoviti uzorkovanje.
mikrobioloSke Cistoce.




NAPOMENA: IzvjeStaje o rezultatima uzorkovanja hrane i utvrdivanju mikrobioloSke Cistoce preporuka arhivirati minimalno tri godine.
Prostori: Svi prostori u sklopu objekta u kojima se manipulira hranom.



5.7. Opoziv i povlac¢enje hrane

Brzi odgovor u slu€aju bilo kakove sumnje na ispravnost hrane ili pojave problema prilikom
pripreme, posluzivanja ili konzumiranja hrane je v zan dio upravljanja sigurno$¢u hrane.

Ukoliko se pojavi problem sa hranom to podrazumijeva da se hrana mora povuéi (ukoliko je
problem sa sirovinama ili prilikom pripreme hrane) ili opozvati (ukoliko se problem javio
prilikom ili neposredno nakon konzumacije hrane). Informaciju o problemu sa hranom mozete
saznati od:
proizvodaca hrane,
dobavljac¢a, trgovca ili distributera hrane,
obavijesti u medijima,
nadleznog tijela,
osobe koja je konzumirala hranu.

Ukoliko je proizvodag ili distributer hrane izdao obavijest o0 opozivu proizvoda, provijerite je li
naveden proizvod/ sirovina (odredeni sarzni/LOT broj ili datum) na vasem skladistu. Ukoliko
se sporan proizvod/sirovina nalazi na skladistu isti odmah oznaditi i sprijeciti bilo kakovu
upotrebu navedenog proizvoda. Obavjestite odmah sve zaposlene o ovakvom sluc¢aju.
Ukoliko je takav proizvod/sirovina ve¢ upotrebljavana, uskladiStena kao pripremljen
poluproizvod ili konzumirana (provjerite moguce posljedice kod djece). Obavijestite
nadleznog inspektora.

Nekoliko je razloga zbog ¢ega se se hrana mora povuci ili opozvati. Na primjer moze se
saznati da:
sadrzi patogene
mikroorganizme, kontaminante
je prisutno strano tijelo (staklo, metal, plastika...),
kriva deklaracija (pogotovo u slu¢aju alergena),
su prisutne nedozvoljene kemijske komponente itd.

Takoder se moze prilikom skladiStenja ili pripreme hrane primijetiti problem sa hranom koji bi
mogao imati za posljedicu opasnost po djecu, te se takav proizvod mora opozvati (zaustaviti
priprema ili posluzivanje) i neSkodljivo zbrinuti.

5.8. Dokumentacija, ukljuéujuéi evidenciju

Uspostavljanje dokumentiranja i arhiviranje podataka nam daje jasnu sliku uspostavljanja i
djelovanja unutarnjeg nadzora u kuhinji. Dokumentaciju odobrava HACCP tim, a redovito
pregledava odgovorna osoba za vrSenje unutarnjeg nadzora i moguéa odstupanja rjeSava s
odgovornim osobama. Dokumentacija se arhivira u oznacenim registratorima u objektu i
uvijek je dostupna osobama koje vrSe unutarnji ili vanjski nadzor.

Dokumentacija HACCP sustava ukljuCuje :
dokumentirane procedure koji prikazuju dokumentiranje, uspostavljanje, izvodenje i
odrzavanje procesa rada i
zapise koji su odraz prac¢enja procedure, odnosno procesa rada.

Dokumentacija je u pisanom obliku. Arhivira se jednu godinu ili sukladno vlastitoj procjeni.



