PRIMENA METODA HACCP-A




Zadatak : Upoznavanje 1 primena metoda Haccp-a
Tehnika rada

Pripremio : Davor Sajko



HACCP vrsi hazardnu analizu odnosno ispitivanje
opasnosti koja mogu biti :

Bioloska ( bakterije )
Hemaijska ( toxin,hemikalije za cis¢enje...)
Fizicka ( delovi stakla,metalni opiljci )

Ispituju kriticne tacke ili putanju namirnica od
snabdevaca, mesta skladistenja, mesto rada 1 preko
osoblja kO]a vrsi obradu namirnica 1 serviranja.



Licna higijena

Covek kao radna jedinica je prisutna na svim ovim
tackama 1 tako predstavlja jednu od kriticnih tacaka

Vaznost pravilne higijene:

Zaposleni su najvaznija veza u sprecavanju oboljenja
od hrane. Dobra licna higijena, ukljucujuci pravilno 1
cesto pranje ruku, je jedan od najboljih nacina da se
sprece oboljenja.

Nosenje nakita:

Nakit treba da se svede isklju€ivo na prstenje. Ogrlice,
narukvice, mindusSe 1 ostali nakit se ne nosi tokom pripreme
111 serviranja hrane.



Pranje ruku:

Ruke treba oprati 1 dobro osusiti pre pocetka posla,
1zmedu poslova, pre rada sa produktima hrane,
opremom, aparatima, rubljem; nakon koris¢enja
toaleta, kasljanja, kijanja, jela, pi¢a, pusenja, itd.
Pravilno pranje ruku ukljucuje pranje dlanova,
podlaktice, 1zmedu prstiju 1 1spod noktiju, koristeci
toplu vodu, sapun 1 cetku za nokte.
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Pravilno pranje ruku odvija se u nekoliko koraka. Prvo
Sto treba uciniti je namociti ruke toplom vodom, dozirati
odredenu koli¢inu tekuceg sapuna 1 dobro istrljati ruke —
unutarnju stranu dlana, prostor medu prstima (obe ruke),
prste ruku, podrucje oko palca, zapesce, te 1spod noktiju,
temeljno isprati ruke toplom teku¢om vodom, obrisati
ruke papirnatim ubrusom, kao 1 prostor izmedu prstiju,
papirnatim ubrusom zatvoriti vodu, papirnati ubrus
baciti u smece, dezinfekciju provesti utrljavanjem
sredstava za dezinfekciju 15-20 sekundi (Prilog 1);

Umivaonik za higijensko pranje ruku postavlja se u
prostoru pripreme hrane tako da prijeci krizanje Cistih 1
necistih putova 1 omogucava pranje ruku zaposlenih.



Umivaonik mora biti opremljen sa tekucom
vrucom 1 hladnom vodom, tekuéim sapunom 1
brisaéima za jednokratnu upotrebu. Cistoéa
jednog takovog umivaonika odrzava se pranjem 1
cis¢cenjem nekoliko puta tokom radnog vremena.
Cistoéa se odrzava na naédin da se prvo umivaonik
1spere mlazom tople vode temperature oko 40° C,
da se odstrani eventualno krupno oneciséenje,
zatim na povrsinu umivaonika nanosi se
sredstvo/otopinu 1 ostavi se da djeluje nekoliko
minuta 1 nakon toga se 1spere povrsina
umivaonika sa vodom temperature oko 40° C do
potpunog uklanjanja pjene. Sudoperi za ¢is¢enje 1
pranje hrane ne smiju se koristiti za pranje ruku,
kao ni obrnuto.
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Posekotine, rane 1 otvorene rane

o Sve posekotine, rane 1 otvorene rane na rukama i
nogama moraju bitl pokrivene u potpunosti
nepromocivim zavojem. Nosite rukavice za
jednokratnu upotrebu preko zavoja na ruci ili
prstima.







Valja znati da rukavice nisu nepropusne za
mikroorganizme. Tokom rada ith moramo mijenjati jer
se koza navlazi 1 propusnost rukavica se pritom poveca.
Kaze se da je bolje raditi s ¢istim rukama nego sa
zamazanim rukavicama. Ruke nikada ne peremo sa
rukavicama. Rukavice prije skinemo, bacimo 1h u koS 1
temeljito operemo 1 osuSimo ruke. Vazno je upamtiti da
rukavice ne mogu zameniti pravilno pranje ruku.

Higijensko pravilno nanoSenje rukavica sastoji se od
slijedeceg: tacno se mora znati zaSto nosimo rukavice
(npr. rad sa hranom koja se ne obraduje termicki 1 1de
odmabh po finoj obradi konzumentu), rukavice stavljamo
na Ciste ruke, redovito th menjamo po zavrSetku jedne
faze procesa ili ako se prije potrgaju.



o Drzaci za kosu

o Zaposleni na hrani su obavezni da nose drzace za
kosu kao sto su mreze, kape, marame 1l1 mrezice
za bradu koje su efikasne za odrzavanje kontrole
kose. Ovo se ne odnosi na osoblje koje sluzi
1skljucivo pica 111 zapakovanu hranu, kao ni na
domacice u restoranima ukoliko predstavljaju
minimalan rizik za zagadenje.




o Odgovarajuca radna odeca

o Svi zaposleni na hrani moraju nositi Cistu radnu odecu
kako bi se sprecilo zagadenje hrane, opreme, aparata,
rublja 1 delova za jednokratnu upotrebu.




Licna odeca 1 drugi licni predmeti se moraju
drzati van prostora za rukovanje hranom 1
skladista.

Poslodavac mora da obezbedi adekvatan prostor
za odlaganje licnih stvari uposlenih. Ako uposleni
menjaju odecu rutinski na poslu, soba 1l1 sliCan prostor
moraju biti odreden1 za ovu svrhu. Prostorija za
presvlacenje mora biti odvojena od hrane, cistih
aparata 1 rublja.



Jelo, pice 1 pusenje:

Sv1 zaposlenl mogu jesti, piti 1l1 pusiti samo u
prostorima za to odredenim gde ne moze doc¢i do
zagadenja hrane, opreme, aparata, 1 sl.




Sirovine, sastojci, polupreradeni proizvodi i gotovi
proizvodi koji mogu biti pogodni razmnoZzavanju
patogenih mikroorganizama ili stvaranju toksina ne
sSmeju se drzati na temperaturama koje bi mogle dovesti
do rizika za zdravlje.

Hladni lanac se ne sme prekidati, medutim dopustena su
ograni¢ena razdoblja bez kontrolisane temperature zbog
prakti¢nosti rukovanja (tokom pripreme, prevoza,
skladiStenja, 1zlaganja 1 posluZivanja hrane) pod uvetom
da to ne predstavlja rizik za zdravlje.
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Po preuzimanju hrane, potrebno ju je pravilno skladistiti.
Suvo skladiStenje je prostor koji zahteva propisan i ve¢
spomenuti rezim odrZzavanja gdje Cuvanje hrane sa
ograni¢enom gornjom granicom cuvanja ne smije se
prijeci (Cokolada od 15 do 25° C).

Odgovarajuce hladno skladiStenje za voce 1 povrée do
8°C, riba, meso i gotove proizvode do 4°C, jaja do 10°C,
mlecne i mesne proizvode do 6°C, poslasticarski
proizvodi do 4°C do 3 dana i po promenjenoj senzorici.



MINIMALNE TEMPERATURE TERMICKE OBRADE PO

SKUPINAMA PROIZVODA

1sSEC/ C

15 SEC/ C

A

Govedma, Svinjetma,

Tanjetma, Teletma

Swamgetma: odresel wsimpem komada
Riba Skeljke

Swjefe razbyena jaja kuhana 1 odmah
posluzana

63

/15 SEC

Hamburgsr mesna Struea 111 drago
mljevens meso

SajezZe razbijena jajakubhanz 1
skladiztena(npr kajsanal

68

/15 SEC

Perad-piletina punica_patke, guske-cijela
dijelosd ili mljeveno
Juhe

Punjeno meso. perad riba 1li festenina

74

15 SEC

Sunka, il diuga pedenja.potpuao
kvhana({za poderijavamges)
Euhano vodfe 1 povrce

15 SEC




Oznacavanje takve hrane vezano je za datum otvaranja
originalne ambalaZe (konzerve) 1 cuvanje deklaracije
(sireva, salama). Temperatura za duboko zamrzavanje je
-18°C s rokom Cuvanja smrznute hrane koju sami
zamrzavamo za svjeze meso je 3 meseca, termicki
obradenu hranu 1 mesec, voc¢e 1 povrée 6 meseci, S
oznaCavanjem o vrsti hrane, o datumu zamrzavanja, tko
je dobavljac i broj 1sporuke ili datum dostave hrane
kako bi se poStovala sljedivost.

Hrane sa buffea se bacaju ( postuje se pravilo ako
hrana 1zlozena 4h ne vraca se u frizidere vec se
baca )






SkladiStenje hrane na odgovarajucoj temperaturi
osigurava trajnost i sigurnost hrane unutar roka
upotrebe.

Prilikom skladiStenja potrebno je oznaCavanje 1
postovanje roka upotrebe hrane, odnosno roka ¢uvanja
hrane.

Primer: naziv proizvoda/vrsta

Datum otvaranja/proizvodnje- datum isteka roka



Obavezno je bazdarenje termometara u friziderima
kao 1 njihova provera preciznosti. Kalibriraju se novi
termometri, ako se slucajno ispuste 1 svaki puta kada
se 1de 1z jedne extremne temperature u drugu.

Treba 1h sanitirati pre upotrebe 1 1zmedu upotreba
Nacini kalibracije :
u posudu staviti hladnu vodu 1 izlomljeni led ( onoliko leda
koliko je potrebno da bi se postigla temperatura O C)

Kada voda dostigne stabilnu temperaturu ( 4-5 minu. )
uranjamo termometar do odgovarajuc¢e dubine pazeci
pritom da ne dodirujemo dno 1 zidove posude.
Dopusteno je -/+ 0.05 C odstupanja

Slicna je procedura 1 sa toplim termometrima samo se tu
koristi provrela voda ( 100 C ) 1 dozvoljeno odstupanje je 1 C
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Prilikom skladistenja prostor se mora adekvatno
cistiti, plasticne posude 1 razni kontejneri u kojima
cuvamo namirnice ( prilikom prepakiranja ) se
moraju ocistitl svaki put kada se zeli ponovo napuniti.

Podovi se ciste ( dzogeri, mop ) redovno proveravanje
prostorije protiv insekata 1 ostalih stetocina.

Proveravati da 11 ima napuklina u zidu, podu oko
prozora, ventilacija. Napukline predstavljaju mogucéi
1zvor za stetocCine 1 insekte da prodru u vas magacin.

Redovno provetravanje 1 provera vlage da se
namirnice ne bi kvarile .






