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PREDGOVOR

Zakonom o bezbjednosti hrane (Sl.list CG, broj 57/15) propisana je obaveza za subjekte u poslovanju
hranom da uspostave, primjenjuju i kontinuirano odrzavaju postupke zasnovane na principima HACCP-a u
svim fazama proizvodnje, prerade i distribucije hrane nakon primarne proizvodnje i pratecih djelatnosti.

Ovim zakonom je definisan i izuzetak od obaveze uspostavljanja i primjene postupaka zasnovanih na
principima HACCP-a, i u ¢lanu 41 stav 5 propisana je obaveza subjekata u poslovanju hranom koji obavljaju
djelatnost u kojoj se ne mogu identifikovati kriticne kontrolne tacke u pripremi, proizvodnji i preradi hrane
da uspostave i primjenjuju dobru higijensku praksu.

Dalje, Zakonom o bezbjednosti hrane (¢lan 53) propisano je da radi olakSavanja poslovanja i postizanja
zahtjeva za bezbjednost hrane utvrdenih ovim Zakonom, udruZenja subjekata u poslovanju hranom
sacinjavaju vodice za dobru higijensku praksu i primjenu principa HACCP-a.

Rukovodecdi se iskustvima i praksom evropskih zemalja Privredna komora Crne Gore odlucila je da objavi
Vodi¢ za dobru higijensku praksu u poslovanju hranom za sektor ugostiteljstva, trgovine i objekte javne
ishrane koji prema prirodi djelatnosti koja se u istim obavlja i na osnovu analize rizika spadaju u objekte
niskog rizika odnosno objekte u kojima se vrsi djelatnost u kojoj se ne mogu identifikovati kriticne kontrolne
tacke.

Uz prethodnu ispunjenost opstih zahtjeva higijene (preduslovni programi) i uspostavljanje i sprovodenje
sistema samokontrole od strane subjekata u poslovanju hranom u ovim sektorima, zasnovanog na primjeni
pravila utvrdenih ovim Vodi¢em, obezbijedi¢e se visok nivo bezbjednosti hrane u svim fazama rukovanja
hranom od skladistenja do prodaje, odnosno usluzivanja krajnjeg potrosaca (konzumenta).

Generalni sekretar Privredne komore

Pavle D. Radovanovi¢
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Minlstarsteo poljoprivrede i ruralneg razvoja

Broj: 323-87/17-,7
Podgorica, 16. jun 201 7. godine

PRIVREDNA KOMORA CRNE GORE
Ljlljana Filipovié, Potpredsjednica
PO RICA

Ministarstve poljoprivreds i uralneg razvaja, o skizdu sa clanom 53 stav 3 Zakana o
bezbjednasti hrane (S, list ©E broj 57/15), na cenovu zahtjeva Privredne Komore Cme Gore od
2. 06, 2017, godine za izdavanje saglasnosti na YodiE za dobru higijensku praksu u poslovanju
hranam za sekior ugoestiteljgtva, rgovine | obhjekte javne ishrane, daje

SAGLASNOST
na Vodié za dobru higllensku praksu u poslovanju hranom za saktor ugostitel|stva,
trgovine | objekte javne ishrane.

MNa osnovu Glana 12 Zakona o dr¥avnoj upravi {3 tist CG, bro] 3873, 2218 42.-'11} Elana
95 stava 2 Uradbe o organizacii i natinu rada dréavme uprave [EI [Eet GG broj 0512, 25012,
B1M12 1171410 dlana 53 stav 3 £akona o bezhjednosti hrane (51, list CF, broj 57/18), ministar
Poljoprivreds | ruralnog razyvoja je imenovao Strugénu xomisiju za procjienu dostavljencg VYodica.

Ma oenovuy mikljenja Strudne komisije poterdana je da su pri izradi Vadita udru2enja
subjekata u poslovanu hrancm oslvafla ssradnju $8 nadiednim organima, wdrZenjima
palresata | drugim licima kaja imaju interes prilikom primjigne uputstava | vodica | da su uzeta u
abzir cdgovarsjuca pravila Codex Aimenfanusa. Vodié je izradila Privredna komora Crne Gore
u saradnji sa Udrfenjem za ugostitel jstva i trgavinu | Upravem za berbjednast hrane, vetarind i
fitosanitrane poslove — Sektor za berbiednost hrane.

Ma aznovu navedenog, Vodié za dobru higijensku praksu u poslovanju hranom za sektor
ugostiteljstva, trgovine | objekie javne ishrane smatra s& nacionalnim vodidéam, cdgovarajusim
ra [spunjavanje propisanih zaktjieva higiiens hrane utvrdenih Zakonom o bezhjednasti hrane (&,
35, 37 i dan 41) i Uredbom o higijeni brare (31 List CG, broj 13/16). Viodit detaljno opisuje i
pojainjava preduslove, odnosna opdta | posebne zahtjeve higipene hrane utwdena gore
navedenim propisima. Subjekti o poslovanju hranom kaji nemaju uspostavjene postupke
zasnoyane na HACCF principima duzni su da primjenjuju Veodié, primjerens djelatnosti koja se
obavlja u ocbhjekiu. Subjexti u poslovanju hranom koji imaju uspostavijena postupks zasnovans
na HACCP principima magu prirnjenjivat ovaj Vadlg, dobrowaoljno.

Shodno iznijetorn, smatra se da su subjekti u poslovanju hranom koji su uspostavili,
odriavaju | primjenjuju postupke zasnovane na HACCP principima [ subjekti u
poslovanju hranom keli obavljaju djelatrnost u kojoj s& ne mogu identifikovat] kritidne
kontrolne tatke u pripremi, prolzvodn)i i preradi hrane {trgovina, ugostiteljstvo, objekti
javne ishrane) koji su uspostavili dobru higijensku praksu u skladu sa odredbama ovog
Yodiéa ispunili chaveze utvrdene Zakonom o bezbjednosti hrane (&l 356 37 i &lan 44) i
Uredbom o higijent hrane (31, List GG, bro) 1318). £ oxa
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1. SVRHA VODICA ZA DOBRU HIGIJENSKU PRAKSU

Vodic¢ je namijenjen subjektima u poslovanju hranom u sektoru ugostiteljstva, trgovine i za objekte javne
ishrane kako bi na jednostavan i istovjetan nacin mogli ispuniti zakonski propisane uslove primjenjujudi
postupke zasnovane na nacelima dobre higijenske prakse. Postupci uredeni ovim Vodiem zamjenjuju
postupke uspostavljene na HACCP principima.

Vodi¢ za dobru higijensku praksu prvenstveno sluzi kao smjernica subjektima u poslovanju hranom, da
odgovorno ispunjavaju svoju primarnu odgovornost za bezbjednost hrane koju stavljaju na trziSte, da
postupke u okviru djelatnosti koju obavljaju izvode na propisan nacin, da tokom rada ispunjavaju propisane
zahtjeve higijene hrane i da za rezultat obezbijede krajnjem potro$acu (konzumentu) hranu koja ispunjava
sve propisane zahtjeve bezbjednosti.

Subjekti u poslovanju hranom ne moraju da primjenjuju u svom poslovanju Vodi¢ za dobru higijensku
praksu u poslovanju hranom, ali u tom slucaju moraju uspostaviti, primjenjivati i odrZavati postupke
zasnovane na HACCP principima.

2. UPOTREBA VODICA ZA DOBRU HIGIJENSKU PRAKSU

Ovaj vodic sastavljen je iz dva medusobno nedjeljiva i povezana dijela.

Prvi dio su opsti zahtjevi, koji uvijek moraju biti ispunjeni nezavisno od vrste djelatnosti koju obavlja
subjekat u poslovanju hranom;

Drugi dio opisuje specificne zahtjeve za pojedine djelatnosti poslovanja hranom i opisuje mjere
bezbjednosti kod pripremanja hrane u:

- ugostiteljskim objektima (hotelima, restoranima, picerijama, objektima brze hrane (fast food),

poslasticarnicama, pokretnim objektima za hranu, objektima za snabdijevanje potrosaca pripremljenom
hranom (ketering) i sl;

- objektima za prodaju hrane na malo (prodavnice, supermarketi, pokretni objekti, tezge i sl.objekti);

- objektima javne ishrane (kuhinje u Skolskim i predsklolskim ustanovama, bolnicama, studentskim
domovima i drugim javnim institucijama).

Subjekti u poslovanju hranom u obavljanju djelatnosti duzni su da uvijek primijenjuju prvi dio
ovog Vodica, a drugi dio samo u mjeri u kojoj je prihvatljiv za djelatnost koju obavljaju u objektu.

Subjekti u poslovanju hranom koriste Vodi¢ na nacin, da po uputstvima iz ovog Vodica izrade svoja
sopstvena dokumenta, opisu sopstvene postupke koje primjenjuju tokom poslovanja hranom, izrade
dnevne evidencije, planove kontrola i planove za obuku zaposlenih lica koja rukuju hranom.
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3.

Menadiment u preduzedu je
odgovoran za:

4,

ULOGA MENADZMENTA U PRIMJENI VODICA ZA DOBRU
HIGIJENSKU PRAKSU

-Politiku bezbjednosti hrane i za odluku, da li se u preduzecu
primjenjuje Vodic¢ za dobru higijensku praksu, ili je uspostavljen,
primjenjuje se i odrZava, sistem samokontrola zasnovan na
HACCP principima;

-Politiku preduzeca, koja mora da sadrZi i plan za obezbjedivanje
finansijskih sredstva za zaposlena lica, objekat, opremu i obuku
zaposlenih;

-Uspostavljanje i aZuriranje evidencija uspostavljenih i pratecih
dokumenata. Potrebno je uspostaviti efikasan sistem
bezbjednosti hrane u okviru djelatnosti koju obavlja na nacin, da
ima jasno zaduZena i odredena odgovorna lica, opise zadataka za
svako lice pojedinacno na svim radnim operacijama odnosno
rukovanja hranom. Mali objekti mogu imati ista lica odgovorna
za viSe zadataka.

ZAKONODAVNI OKVIR

Zahtjevi za bezbjednost hrane utvrdeni su, izmedu ostalih, sljedeéim propisima:

5.

VVVVYY

%

\

Zakon o bezbjednosti hrane (Sluzbeni list CG, br. 57/15);

Uredba o higijeni hrane (Sluzbeni list CG, br. 13/15);

Uredba o mikrobioloskim kriterijumima za hranu (Sl. list CG, br.26/16 );
Uredba o posebnim zahtjevima za higijenu hrane Zivotinjskog porijekla (Sl. list CG, br. 32/16);
Pravilnik o nacinu upisa i vodenju centralnog registra odnosno registrovanih objekata za
proizvodnju, preradu i distribuciju hrane i hrane za Zivotinje (Sl. list CG, br. 25/16);
Pravilnik o zahtjevima za sledljivost hrane Zivotinjskog porijekla (SI. list CG, br. 48/16);
Uredba o predmetima i materijalima koji dolaze u kontakt sa hranom koji se mogu stavljati na
trziste (S. list CG, br. 48/16);
Uredba o vrstama supstanci koje se koriste za smanjivanje povrsinske kontaminacije za
proizvode Zivotinjskog porijekla (S. list CG, br. 48/16);
Uredba o informisanju potrosaca (Sl. list CG, br. 48/16).

OBAVEZA REGISTRACUE SUBJEKTA U POSLOVANJU HRANOM

U skladu sa ¢lanom 48 Zakona o bezbjednosti hrane (Sluzbeni list CG, br. 57/15) subjekti u poslovanju
hranom koji obavljaju djelatnost u sektoru ugostiteljstva, objekti za prodaju na malo i u objektima javne
ishrane duzni su, prije otpocinjanja obavljanja djelatnosti, da podnesu zahtjev za registraciju objekta Upravi
za bezbjednost hrane, veterinu i fitosanitarne poslove (u daljem tekstu: Uprava).

Obrazac zahtjeva za registraciju i dokumentacija koja se prilaze uz zahtjev utvrdena je Pravilnikom o nacinu
upisa i vodenju centralnog registra registrovanih objekata za proizvodnju, preradu i distribuciju hrane.
Propisi iz oblasti bezbjednosti hrane i Obrazac za podnosenje zahtjeva objavljuju se na internet stranici

Uprave: www.vet.uprava.gov.me



http://www.vet.uprava.gov.me/

" PRIVREDNA

KOMORA

‘ CRNE GORE

VODIC ZA DOBRU HIGIJENSKU PRAKSU U POSLOVANJU HRANOM

6. ODGOVORNOST SUBJEKTA U POSLOVANJU HRANOM (SPH)

Subjekti u poslovanju hranom moraju da obezbijede da sve faze proizvodnje, prerade i distribucije hrane,
koje su pod njihovom odgovornoscu, ispunjavaju propisane zahtjeve higijene hrane.

Subjekti su duzni, u tom smislu, uspostaviti i sprovoditi redovne kontrole higijenskih uslova u svim fazama
proizvodnje, prerade i distribucije hrane ukljucujuéi i sprovodenje preventivnog postupka samokontrole,
razvijenog u skladu sa HACCP principima.

7. PREDUSLOVI (PREDUSLOVNI PROGRAMI) | OSNOVNI PRINCIPI
HACCP

Sta je to HACCP i kako ga uspostaviti, primjenjivati i odrzavati?

HACCP je alat za procjenu opasnosti i uspostavljanje sistema kontrole koji se fokusira na prevenciji pojave
opasnosti u hrani za razliku od ranije primjenjivanih sistema koji su se oslanjali na kontrolu i provjeru
bezbjednosti krajnjeg proizvoda. Postupci zasnovani na ovim principima omogucéavaju subjektu u
poslovanju hranom da u svakoj fazi obrade ili prerade proizvoda preduzme odgovaraju¢e mjere i eliminise
pojavu opasnosti u finalnom proizvodu spremnom za konzumaciju. Ovaj sistem samokontrole ne moze da
zamijeni propisane zahtjeve higijene (objekat, prostorije, opremu itd.) ve¢ zajedno sa tim uslovima cini skup
aktivnosti kojima se obezbjeduje bezbjedna hrana krajnjem potrosacu.

HACCP nije nezavisan program, nego je dio Sireg kontrolnog sistema. MozZe se upotrebljavati u cijelom lancu
od primarne proizvodnje hrane do konacne upotrebe. Da bi program bio uspjesan nuZna je puna saradnja
svih ucesnika u sistemu ukljucujuéi zaposlena lica koja rukuju hranom kao i mendiment. Vazan je i
multidisciplinaran pristup - potrebno je ukljuciti (stalno ili po potrebi) i lica sa posebnim stru¢nim znanjima
iz razlicitih oblasti: tehnologa, hemicara, mikrobiologa, veterinara i sl.

Prije uvodenja HACCP-a, subjekti u poslovanju hranom moraju ispuniti tzv. preduslovne programe, koji su
prilagodeni vrsti djelatnosti koja se obavlja u samom objektu. Glavni cilj ispunjenosti ovih preduslovnih
programa je smanjenje rizika na najmanju mogucu mjeru pri poslovanju hranom. Ovi programi nijesu nista
drugo ve¢ zapisi o radnjama koje izvrSavaju zaposleni u procesu rukovanja hranom. Zasnivaju se na
biljeZzenju odredenih mijerljivih zahtjeva i nacina preduzimanja korektivnih radnji kada se utvrdi da
odredena pravila nijesu ispunjena ili sprovedena.

Provjeru (verifikaciju) i samokontrolu uspostavljenih postupaka vrsi odgovorno lice, a kontrolu sprovodenja
svih postupaka kao i procjenu da li su ti postupci primjereni za postizanje ciljeva visoke higijene i
bezbjednosti hrane vrsi nadlezna inspekcija.

Osnovni principi higijene hrane koji su definisani u Uredbi o higijeni hrane (Sllist CG, br. 13/16)
predstavljaju pravni temelj za bezbjednost hrane.



" PRIVREDNA

KOMORA

‘ CRNE GORE

VODIC ZA DOBRU HIGIJENSKU PRAKSU U POSLOVANJU HRANOM

PREDUSLOVI (PREDUSLOVNI PROGRAMI)

1. Okolina objekta i infrastruktura
2. Opsti zahtjevi za prostorije

3. Cis¢enje i dezinfekcija

4. Zahtjevi za sirovine (hrana)

5. Rukovanje hranom

6. Zaposlena lica

7.DDD

8. Edukacija

9. Sledljivost

Okolina objekta mora biti Cista, uredena i odrZavana tako da ne privlaci insekte i glodare (bez prljavstine,
otpada i ostataka hrane). Prilazni putevi i okolina moraju biti uredeni.

7.1. OKOLINA |1 INFRASTRUKTURA OBIJEKTA

Snabdijevanje elektricnom energijom: Objekat mora da ima snabdijevanje elektricnom energijom preko
javne mreze ili preko sopstvenih agregata.

Snabdijevanje vodom: Mora biti obezbijedena dovoljna koli¢ina vode za pice koju je potrebno
upotrebljavati prema potrebi, kako bi se sprijeCila kontaminacija hrane. Led koji se upotrebljava u
direktnom kontaktu sa hranom mora biti napravljen od vode za pi¢e. Voda za pi¢e ne smije dolaziti u
kontakt sa vodom koja se upotrebljava u tehnicke svrhe (gasenje poZara, para za grijanje). Cijevi za vodu
moraju biti zasti¢ene i sa spoljasnje strane pogodne za lako odrZzavanje.

Plan uzorkovanja vode: Voda koja se upotrebljava u objektu mora biti hemijski i mikrobioloski bezbjedna i
mora ispunjavati propisane zahtjeve. Subjekti u poslovanju hranom duzni su da povremeno uzimaju uzorke,
a u sluéaju da se uzimanje uzorka vrsi od strane institucije odgovorne za vodosnabdijevanje na podrucju
opstine u kojoj se nalazi objekat, subjekat moZe zatraZiti rezultate kontrole vode.

Subjekti u poslovanju hranom duzni su da sami vrSe uzimanje uzorka vode sa to¢eéih mjesta u objektu i da
pripreme plan uzorkovanja vode. Broj uzoraka zavisi od veli¢ine objekta i broja slavina (to¢eéih mjesta) u
prostorijama u kojima se vrsi obrada i priprema hrane.

Potrebno je uzeti godiSnje najmanje po jedan uzorak vode sa svake slavine za mikrobioloSku kontrolu i
najmanje jedan uzorak iz objekta godisnje za hemijsku kontrolu. Preporucuje se da se slavine oznace
brojem sa opisom mjesta /prostorije u kojoj se nalazi slavina.

Subjekat u poslovanju hranom duZan je da uspostavi dokument (Plan uzorkovanja vode u objektu) koji
mora da sadrzi najmanje sljedeée podatke: datum uzorkovanja, mjesto uzorkovanja (broj slavine), lice koje
je izvrsilo uzorkovanje, vrsta laboratorijskog ispitivanja, rezultat odgovara/neodgovara propisanim
zahtjevima, korektivne mjere. Korektivhe mjere mogu biti sljedece: hlorisanje, dezinfekcija vode pomocu
UV uredaja, upotreba filtera za precis¢avanje vode.

Obrazac/forma Plana uzorkovanja vode u objektu data je u Prilogu 1 ovog Vodica.
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Odvodenje otpadnih voda: objekat mora biti priklju¢en na javnu kanalizaciju, ili odvod otpadnih voda mora
biti ureden u skladu sa propisima na snazi (septicka jama). Odvod povrsinskih voda mora biti ureden na
nacin da se voda ne zadrZava u okolini objekta.

7.2. OPSTI ZAHTJEVI ZA PROSTORIJE U KOJIMA SE HRANA SKLADISTI, OBRADUJE
ILI PRIPREMA

Prostorije: u kojima se hrana skladisti, obraduje ili priprema moraju biti funkcionalno povezane i
rasporedene tako da se sprecava kontaminacija hrane tokom pojedinih radnih postupaka u objektu.
Prostorije moraju biti izgradene na nacin koji omoguéava sprovodenje dobre higijenske prakse. Broj i
veli¢ina prostorija odnosno prostora mora biti u skladu sa vrstom proizvodnje koja se obavlja u objektu.

Podovi: moraju biti neosteceni, izgradeni od lako perivih i vodonepropustnih materijala koji se lako Ciste,
odrzavaju i po potrebi dezinfikuju. Podovi ne smiju biti klizavi. Ako je zbog procesa rada potrebna veca
koli¢ina vode koja se razliva po podovima potrebno je obezbijediti uslove za brzo i efikasno odvodenje te
vode.

Zidovi: moraju biti glatki, odrZzavani i izgradeni od materijala koji omogucavaju ¢is¢enje do visine primjerene
radnim operacijama koje se obavljaju u odredenim prostorima ili prostorijama (najmanje 50 cm iznad
radnih povrsina).

Plafoni: (stropovi) moraju biti izvedeni tako da smanjuju mogucnost sakupljanja prljavstine i da smanjuju
moguénost kondenzacije i rasta plijesni.

Vrata: moraju biti izradena od materijala koji se lako odrzava u higijenskom stanju i zatvaraju prostor tako
da ne onemogucavaju ulazak insekata ili glodara u prostoriju.

Prozori: moraju u principu biti zatvoreni, ako se otvaraju moraju biti postvaljene mreze protiv insekata.
MreZe moraju bit montirane, tako da se prilikom pranja prozora mogu odstraniti. Police ispod prozora
moraju biti izvedene tako da onemogucdavaju sakupljanje prljavstine i raznih stvari na njima.

Sanitarne prostorije (toaleti): potrebno je obezbijediti dovoljan broj toaleta za zaposlena lica. Sanitarne
prostorije ne smiju se direktno otvarati u prostorije u kojima se priprema, obraduje ili servira hrana. U
predprostoru (prostoru ispred toaleta) mora biti postavljen lavabo, opremljen sredstvima za pranje ruku i
uredajem ili ubrusima za susSenje ruku.

Garderobe: Za zaposlene u kuhinji neophodno je obezbijediti garderobe koje bi trebalo da imaju prirodnui ili
vjestacku ventilaciju. Zaposleni bi trebali imati dva ormaric¢a za odvojeno skladiStenje - jedan za licnu odjecu
i jedan za zastitnu radnu odje¢u i obuéu . Ormari¢i moraju da budu izgradeni na nacin da se lako Ciste i
provjetravaju.

Ventilacija: u objektu moZze biti ili prirodna ili vjeStacka. Pravac strujanja vazduha mora da bude iz Cistih
prema prljavim djelovima objekta. Ukoliko se upotrebljava vjestacka ventilacija, potrebno je obezbijediti
dovod svjeZeg vazduha, a zimi dovod toplog vazduha kao i odvod ustajalog vazduha iz radnih prostorija.
VaZno je vrsiti redovnu kontrolu i povremenu zamjenu filtera. Kod otvora za vazduh preporucljivo je
postaviti mreZe za zastitu od insekata (precnika do 1,2 mm).

Osvetljenje: prostorije moraju imati odgovarajuce prirodno i/ili vjestacko osvjetljenje, kako bi se
obezbijedilo dovoljno svjetlosti na svim mjestima, posebno svim radnim povrsSinama. Sijalice treba da budu
zasti¢ene da bi se sprijecilo padanje stakla u hranu u sluéaju razbijanja.
Stepen osvjetljenja se mjeri u luxima. PoZeljno je sljedeée osvjetljenje:

» Podrudje za pripremu i obradivanje hrane: 500 luxa na visini na kojoj se vrse radne operacije;
» Toaletiigarderobe: 300 luxa;

» Skladistenje: najmanje 150 luxa na nivou poda.
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Zahtjevi za pribor i opremu: Radne povrsine, povrsine opreme i pribora koje dolaze u kontakt sa hranom,
moraju biti u dobrom stanju (glatke, bez oStecenja i korozije), izgradene od materijala koji nije toksi¢an i
koji se lako Cisti i prema potrebi i dezinfikuje.

Instalacije opreme moraju biti tako postavljene da je omoguceno lako i efikasno CiS¢enje i servisiranje u
slu¢aju kvara opreme.

Za pranje opreme i pribora mora biti na raspolaganju posebna prostorija ili posebno odreden prostor u
kojem je obezbijedena topla i hladna voda sa posebno odvojenim mjestom za drZanje sredstava i pribora za
¢iscenje.

Potrebno je obezbijediti prostor ili poseban ormar za odlaganje pribora i opreme za vrijeme kada se ne
koristi.

Prilog 2: Program ciSnjenja i dezinfekcije

7.3. CISCENJE, DEZINFEKCIJA | SKLADISTENJE HEMIKALUA

Potrebno je uspostaviti Program cisc¢enja i dezinfekcije i u skladu sa programom vrsiti ¢iS¢enje i dezinfekciju
objekta i opreme.

Postoje razli¢ita sredstva koja se koriste za odrZavanje higijene. Sredstva se upotrebljavaju prema
uputstvima poizvodaca i potrebno ih je uvijek drzati u originalnoj ambalazi.

Sva sredstva koja se koriste moraju biti prikladna za cis¢enje pribora, uredaja i povrsina koje dolaze u
kontakt sa hranom.

Pribor i oprema za cis¢enje moraju biti namjenski upotrebljavani: (npr: krpe razli¢itih boja koje se moraju
redovno mijenjati (sunderi nijesu pozeljeni).

Sredstva za Ciséenje i dezinfekciju moraju se skladistiti odvojeno od prostora u kojima se rukuje hranom.

wvev 7

Prilog 3: Evidencija CiSéenja

7.4. ZAHTIEVI ZA SIROVINE (HRANU)

Subjekat u poslovanju hranom mora da unaprijed procijeni koli¢inu pojedinih sirovina koje su potrebne za
obavljanje djelatnosti ali i za pripremu hrane u odredenom vremenskom periodu, tako da se obezbjeduje
optimalna koli¢ina zaliha i uslovi za uskladistenje tih sirovina u objektu. Pri tome je potrebno uzeti u obzir
postojece kapacitete i mogucnosti za skladiStenje i cuvanje tih sirovina na pravilan nacin.

Takode, treba paZljivo odabrati dobavljaca sirovina i hrane. Vazno je imati dobavljaca, koji ima garancije, da
sa sirovinom i hranom rukuje na siguran nacin i koji moze uvijek dostaviti hranu u dogovoreno vrijeme i na
dogovoren nacin. U ugovoru sa dobavljaéem pozZeljno je staviti sve zahtjeve koji trebaju biti ispunjeni sto se
tice bezbjednosti sirovina ili hrane, i definisati u kojim slucajevima se zahtijeva i dokaz o izvrSenim
laboratorijskim provjerama (mikrobiologija, histamini, kontaminenti i sl).

Prilikom odabira dobavljaca preporuka je da subjekat u poslovanju hranom ustanovi sopstvene kriterijume,
kao sto su:

» da je dobavlja¢ registrovan/odobren od strane nadleZznog organa za obavljanje djelatnosti poslovanja
hranom (Uprava);

» da je dobavljaé/proizvodac/trgovac na veliko uspostavio sistem kontrola po principu HACCP i/ili

primjenjuje Vodic za dobru higijensku praksu ako je to primjenljivo na tu vrstu djelatnosti;

da dobavljac uz sirovine ili hranu dostavlja i svu propisanu dokumentaciju koja omogucava neposrednu

vezu izmedu dokumenata i dobavljene sirovine ili hrane;

da raspolaZe sa preporukama drugih subjekata u poslovanju sa hranom i dr.

\4

Y
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Potrebno je cuvati svu propratnu dokumentaciju koja se dostavlja prilikom primanja hrane u objekat.
Arhiviranje se sprovodi na nacin koji ¢e omoguciti jednostavno pretraZzivanje dokumentacije (npr. po
datumu, vrsti hraneisl.).

Subjekat u poslovanju hranom duZan je da vodi Listu dobavljaca.

Prilog 4 : Lista dobavljaca

Sirovine i hranu, koja ne ispunjava osnovne propisane zahtjeve bezbjednosti ne treba primiti u objekat.

U tabeli su navedeni neki od preporucenih temperaturnih zahtjeva koje moraju ispunjavati razlicite vrste
sirovina i hrane pri prijemu u objekat.

Preporucena temparatura

pri prijemu

Svjeze meso domacdih papkara i kopitara u ve¢im komadima (polutke, +7°C
Cetvrtine, butevi)

Svjeze meso domacih papkara i kopitara — manji komadi, upakovano - +3°C
vakum pakovanje

Svjeze iznutrice domadih papkara i kopitara +3°C
SvjeZe meso Zivine +4°C
Svjeza riba Na izmrvljenom ledu do +7°C
Mljeveno meso +2°C
Preradevine od mesa +2°C
Duboko zamrznuto meso svih vrsta (domadi papkari, kopitari, Zivina, -18 °C

riba i plodovi mora)

Duboko zamrznuto voce i povrée -18 °C
Kremasti kolaci +4°C
Upakovani sendvici +4°C
Salate sa prelivima +2°C

Subjekat u poslovanju hranom sam odreduje kada ée provjeriti temperaturu sirovina i hrane koju prima u
objekat u skladu sa povjerenjem i sigurnosti dobavljaca. Preporucuje se provjera svakog novog dobavljaca. O
kontrolama temperature, prilikom prijema u objekat, subjekat u poslovanju duzan je da vodi evidenciju o
kontroli temperatura rizi¢nih sirovina i hrane prilikom prijema.

Prihvatljiva odstupanja:

» odstupanja do + 4°C: sirovina se prima ali se odmah stavi na hladenje i upozori se dobavljac.
Obavezna kontrola temperature najmanje dvije sljedeée posiljke. Ako i sljedece posiljke imaju
preveliko odstupanje subjekat u poslovanju hranom treba da promijeni dobavljaca.

» odstupanja vise od +4°C: subjekat u poslovanju hranom ne prima posiljku.

Prilog 5: Evidencija kontrole temperature za primanja sirovina i hrane, koja je rizicnha

12
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7.5. RUKOVANIJE HRANOM

Svi postupci sa sirovinama i hranom moraju se vrsiti na nacin da se ispune propisani zahtjevi higijene i da je
rezultat hrana koja ispunjava sve propisane zahtjeve bezbjednosti.

A. Opasnosti u hrani

e Mikrobioloske: prisutnost Zivih organizama (bakterija, gljivica, parazita, plijesni) u hrani koji bi
mogli biti Stetni ako se oni ili njihovi toksini ili metaboliti konzumiraju u hrani.

e Hemijske: prisutnost hemijskih supstanci u hrani (zagadivaci, pesticidi, ostaci veterinarskih lijekova,
ostaci deterdZenata, neovlaséeni aditivi u hrani, ...) iznad maksimalno propisanih.

e Fizicke: prisutnost stranih tijela u hrani koji bi mogli biti Stetni ako se konzumiraju
(djelovi stakla, plastike, djelovi drva, metala i drugih stranih tjela).

B. Skladistenje sirovina i hrane koja ne zahtijeva poseban temperaturni rezim

Subjekat u poslovanju hranom duzan je da u skladistu obezbijedi odgovarajuce uslove kao Sto su
temperatura, vlaga i ventilacija. Kod skladistenja hrane potrebno je uvijek postupati u skladu sa uputstvom
proizvodaca narocito u dijelu preporucene temperature za Cuvanje odredene sirovine i hrane. Ako za
odredenu sirovinu ili hranu nema propisanog temperaturnog rezima, sirovine i hrana drze se na sobnoj
temperaturi.

Preporucuje se odmah po prijemu sirovina i hrane u objekat ukloniti transportnu ambalaZzu a sirovine i
hranu treba odmah sloziti na Ciste police ili palete u skladiSnom prostoru.

Pri slaganju treba uvaZziti princip rotiranja hrane ,Prvo uskladiSteno prvo upotrijebljeno”.

Sva hrana u skladistu treba da bude podignuta i ne smije se drzati na podu. lzuzetno, direktno na podu
moZe se na kratak period drZati ambalaZza za pice (gajbe). Kod preuzimanja sirovina i hrane potrebno je
kontrolisati rokove trajanja hrane. Hranu isteklog roka upotrebe ne treba primati u objekat.

Ukoliko se u objektu vrsi prepakivanje hrane iz originalnog pakovanja u namjenske posude ili kese,
potrebno je sacuvati originalnu deklaraciju hrane koja se prepakuje u objektu a svako novo pakovanje
(posudu, kesu) treba oznaciti datumom prepakivanja ili na drugi nacin kojim se obezbjeduje sledljivost te
hrane. Ovo je posebno vazno zbog povlacenja hrane sa trziSta, jer se deSava da se utvrdi da je neka hrana
vec stavljena na trziste a naknadnim provjerama ili dojavama se utvrdi ili posumnja u njenu bezbjednost.

Sirovu (nepreradenu) hranu treba cuvati odvojeno od vec¢ pripremljene (obradene) hrane. Uskladistene
sirovine i hrana na kojoj se pojave plijesni ili insekti ne smije se koristiti ve¢ je treba odmah neskodljivo
ukloniti.

Preporuceni period za skladistenje voca, povrca i odredenih proizvoda sa rokom minimalnog roka upotrebe
(best before —upotrijebiti do datuma oznacenog na hrani).

Voce za neposrednu potrosnju ¢uva se na sobnoj temperaturi:

. Preporuceni
Preporucena temperatura P

Voce skladistenja (°C) maksimallvni pfariod
skladistenja
Jabuka 4-7 2 sedmice
Agrumi 4-7 1 mjesec
Sljive 4-7 1 sedmica
Drugo voce 4-7 2 do5dana
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Povrce za neposrednu potrosnju ¢uva se na sobnoj temperaturi:

Preporucena Preporuceni
Povrcée temperatura skladistenja | maksimalni period
(°C) skladistenja
Krompir 7-10 30 dana
3 mjeseca
Zreli luk, repa, )
bundeve sa 16 (2 sedmice na
tvrdom korom sobnoj
temperaturi)
Drugo povrce 4-7 5 dana

Suvi proizvodi

Vrsta hrane

Preporuceno vrijeme
skladistenja u
vremenskom periodu
minimalne
upotrebljivosti

Preporucena verifikacija nakon isteka
perioda minimalne upotrebljivosti

Pakovane salate, kecap,

senzorna provjera prije upotrebe (izgled,

sosovi, majonez 2 mjeseca ..
. miris)
(neotvoreni)
Fitarice (spremne za jelo), . . senzorna prov.jera pru.e upotreben(lzglled—
. 6 mjeseci posebno prisustvo insekata, plijesni,
keks, krekeri . L
prisustvo neugodnog mirisa)
Gotove smjese (npr. . . . .
s . . . senzorna provjera prije upotrebe (izgled i
mjesavina za pripremu 6 mjeseci . .
. provjera kuvanjem)
palacinki)
Konzervirana hrana 1 godina senzorna provjera p.rlije upotrebe (izgled,
miris)
Bragno 1 godina senzorna proYJera prl‘Je upotrebeﬂ(lzg!ed—
posebno prisustvo insekata, plijesni )
C. Skladistenje hrane koja zahtijeva temperaturni rezim cuvanja (u rashladnom uredaju)

Pojedine vrste hrane i sirovina zahtijevaju poseban temperaturni rezim skladistenja kako bi se odrzala
njihova bezbjednost. Poseban temperaturni rezim obezbjeduje se sa Cuvanjem sirovina i hrane u
friziderima, rashladnim uredajima ili rashladnim komorama. Subjekat u poslovanju hranom duzan je da
preduzima mjere i obezbijedi i odrzava ispravnost uredaja za hladenje ukljucujuéi i njihovo redovno

¢iscenje.

Potrebno je kontrolisati temperaturu vazduha u svakom rashladnom uredaju (frizideru, rashladnoj vitrini,
rashladnoj komori) pojedinacno. Kontrola se vrsi termometrima i/ili automatskim biljezenjem temperature.
Kontrola se vrsi mjerenjem temperature vazduha najmanje jednom dnevno i biljeZi se u posebnoj evidenciji.
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Mjerenje temperature vazduha ne izvodi se jedan sat nakon visekratnog otvaranja rashladnog uredaja.
Preporucuje se mjerjenje temperature ujutru na pocetku rada, a drugi put krajem smjene. Subjekti u
poslovanju hranom treba da za kontrolu temperature posjeduju najmanje jedan kalibrirani termometar, sa
potvrdom o kalibraciji od strane ovlas¢enog servisa— referentni termometar. Ostali termometri mogu se
kalibrirati (umjeravati) po tom referentnom termometru.

Prilog 6: Zapisi o pravilnom funkcionisanju referentnog termometra

Dodatak Prilogu 6: Pravilno rukovanje sa termometrima(umjeravanje termometara)

Subjekat u poslovanju hranom duZan je da u rashladnom uredaju ¢uva i skladisti:

%

‘;7

hranu za koju je na deklaraciji navedena temperatura ¢uvanja/skladistenja;

hranu za koju je na deklaraciji navedeno da se nakon otvaranja mora skladistiti (Cuvati) u
rashladnom uredaju;

rizicne sirovine (svjeze meso i proizvodi od svjeZzeg mesa, proizvodi od mlijeka, polugotova

termicki obradena i ohladena hrana;
hladna predjela i pripremljene salate.

Prilikom skladistenja hrane u rashladnom uredaju potrebno je pridrzavati se sljedeéih uputstava:

v YV

\

\

hranu odmah po prijemu treba smjestiti i uskladistiti u rashladni uredaj;
oznaliti datum skladiStenja na hranu koja je uskladistena, prepakovana i termicki obradena
(vodootpornim flomasterom ili naljepnicom);

obiljeziti hranu koja nije u originalnom pakovanju: navesti datum prepakivanja i datum skladiStenja
u rashladnom uredaju (ako je datum drugaciji od datuma prepakivanja);

obezbijediti adekvatnu temperaturu rashladnog uredaja u zavisnosti od propisane temperature
skladiStenja navedene na deklaraciji hrane i pri tom uzeti u obzir, da se hrana moZze skladistiti i na
nizoj temperaturi ali se ne smije ¢uvati na visoj temperaturi od one na deklaraciji;

rashladni uredaji ne smiju se pretrpavati ve¢ se mora obezbijediti nesmetana cirkulacija hladnog
vazduha;

termicki obradenu i sirovu hranu treba odvojeno skladistiti, odnosno Cuvati u zasebnim rashladnim
uredajima;

hranu biljnog i Zivotinjskog porijekla treba odvojeno skladistiti ili u odvojenim rashladnim uredajima
ili Cuvati dobro odvojeno i upakovano u istom rashladnom uredaju;

termicki obradenu hranu (koja je spremna za jelo ili za podgrijavanje) potrebno je skladistiti u
zatvorenim lakoperivim posudama ili u otvorenim posudama prekrivenim zastitnom folijom;

prije skladistenja u rashladni uredaj, termicki obradenu hranu potrebno je ohladiti na propisan
nacin;

ako se odmrzava hrana u rashladnom uredaju, onda se u jedom rashladnom uredaju odmrzava
samo istovrsna hranu (npr.odmrzavanje mesa u rashladnom uredaju za svjeZe meso);

kod uzimanja hrane iz rashladnih uredaja treba uvijek primjenjivati nacelo ,,Prvo uskladisteno treba
biti i prvo upotrijebljeno”;

kod kvara rashladnog uredaja potrebno je izvrsiti vizuelnu kontrolu hrane, provjeriti senzorna
svojstva (miris, proba kuvanjem), provjera temperature hrane i ukoliko se tim provjerama utvrdi da
je hrana ispravna treba je odmah prebaciti u drugi rashladni uredaj, ili je odmah upotrijebiti ili je
neskodljivo ukloniti;

temperatura rashladnih uredaja mora se kontrolisati a rezultati se moraju biljeziti za svaki uredaj
posebno.

Prilog 7: Zapisi o kontroli temperature u rashladnim uredajima
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D. Skladistenje hrane u uredajima za duboko zamrzavanje

Uredaji za duboko zamrzavanje hrane moraju biti ispravni i moraju odrZavati temperaturu na najmanje —18
°Cili nize.

Prilikom skladiStenja hrane u uredajima za duboko zamrzavanje potrebno je pridrzavati se sljededih
uputstava:

hranu odmah po prijemu treba uskladistiti u uredajima za duboko zamrzavanije;

oznaliti datum skladisStenja na uskladistenu, prepakovanu i termicki obradenu hranu
(vodootpornim flomasterom ili naljepnicom);

» hranu koja nije u originalnom pakovanju treba obiljezZiti i navesti: datum prepakivanja i datum
skladistenja u uredajima za duboko zamrzavanje (ako je datum drugaciji od datuma prepakivanja);
hrana u uredajima za duboko zamrzavanje mora biti zasticena (plasti¢na folija, kese ili lakoperive
posude) na nacin da se sprijeci dehidracija hrane (isusivanje);

» redovno kontrolisati rok trajanja hrane i neskodljivo ukloniti hranu kojoj je istekao rok trajanja;

» pravilo koje se mora strogo postovati: jednom odmrznuta hrana ne smije se ponovno zamrzavati.

Y V
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Prilog 8: Zapisi o kontroli temperature u uredajima za duboko zamrzavanje

E. Unakrsna kontaminacija (cross-contamination)

U procesu rada sa hranom postoji potencijalna opasnost od unakrsne kontaminacije a to znaci da se
bakterije, virusi ili paraziti prenose sa jedne hrane na drugu preko zagadenog pribora, opreme, povrsina ili
lica koja rukuju hranom. Uzroci unakrsne kontaminacije su najées¢e u neodgovarajué¢im radnim prostorima i
nefunkcionalnoj povezanosti prostora, procesa i radnih operacija. Sprec¢avanje unakrsne kontaminacije je
vazan korak u borbi protiv bolesti koje se prenose hranom.

Mijere za sprecavanje unakrsne kontaminacije od strane zaposlenih lica su uglavhom vezane za poStovanje
mjera licne higijene a narocito pranja ruku izmedu rukovanja razli¢itim vrstama hrane, upotreba rukavica za
jednokratnu upotrebu koje se moraju redovno mijenjati prilikom promjene radne operacije sa hranom.
Preporuka je da se rukavice za jednokratnu upotrebu koriste prilikom manipulacije sa termicki obradenom
hranom, prilikom pripreme hladnih predjela i pripremanja hladnih salata, pripremanja lakokvarljivih
namirnica (kremasti koladi, sladoled, majonez, ...). Za rad na tim mjestima preporucuje se i upotreba
zastitnih maski za lice.

Prilikom rukovanja sa hranom treba izbjegavati dodirivanje lica, koZe i kose. Za brisanje ruku treba koristiti
papirne ubruse za jednokratnu upotrebu i izbjegavati brisanje ruku o radnu odjecu. Potrebno je uvijek
koristiti Cisti i dezinfikovani pribor i opremu koja dolazi u kontakt sa hranom a manipulaciju hrane spremne
za konzumiranje obaviti, kad god je to moguce, adekvatnim priborom tj. izbjegavati direktan dodir hrane
rukama.

Mijere koje se primjenjuju za sprecavanje unakrsne kontaminacije pri rukovanju hranom zavise od stepena
obrade hrane, nacina obrade hrane i vrste hrane (neoprano voce i povrce, svjeze meso i svjeza riba, jaja,
suhomesnati proizvodi, mlijecni proizvodi, termicki obradena hrana...). Vaino je da se razliite vrste hrane
odvojeno skladiste, da se upotrebljavaju odvojene radne povrSine za termicki obradenu i termicki
neobradenu hranu, daske za rezanje, pribor za obradu i dr. (npr. noZevi). Mogu se koristiti i razlicite boje
radnih povrsina i opreme, posuda kako bi se lakSe upravljalo postupcima pri radu sa hranom. Ukoliko su
kuhinje velike i prostor to omogudava, preporucljivo je imati odvojene prostore za pripremu raznih vrsta
hrane. Svakako je potrebno organizovati proces rada tako da se izbjegne ukrstanje Cistih i necistih puteva:
put hrane od niskog rizika ka visokom riziku - prijem, pred obrada, obrada i priprema (topla, hladna),
serviranje.

Hranu koja je pripremljena za konzumaciju tokom ¢uvanja treba drzati pokrivenu, a ako postoji sumnja da
je hrana spremna za konzumaciju dosla u kontakt sa sirovom/neobradenom hranom istu je potrebno
neskodljivo ukloniti.
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Hranu koja se posluzuje sirova/neobradena npr: skoljke, tatarbiftek, sushi, carpaccio.., treba CEuvati
odvojeno od ostale hrane.

F. Prevoz hrane

Prevoz hrane moZe predstavljati veliku opasnost po bezbjednost hrane, narocito kada zbog neadekvatne
temperature i medusobne kontaminacije moze do¢i do razmnoZavanja bakterija. Prevozna sredstva i
kontejneri za prevoz hrane moraju se odrzavati u Cistom i dobrom stanju, a hrana u njima mora biti
zasticena od kontaminacije . Prevozna sredstva za prevoz hrane moraju biti projektovana tako da je
omoguceno efikasno ¢iséenje. Hrana u transportnim sredstvima i/ili kontejnerima mora biti zasti¢ena radi
sprecavanja kontaminacije na najmanju mogucu mjeru. Da bi se izbjegla kontaminacija hrane, kontejneri za
vozila i kontejnere, koji su namijenjeni za prevoz hrane moraju se koristiti samo za tu svrhu. Kontejneri
moraju biti jasno oznaceni npr: "samo za prehrambene proizvode".

Vozila za prevoz hrane moraju imati posebne odjeljke za transport svjeze/neobradene i gotove/obradene
hrane i odgovarajuci temperaturni rezim za svaku vrstu hrane . Takva prevozna sredstva ili kontejneri moraju
biti projektovani tako da omogucdavaju kontrolu  temperature pri prevozu hrane (trake/displej - prikaz
temperature).

G. Otpad od hrane

Otpadom od hrane smatra se bilo koji dio hrane, materijala za pakovanje, ali i djelovi odjece, pribora za
¢is¢enje koji vise nijesu prikladni za dalju upotrebu. Otpad od hrane predstavlja rizik od moguceg fizickog
zagadenja hrane i privladi Stetocine (insekte, glodare). Hrana koja je unistena ili kojoj je prosao rok trajanja
predstavlja opasnost od unakrsnog zagadenja patogenim mikroorganizmima druge bezbjedne hrane koja se
nalazi u neposrednoj blizini.

Otpad od hrane zbrinjava se na sljedeci nacin:

» organski otpad kao i ostali otpad mora se Cesto uklanjati iz prostora u kojem se rukuje hranom;

» posude za otpad moraju se nalaziti na svim mjestima gdje otpad i nastaje, moraju biti sa poklopcem
i imati pedale na posudama za otpatke kako bi se izbjegao kontakt ruku sa poklopcem posude za
otpad;

» posude, kontejneri koji se koriste za odlaganje otpada od hrane do odnosenja ili odlaganja na za to

odredenim mjestima, trebaju da imaju dobro prijanjaju¢e poklopce i moraju se stalno drzati

zatvoreni. Moraju biti izgradeni od materijala koji se lako pere i dezinfikuje;

prostori za odlaganje otpada od hrane moraju biti izgradeni na nacin da se mogu lako higijenski

odrzavati (pranje, Cis¢enje, po potrebi i dezinfekcija). Ti prostori moraju biti izgradeni na nacin da se

sprijeci ulazak Stetocina (insekata, glodara). Idealno je da se prostori za odlaganje otpada od hrane
nalaze van prostora u kojem se rukuje hranom i prostora za prijem hrane;

otpad od hrane, kao $to su kartoni i papiri ne treba biti odlagan u posebne prostorije ali mora biti

izdvojen od hrane na nacin koji ne predstavlja rizik od unakrsnog zagadenja hrane;

mora se obezbijediti zbrinjavanje otpadnog ulja i drugog otpada u skladu sa posebnim propisima.

‘//

‘77

Subjekat u poslovanju hranom duzan je da obezbijedi redovno uklanjanje otpada od hrane iz objekta na
nacin kojim se ne ugrozava bezbjednost hrane.

7.6. ZAPOSLENA LICA
A. Li¢na higijena

Lica koja rukuju hranom moraju da odrzavaju visok nivo licne higijene. Ovo je jedan od faktora koji
garantuju bezbjednost hrane i sprjecavaju rizik po zdravlje.
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Pranje ruku: pravilnim pranjem ruku uklonja se sa ruku prljavstina i mikroorganizami. Za pranje ruku
zaposlena lica moraju imati na raspolaganju dovoljan broj opreme za pranje ruku koja je postavljena na
mjestima prelaska iz necistog u Cisti dio objekta, tako da se mozZe sprijeciti ukrstanje Cistih i necistih puteva.
Svaka oprema za pranje ruku mora imati tekucu toplu i hladnu vodu. Na raspolaganju mora biti sapun i
ubrus (poZeljno) za jednokratnu upotrebu ili masina za susenje ruku.

Ruke zaposlenih lica koja rukuju hranom treba da su:

bez vidljivih promjene na koZzi;

Ciste, bez nakita i satova;

nokti moraju biti kratki, prirodni i nelakirani;

ukoliko dode do ostecenja (posjekotine, opekotine) rane na rukama treba sanirati i hermeticki
zastiti.

YV VYV

Kada zaposlena lica koja rukuju hranom moraju prati ruke?

uvijek prije pocetka rada;

tokom rada, kada su ruke prljave;

uvijek kada prelaze iz necistog u Cisti dio objekta;

prije i poslije upotrebe rukavica;

prije i poslije rukovanja gotovom hranom, ¢istom hranom, osjetljivim i lakokvarljivim namirnicama
(gotova jela, delikatesna hrana, Cisto povrce, kolaci itd);

posle rukovanja sirovom/neobradenom hranom (sirovo meso, jaja, sirovo neocis¢eno povrée i
voce, itd), ambalaZa i otpad od hrane;

nakon koris¢enja toaleta, posle kasljanja, kijanja, brisanja nosa, posle dodirivanja koZe lica i kose,
popravke fizure i sl;

prije jela i poslije jela;

poslije pusenja;

poslije upotrebe telefona;

nakon cisc¢enja;

prije napustanja radnog mesta.

VVVYVYV|lHR
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YV VVYYVYV

Prilog 9: Kada zaposlena lica koja rukuju hranom moraju prati ruke?

2. Kako pravilno oprati ruke?

» navlaZiti ruke sa toplom vodom;

» nanijeti sapun;

» sapun nanijeti na cijelu povrsinu ruku - dlanove, prste, izmedu prstiju, na zglobove —trljati ruku o
ruku;

» prati ruke najmanje 15-20 sekundi;

» ruke zatim dobro isprati;

» obrisati ruke (ubrusom za jednokratnu upotrebu);

» zatvoriti slavinu ubrusom, ili laktom ruke, kako bi se sprije¢ila naknadna kontaminacija opranih

ruku;
> ubrus baciti u smece.

Prilog 10: Kako pravilno oprati ruke?

Slika: otisak slabo oprane ruke nakon pranja ruku na ploci za utvrdivanje
ukupnog broja mikroorganizama
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B. Potencijalne opasnosti koje mogu biti uzrok kontaminacije hrane a koje poticu od lica koja
rukuju hranom

Kosa: KozZa vlasiSta i kosa sadrze veliki broj odumrlih éelija, otpale kose, prasSine i bakterija. Kosa mora biti
kod rada sa hranom odmaknuta od lica a duga kosa mora biti ¢vrsto povezana. Zaposleni u kuhinji moraju
imati kosu pokrivenu kapom — maramom prije pocetka rada. Muskarci mogu da imaju kratku bradu i brkove
njegovane i zasti¢ene.

Radna odjeca i obuca: Lica koja rade sa hranom moraju da odrzavaju visok stepen li¢ne Cistoée i moraju
nositi prigodnu, Cistui, gde je to potrebno , zastitnu odjeéu koju im obezbjeduje subjekat u poslovanju
hranom. Subjekat u poslovanju hranom je duzan da snabdije zaposlena lica dovoljnim koli¢cinama radne
odjece i obude, tako da je radnik uvijek obucen u istu i odgovarajuéu odjeéu. Radna odjeca treba da se ¢uva
odvojeno od licne odjeée u posebno odred enim garderobnim ormarima. PozZeljeno je da je boja odjece
svijetla i da je od materijala koji diSe i koji moZe da se pere na temperaturama iznad 60°C. Preporucuje se
da na odjeci ne bude dugmadi i dZzepova ili da se dugmad nalaze na unutrasnjoj strani odijela . Za vrijeme
grube pripreme hrane u kuhinji, pored ostale radne odjece preporucuje se noSenje zastitnih gumenih
kecelja, narocito u prostorijama gdje radnici cesto dolaze u kontakt sa vodom.

Zdravstveno stanje zaposlenih lica koja rukuju hranom: Zaposlena lica u procesu rada sa hranom
odgovorna su za svoje zdravstveno stanje. Zabranjuje se zaposlenim licima, koja boluju od zaraznih bolesti
prenosivih hranom i lica za koja se sumnja da su oboljela od istih i koji su kliconose (nosioci uzroc¢nika)
zaraznih bolesti koje se prenose hranom, da ulaze i zadrzavaju se u prostorijama ili prostorima u kojima se
odvija proces rada sa hranom. U slu¢aju sumnje ili dokaza o postojanju zdravstvenih smetnji, poslodavac
mora doti¢no zaposleno lice uputiti na ljekarski pregled.

Zaposlena lica koja rukuju hranom li¢no su odgovorna i duzna da u slucaju zdravstvenih smetnji obavijeste
poslodavca o svom zdravstvenom stanju. Zdravstvene smetnje zbog kod kojih je potrebno zaposleno lice
ukloniti iz procesa rada sa hranom ili ga uputiti na drugo radno mjesto su:

dugotrajno kasljanje;

dugotrajno kijanje;

povracanje;

proliv;

bolovi u trbuhu i ostale tegobe probavnog trakta;
gnojne promjene na kozi, gnojne rane, ozljede i sl.;
iscjedak iz usiju, ociju ili nosa;

zdravstvene tegobe respiratornih organa.

YVVVVVVYVYY

Potvrda o zdravstvenom stanju zaposlenih lica nije propisana ni obavezna ali je preporuka da sanitrana
knjizica sadrzi nalaz ne stariji od 10 dana od dana pocetka rada.

7.7. DEZINSEKCIJA | DERATIZACIA

Kontrolne mjere za suzbijanje StetocCina

Objekat mora biti izgraden na nacin da se onemogudi prodor StetoCinama (mreZe na prozorima i
ventilacijskim otvorima, sifoni odvodnih kanala moraju biti pokriveni, potrebno je odrZavati unutrasnje
uredenje prostorija (podovi, zidovi bez ostecenja, ventilacija, odvodni kanali i sl). Vrata u prostorijama se
moraju dobro zatvarati i moraju biti zatvorena tokom pripremanja hrane.

A. Suzbijanje insekata

Za suzbijanje letecih insekata (muve, komarci) u prostoru, mogu se upotrebljavati elektri¢ni uredaji. Treba
paziti kako su postavljeni kako eventualni ostaci insekata ne bi padali u hranu.
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Druga mogucnost je dezinsekcija hemijskim sredstvima - ona se primjenjuje kada se ustanovi problem sa
lete¢im insektima ili u slu¢aju kada se pojave Zohari. Subjekti u poslovanju hranom duzni su da sklope
ugovor sa ovlaséenom organizacijom koja upotrebljava dozvoljena sredstva na optimalan nacin.

Detekcija insekata:

Detekcija insekata vrsi se pra¢enjem pojave uginulih insekata i njihovih djelova koji se odbacuju prilikom
sazrijevanja insekta, praéenjem pojave Zivih insekata na mjestima potencijalnih skroviSta, praéenje pojave
insekata na lovkama (elektri¢ni uredaji, lepljive lovke), otkrivanjem malih tunela i rupica na pakovanjima
hrane.

Program dezinsekcije, na zahtjev subjekta u poslovanju hranom, priprema i sprovodi ovlaséena organizacija
koja je duzna da izda potvrdu o uradenoj dezinsekciji koja sadrzi sljedece podatke:

datum dezinsekcije;

vrstu koriS¢enog dezinsekcijskog sredstva;
nacin primjene sredstva;

spisak mjesta gdje je sprovedena dezinsekcija;
ime i potpis lica koje je izvrsilo dezinsekciju;
odgovorno lice za DD u objektu.

YV VVYVYY

Odgovorno lice u objektu duzno je da izvrsi kontrolu dezinsekcije, da vodi i Cuva evidenciju sa potvrdama
izdatim od ovlaséene organizacije i evidencije o kontroli dezinsekcije.

Prilog 11: Kontrola dezinsekcije

B. Suzbijanje glodara

Detekcija glodara vrsi se na osnovu prisutnosti izmeta, pojave oglodanih
pakovanja hrane, pojave rupa u zidovima, pronalazak gnijezda u
skladistima ili hrani (u vreéama brasna i sl.), pojava specificnog mirisa u
pojedinim prostorijama koji ukazuje na prisutnost glodara, pojave miseva i
Stakora/pacova u objektu.

Program deratizacije: Posto fizicke metode obicno nijesu efikasne, u
vedini slucajeva upotrebljavaju se hemijski metodi - upotreba otrova-
mamaca. Mamci se stavljaju u posebne zasticene kutije na obiljezena
mjesta, oznacena brojem. Deratizacijska mjesta treba da se nalaze van prostora gdje se radi sa hranom.
Veoma je vaino da se deratizacija izvede u cijelom objektu. Deratizacija moZe biti redovna (jednom
godisnje, obicno u jesen) ili vanredna, kada se ustanove problemi u objektu. Deratizaciju takodje mogu
izvoditi samo registrovane organizacije. Nadzor u objektu, t.j. vizuelnu detekciju Stetocina, sprovodi
edukovano i obuceno lice u samom objektu - lice odgovorno za DD koje vrsi i kontrolu izvrSene deratizacije.
Za pripremu programa deratizacije potreban je tlocrt/skica objekta kako bi se mogla odrediti mjesta
deratizacije, »broj mamaca« i uspostaviti lista sa jasnim opisima gdje se mamci nalaze prema skici.

Registrovana organizacija koja je izvodila deratizaciju mora nakon sprovedene deratizacije izdati potvrdu o
izvrSenoj deratizaciji sa podacima o upotrijebljenim preparatima, o broju novih mamaca/promjeni starih.

Prilog 12: Kontrola deratizacije
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7.8. OBUCAVANIJE — EDUKACIJA ZAPOSLENIH LICA

Subjekat u poslovanju hranom mora biti dobro upoznat sa preporukam datim u Vodicu za dobru higijensku
praksu.

Svako zaposleno lice na radnom mjestu u radu sa hranom, od preuzimanja hrane u objekat, preko
skladiStenja, pripreme do posluzivanja hrane mora imati znanja za bezbjedno i higijensko rukovanje i
postupanje hranom.

Zaposleno lice znanja o higijeni i bezbjednom postupanju sa hranom moZe da dobije na vise nacina u
zavisnosti od radnih operacija za koje je zaduZen i od sloZenosti i vrsti djelatnosti (in-house treninga,
organizacija programa obuke, itd).

Svaki subjekat u poslovanju hranom treba da ima pisani godisnji plan obuke za stalno zaposlena lica ali i lica
koja tek pocinju da rade u objektu i da vodi evidenciju o izvrSenim obukama. U tom planu obuke za
zaposlena lica mora biti posebno opisano ko i na koji nacin ée vrsiti obucavanje lica, kako se izvodi obuka
novo zaposlenih lica (posebno u ugostiteljstvu) odnosno, privremeno zaposlenih lica koja rukuju hranom.

opsta znanja o Vodicu za dobru higijensku praksu;

Svako zaposleno lice mora imati: - . . .
specijalna znanja za radno mjesto na kome se rukuje

hranom.

teorijsku edukaciju za dobijanje znanja;

A A e A0 1 (e prakticnu obuku za usvajanje odredenih radnih

vjestina.

Prilog 13: godiSnji plan obuke zaposlenih

Prilog 14: evidencija prisutnih na obucéavanju

7.9. SLEDUIVOST, POVLACENJE HRANE SA TRZISTA, POVRAT HRANE OD
KONACNOG POTROSACA

,Korak nazad“: Subjekti u poslovanju hranom moraju biti u moguénosti da identifikuju svaki subjekat u
poslovanju hranom (dobavlja¢) od kojeg se snabdijeva hranom ili svakom drugom supstancom koja je
namijenjena ugradnji ili se moZe ocekivati da ¢e se ugraditi u hranu. Sa tim ciljem subjekti u poslovanju
hranom duZni su da uspostave postupke koji omogucavaju da na zahtjev nadleznih organa mogu pruZiti
informacije o porijeklu hrane u objektu u svakom trenutku.

Subjekat u poslovanju hranom duzZan je da vodi evidenciju dobavljaca (u listi dobavljaca-prilog 4) za sve
sirovine i hranu koja je ,usla” u objekat poslovanja sa hranom. U tu svrhu potrebno je voditi tacne
evidencije o prijemu hrane (otpremnice, fakture...) na nacin da se moZze identifikovati porijeklo, dobavljac,
vrsta hrane, broj odredene serije ili lota hrane.

,Korak naprijed”: Subjekti u poslovanju sa hranom uvode sisteme i postupke za identifikaciju drugih
subjekata kojima su isporucivali svoje proizvode - hranu. Korak naprijed bitan je za one subjekte u
poslovanju hranom, koji ne opskrbljuju konacnog potrosaca ( distributeri, skladista).

Hrana koja se stavlja na trZiSte ili je vjerovatno da ce se staviti na trZiste, odgovarajuce je oznacena ili na
drugi nacin identifikovana kako bi se omogudila sledljvost putem odgovarajuce dokumentacije ili drugih
informacija.

U tu svrhu vode se tacne evidencije prijemnika hrane, osim konacnih potrosaca (otpremnice, fakture...) na
nacin da se mogu identifikovati svi prijemnici odredene serije ili lota hrane.
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Povlacenje hrane sa trziSta: Ako subjekat u poslovanju s hranom smatra ili ima razloga vjerovati, da hrana
koju je uvezao, proizveo, preradio, izradio ili distribuirao ne ispunjava zahtjeve sigurnosti hrane, a ta hrana
vise nije pod njegovom neposrednom kontrolom, odmah pokreée postupak povlaéenja te hrane sa trzista i
o tome obavjeStava nadleZna tijela.

Postupak povlacdenja pocinje odmah s obavjeStenjem svih prijemnika hrane, koja nosi rizik - ,korak
naprijed” o vrsti rizika i o identifikaciji hrane ( priprema distribucijsku listu).

Subjekat u poslovanju hranom (ugostiteljstvo, trgovina, objekti javne ishrane) koji nema direktnog uticaja
na pakovanje, oznacavanje, bezbjednost hrane u trenutku prijema ili na cjelovitost hrane duzan je da u
granicama svoje aktivnosti pokrene postupak vraéanja hrane dobavljacu ili uniStavanja proizvoda koji ne
ispunjavaju zahtjeve bezbjednosti hrane.

Subjekat u poslovanju hranom u sektorima koji su predmet ovog Vodica ucestvuje u odrzavanju sistema
bezbjednosti tako Sto prosljeduje odgovarajuée informacije o nebezbjednoj hrani koju je primio u objekat
nadleZznim organima i saraduje u preduzimanju radnji zajedno sa proizvodacima, preradivacima i/ili
nadleznim organima u eliminisanju potencijalnih rizika od odredene “problemati¢ne” hrane.

Subjekat u poslovanju s hranom u maloprodaji u€estvuje u doprinosu sigurnosti hrane tako sto prosleduje
odgovarajuée informacije za sledljivost hrane nadleznim tijelima, te saraduje u preduzimanju radnji zajedno
s proizvodacima, preradivacima i/ili nadleznim tijelima.

U slucaju, da je hrana stigla ve¢ u skladisSte subjekata, koji pripremaju hranu za kona¢nog potrosaca, ti
subjeti moraju uz pomoé¢ sistema ,unutrasnje sledljivosti“ biti sposobni takvu hranu identifikovati i
preduzeti mjere ( na primjer unistiti hranu, koja nije kuvana ).

Povracaj hrane od strane krajnjeg konacnog potrosaca - kupca (objekti u sektoru trgovine na malo)

Ako je hrana ve¢ stigla do konacnog potroSaca, subjekat u poslovanju s hranom efikasno i tacno
obavjeStava potroSace o razlogu njenog povlacenja i, ako je potrebno, od potroSaca trazi povracaj hrane
kojom su vec snabdjeveni. Obavjestenje se stavlja na vidljivom mjestu (blagajna, u trgovini...), na internet
stranici subjekta ili u javnim sredstvima obavjestavanja.

Subjekti u poslovanju hranom moraju imati izraden Nacrt povlacenja hrane. U tu svrhu moraju da imaju
najmanje:

\%

unaprijed odredenu osobu koja je odgovorna za cjelokupnu proceduru povlacenja,

opis postupka i vremena potrebnog za povladenje s trziSta u slucaju pronalaska osnovane
sumnje ili obavijesti inspekcije o riziku u hrani,

evidenciju svih dobavljaca i njihovih kontaktnih osoba,

podaci (dokumentacija) o hrani dati na trzistu ili sljedecem subjektu;

7
/

Y Y
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Upotrijebljeni izrazi u Vodic¢u za dobru higijensku praksu

subjekat u poslovanju hranom je pravno i fizicko lice ili preduzetnik koje je odgovorno za ispunjavanje
propisanih zahtjeva za hranu u okviru djelatnosti koju obavlja;

hrana je svaka supstanca ili proizvod, preraden, djelimicno preraden ili nepreraden koji je namijenjen za
ishranu ljudi ili se moZe ocekivati da ¢e se koristiti za ishranu ljudi. Hrana obuhvata i pi¢e, Zvakace gume i
druge supstance, ukljucujuéi i vodu koja se namjenski koristi, odnosno ugraduje u hranu tokom
proizvodnje, pripreme ili obrade;

voda namijenjena za ljudsku potrosnju je voda koja ispunjava na kontrolnim tackama propisane
vrijednosti parametara za vodu u skladu sa posebnim propisom kojim je ureden kvalitet;

serija ili lot hrane je serija jedinica prehrambenih proizvoda, koji su proizvedeni ili upakovan upakovani
pod istim uslovima i koji se zajedno prodaju;

konacni potrosac je krajnji konzument hrane koji tu hranu ne koristi ni u jednoj fazi poslovanja hranom;
sledljivost je mogucnost pracenja hrane, sirovina ili supstanci koje su namijenjene ugradivanju ili se
ocekuje da ée biti ugradene u hranu kroz sve faze proizvodnje, prerade i distribucije;

verifikacija je provjeravanje ispunjenosti propisanih zahtjeva, pregledom i razmatranjem objektivnih
dokaza;

higijena hrane je skup mjera i uslova neophodnih za kontrolu opasnosti i obezbjedivanje pogodnosti
hrane za ishranu ljudi u skladu sa njenom namjenom;

prodaja na malo je rukovanje hranom i/ili obrada, priprema i skladistenje na mjestu prodaje ili isporuke
krajnjem potrosacu, ukljucujuéi distributivne centre, djelatnosti snabdijevanja pripremljenom hranom
(ketering), fabricke kantine, restorane i druge usluge snabdijevanja hranom, prodavnice, distributivne
centre u supermarketima i veleprodajna mjesta.

Prilog 1

Plan uzimanja uzoraka vode u objektu

Datum Mjesto Lice koje je | Vrsta Rezultat ispitivanja Korektivne
uzorkovanja uzorkovanja izvrsilo laboratorijskog mjere*

odgovara/neodgovara
(broj slavine) | uzorkovanje ispitivanja : / .

propisima
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Prilog 2
Program ciscenja i dezinfekcije
Uredaji, Upotrebljeno | Priprema Ucestalost Ko vrsi | Ko vrsi kontrolu | Kako se wvrSi
oprema, sredstvo za | sredstva za | CiScenja CiScenje (zaposleno lice, | kontrola
pribor, prostor | CiScenje upotrebu po | /dezinfekcije odgovorno lice (vizuelno,
X mehanitko upu.tstvu 5 uz.lmanjem
fev s s proizvodaca brisa sa radne
cieeeme X (npr: 1 ovrsine  ili
dezinfekcija dne\;no 1 (zaposleno p
o lice, servis) opreme,
sedmiéno) ispirka, brzim
testovima)
Npr: Kuhinja | ,Zlatosan” Jedan poklopac | Vise puta | Zaposleno Voda kuhinje Vizuelni
radni pult na litar mlake | dnevno posle | lice (kuvar) pregled
v vode upotrebe ldnevno i 1
Masina za ) .
. . mjesecno
mljevenje . . .
uzimanje brisa
mesa, daska za
rezanje ribe....
Prilog 3
Evidencija ciS¢enja
mjesec: godina Prostorija
Datum Sta se Cisti Potpis lica koje je | Potpis korektivha mjera*
izvrSilo CiS¢enje kontrolora - ol v
ponoviti mehanicko c¢iséenje,
ponoviti Ciséenje po
uputstvima proizvadaca,
promijeniti sredstvo za
ciscenje,
promjeniti sredstvo za Ciséenje
ili nacin ¢is¢enja
npr: 31. 1. Radni pult —pripreme Nije potrebna

mesa

od opcija*

ili ako je potrebna navesti neku
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Prilog 4

Lista dobavljaca

Objekat: mjesec godina
Datum Dobavljac¢/ Vrsta hrane Koli¢ina Zahtjevi za | Povracaj Odgovorno lice
broj . el .pruen.'l . hrane - za
dostavnice/ ispunjeni dobavljacu .. .
o (razlog) prijem/potpis
fakture DA/ NE
Npr:31.01. | Poslasticara Smjesa za | 10kg da / Petar Petrovi¢
2017 Dijana: kolace
dostavnica Lot :1234/2017
broj 4321
Prilog 5
Evidencija kontrole temperature rizicnih sirovina i hrane prilikom prijema u objekat
mjecec: godina objekat
Datum Vrsta dobavljac Temperatura Korektivne mjere* Potpis odgovornog
sirovine/ u°C I 22 i T
hrane
Prilog 6
Zapis o pravilnom funkcionisanju referentnog termometra
Broj Datum provjere | Primjerenost/ Korektivni postupci* | Potpis odgovornog lica

termometra e
neprimjerenost

*- ponovna kalibracija termometra
- zamjena termometra

- popravka termometra
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Dodatak Prilogu 6:

Pravilno rukovanje termometrima i umjeravanje termometara

Pravilno rukovanje sa termometrima:

Temperatura hrane obi¢no se provjerava ubodnim termometrom. Kod upotrebe
termometra potrebno je uzeti u obzir uputstvo proizvodaca.

Slika 1: Ubodni termometar
Opsta pravila rukovanja ubodnim termometrom:

- prije svake upotrebe potrebno je izvrsiti dezinfekciju sonde termometra sa
70% alkoholom (ili drugim dezinficijensom). Sonda se naprska alkoholom i
upotrijebi. Nakon upotrebe sondu je potrebno oprati vodom i obrisati.

- prilikom mjerenja temperature treba sacekati da se vrijednost temperature na pokazivacu
stabilizuje i tek je tada ocitati.

Za provjeravanje temperature koristi se ispravan i bazdaren termometar, od strane ovlas¢enog servisa za
baZzdarenje mjernih instrumenata.

Ako subjekat u poslovanju hranom upotrebljava vise termometara svi moraju biti kontrolisani sa
referentnim —bazdarenim termometrom.

Interna provjera termometra (umjeravanje)

Pravilan rad sa termometrom podrazumijeva sprovodenje postupaka interne provjere ispravnosti
termometra (umjeravanje). Postupak interne provjere termometra — umjeravanje vrsi se na sljedeci nacin:

1. korak
U malu koli¢inu hladne vode (0,51) dodati vecu koli¢inu sitnog leda (ljuskasti ili usitnjeni led).
2. korak

Nakon kraéeg vremena (3 do 5 minuta) mjeriti temperaturu vode umjerenim termometrom i termometrom
koji se provjerava (umjerava).

3. korak

Termometar koji se provjerava (umjerava) mora pokazivati temperaturu jednaku temperaturi koju pokazuje
baZzdareni (umjereni) termometar. Dozvoljeno je +/- (plus/minus) odstupanje u skladu sa navodima o
odstupanjima sa deklaracije proizvodaca termometra.

4. korak

U maloj kolicini kljucale vode (0,51) neposredno prije pocetka kljucanja potrebno je izmjeriti temperaturu
baZzdarenim (umjerenim) termometrom i termometrom koji se provjerava (umjerava).
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5. korak

Termometar koji se umjerava mora da pokaZe temperaturu jednaku temperaturi koju pokazuje bazdareni
(umjereni) termometar. Dozvoljeno je +/- (plus/minus) odstupanje u skladu sa navodima o odstupanjima sa

deklaracije proizvodaca termometra

Prilog 7

Zapisi o kontroli temperature u friziderima, rashladnim komorama, rashladnim vitrinama
Oznaka rashladnog uredaja:

mjesec godina

Datum/ sat

Temperatura u °C

Korektivna mjera*

Potpis

*- podesavanje temperature uredaja /narudzba servisa za uredaje

- premjestanje hrane u ispravni rashladni uredaj / neskodljivo uklanjanje sirovina i hrane

Prilog 8

Zapisi o kontroli temperature u uredajima za duboko zamrzavanje

Oznaka rashladnog uredaja: mjesec godina

Datum/ sat Temperatura u °C Korektivna mjera* Potpis

*podesavanje temperature uredaja

- narudzba servisa uredaja

- premjestanje hrane u ispravni rashladni uredaj

- neskodljivo uklanjanje sirovina i hrane
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Prilog 9
Kada zaposlena lica koja rukuju hranom moraju prati ruke?
(slike Food standard agency)

1. Uvjek prije rukovanja hranom, posebno hranom koja se jede neposredno prije pripremanja (ready
to eat food)

2. Posle upotrebe WC

3. Posle jela (drugih prekida rada npr: zbog kafe, pusenja)

5. Posle saniranja rane ili povrede
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6. Posle otklanjanja otpada

7. Posle ¢is¢enja

Prilog 10

Pravilno pranje ruku

PRAVILNO PRANJE RUKU Qrpsthckc

-

Uzmite tecni Napravite penu | rljajte
sapun 20sec

- izmedu prstiju
- ispod noktiju
- gornju povrsinu ruku

Ispirajte
10s8c

5 Obriite ruke B Zatvorite Besmu
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Prilog 11

Kontrola dezinsekcije

Datum
dezinsekcije

Prostorija Datum Kontrolu
kontrole izvrSio

Nalaz

Korektivne mjere*

*provjera opstih zahtjeva za prostorije (ventilacija, zaStita prozora, vrata...) ili poziv ovlas¢ene orgnizacije za

dezinsekciju

Prilog 12

Kontrola deratizacije

Datum
deratizacije

Mamac Datum Kontrolu
broj kontrole izveo

Pozitivni nalaz/
nadeni lesevi
glodara ili nagrizene
povrsine

Korektivhe mjere*

slucaju pozitivnog

nalaza

u

Korektivne mjere *

Kontrola objekta u smislu moguénosti ponovnog ulaza glodara u objekat ili poziva registrovane organizacije

za deratizaciju

Prilog 13

Godisnji plan obuke zaposlenih lica

Ciljna
zaposlenih lica

grupa | Tema obucavanja i nacin
obuke (teorija/prakti¢na
radionica)

Termin obucavanja

Odgovorno lice
obucavanje

Za
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Prilog 14

Evidencija prisutnih na obucavanju

Datum:

Tema obuke:

IME PREZIME POTPIS
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Osnovni higijenski principi (preduslovni programi), dati u opStem dijelu Vodic¢a za dobru higijensku praksu u
poslovanju hranom, moraju se postovati bez obzira na veli¢inu objekta i djelatnosti ugostiteljstva.

POSEBNI DODATNI USLOVI ZA OBJEKTE U SEKTORU UGOSTITELISTVA

Dodatni zahtjevi za prostorije:

Sanitarne prostorije za goste moraju biti odvojene od sanitarnih prostorija za zaposlena lica.
Potrebno je uspostaviti posebne pisane procedure za Cis¢enje:

sanitranih prostorija za goste;
sanitranih prostorija za zaposlena lica;
prostorija za goste (trpezarija);
kuhinje.

YV VYV

Sredstva i pribori za ¢iS¢enje sanitarnih prostorija, moraju se drzati odvojeno od pribora za ¢is¢enje kuhinje i
trpezarije.

Preporucljivo je imati prostor za odvojeno pranje kuhinjskog posuda i tanjira i pribora za jelo ili organizovati
vremenski odvojeno vrienje pranja kuhinjskog posuda od drugih radnih operacija u kuhinjskoj prostoriji.

Mali objekti za pripremu hrane

Kod pripreme hrane u malim objektima za pecenje, kuvanje ili przenje, treba ispuniti minimalne preduslove
(oprema, prostorija, voda, otpad, odvod otpadnih voda) i kontrolu temperature (KKT) jer se vrsi termicka
obrada.

O prijemu sirovine i termickoj obradi potrebno je voditi dnevnu evidenciju.

Obrazac 1U: Evidencija kontrole temperature (KKT) rizicnih sirovina i hrane prilikom prijema u objekat i
termicke obrade.

Sirovine Zivotinjskog porijekla (meso i proizvodi od mesa, mlijeko i proizvodi od mlijeka, jaja i proizvodi od
jaja, riba, skoljke, med, Zelatin, kolagen i dr.) nabavljati samo od registrovanih/odobrenih proizvodaca ili
objekata za prodaju na veliko. Potrebno je tokom rada vodiiti ratuna da ne dolazi do unakrsne
kontaminacije termicki obradene hrane i sirove hrane (oblikovanje ¢evapa, pljeskavica,...).

Evidencija dobavljaca — gledaj opsti dio vodica Lista dobavljaca (Prilog 4)
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POSEBNI ZAHTJEVI ZA POKRETNE I/ILI PRIVREMENE PROSTORIE
(SATORI, STANDOVI NA TRZNICAMA, POKRETNA VOZILA ZA PRODAJU),
PROSTORUE KOJE SE KORISTE KAO PRIVATNI STAMBENI OBJEKTI U
KOJIMA SE REDOVNO PRIPREMA HRANA RADI STAVLIANJA NA TRZISTE |
AUTOMATI ZA PRODAJU

Pokretne i/ili privremene prostorije i prostorije koje se koriste kao privatni stambeni objekti u kojima se
redovno priprema hrana radi stavljanja na trZiSte i automati za prodaju hrane moraju, biti smjesteni,
izgradeni, oCiS¢eni i odrzavani da se sprijeci opasnost od kontaminacije, posebno od Zivotinja ili Stetocina .

da imaju obezbijeden odgovarajuc¢i prostor za odrzavanje li¢ne
higijene (ukljucujuci prostor za higijensko pranje i susenje ruku,

toalete i garderobni prostor), prema potrebi;

da se povrsine u kontaktu sa hranom odrZavaju u dobrom stanju, da
su jednostavne za CiS¢enje i prema potrebi dezinfikciju, da su izradene
od glatkog perivog i netoksichog materijala, otpornog na koroziju
osim, ako subjekat poslovanja dokaZe da su drugi upotrijebljeni
materijali primjereni;

Posebni zahtjevi za pokretne i/ili
privremene prostorije (Satori,
Standovi na trznicama, pokretna

da imaju obezbijedene uslove za ciS¢enje i dezinfekciju radnog
pribora i opreme, prema potrebi;

vozila za prodaju), prostorije koje se da imaju odgovarajuce uslove za pranje hrane na higijenski nacin, ako

koriste kao privatni stambeni objekti | o |, okviru poslovanja hranom obavlja i &iééenje i pranje hrane;
u kojima se redovno priprema hrana
radi stavljanja na triiste i automatiza | da imaju obezbijedenu dovoljnu koli¢inu tople i/ili hladne vode za

prodaju * pice;

da imaju na raspolaganju odgovaraju¢e posude i/ili prostor za
higijensko skladistenje i odlaganje opasnih i/ili nejestivih (te¢nih ili
¢vrstih) proizvoda i otpada;

da imaju na raspolaganju odgovaraju¢u opremu za odrzavanje i
pracenje temperaturnih zahtjeva za hranu;

da je hrana smjestena tako da se izbjegne opasnost od kontaminacije
u svim fazama rukovanja.

*Uredba o higijeni hrane ("Sl. list Crne Gore", br. 013/16 i 080/16)

Objekti moraju biti postavljeni na mjestima na kojima, u neposrednoj blizini, nema izvora zagadenja i
Stetocina. Potrebno je obezbijediti opremu za privremeno sakupljanje otpada (i tecnosti), a ako ne
postoji veza, odvod u kanalizaciju.

Licna higijena: Lice koje rukuje hranom mora da ima na raspolaganju:

» najmanje jedan umivaonik priklju¢en na vodovodni sistem (hladna, topla voda, sapun i ubruse za
jednokratnu upotrebu i posudu za otpatke); ili

» rezervoar (plasti¢ni) sa vodom za pic¢e i umivaonik, sapun i ubruse za jednokratnu upotrebu i
posudu za otpatke. Voda se puni svokodnevno, a rezervoar se Cisti barem jednom mjesecno; ili
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» kada se rukuje samo sa upakovanom hranom, zasticenoj u pakovanju i ambalaZi mogu se koristiti
rukavice za jednokratnu upotrebu.

Cis¢enje i dezinfekcija: Uvijek mora da postoji moguénost efikasnog ¢i$éenja i pranja radnih povriina i
povrsina koje su u dodiru sa hranom. Pokretni objekat se mora redovno, najmanje jednom dnevno, Cistiti i
po potrebi dezinfikovati.

Skladistenje i drzanje hrane i sirovina koja zahtijeva drZanje na odredenom temperaturnom reZzimu u
pokretnom prodajnom objektu nije dozvoljeno ako:

» pokretni objekat nema dobro zastiéen prostor unutar samog objekta za skladistenje sirovina i
hrane;
» nema prikljucak za elektricnu energiju (ili elektri¢ni agregat) za rad rashladnih uredaja.

Ako se hrana i sirovine, koje zahtijevaju temperaturni rezim, drze u friZziderima ili rashladnim uredajima u
pokretnom objektu onda je obavezna kontrola temperature dva puta dnevno.

Oprema: U pokretnom objektu mora biti omoguéeno higijensko postupanje sa priborom za serviranje. Ako
u samom pokretnom objektu nije omoguceno efikasno ciS¢enje pribora i opreme (kasSike za sladoled,
hvataljke, noZevi,...) mora biti obezbijedeno dovoljno opreme tako da se u sluaju kontaminacije moze
upotrijebiti druga - Cista oprema i pribor, a pranje opreme se mora vrsiti u osnovnom, maticnom objektu.

Za serviranje hrane u pokretnim objektima koji nijesu priklju¢eni na vodovod i nemaju moguénosti ¢is¢enja i
pranja pribora, preporucuje se upotreba pribora i posude za jednokratno posluzivanje.

Hrana: Sirovine i hrana, koja je izloZzena u pokretnom objektu mora biti zasticena od prasine, izduvnih
gasova i mora biti podignuta od poda. Hrana, koja je vec pripremljena za direktnu upotrebu (kolaci,
sladoled, pica,...) mora biti zasti¢ena tako da je korisnici ne mogu dirati (zastitne vitrine).

U slucaju da se hrana iz centralne kuhinje prevozi u kuhinje gdje se samo dijeli, treba imati na umu prevoz
hrane koji je opisan u opstem dijelu Vodica. Treba voditi racuna i o nacinu pranja i dezinfekcije transportnih
posuda i uslova za ¢uvanje Cistog transportnog posuda. Izizetno je vazno da temperatura hrane prilikom
transporta i distribuiranja/dijeljenja ne bude niZa od 63°C (kriti¢na granica). Hrana koja ostane nakon
podjele smatra se otpadom i ne moze se koristiti, podgrijavati niti ponovo upotrijebiti.

HACCP

Preporucuje se uspostavljanje, primjena i odrZavanje postupaka zasnovanih na HACCP principima u
objektima vecih kapaciteta, a u manjim objektima barem neke kontrole koje se sprovode u skladu sa
HACCP principima.
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Mali i srednji objekti Veliki objekti
m Preduslovni programi (PP) + HACCP
Okolina objekata Okolina objekata
Opsti zahtjevi za prostorije Opsti zahtjevi za prostorije
Cis¢enje i dezinfekcija Cis¢enje i dezinfekcija
Zahtjevi za sirovine ( hrana) Zahtjevi za sirovine ( hrana)
Rukovanje hranom Rukovanje hranom
Zaposlena lica Zaposlena lica
DD DD
Edukacija Edukacija
Sledljivost Sledljivost
*Jednostavno odredivanje/ili upotreba veé Anliza opasnosti/ rizika
poznatih KKT i limita Odredivanje KKT
Kriticki limiti na KKT
*Monitoring limita/ korekcija/ verifikacija Postupci monitoringa KKT
Korektivne mjere
Verifikacija
*Dokumentovanje (vodenje evidencija i Cuvanje Dokumentovanje
ulaznih dokumenata)

*Prihvatljiv nacin samokontrola

STA JE POSEBNO VAZNO DA SE ZNA U POSTUPKU RUKOVANJA HRANOM

Opasnosti/rizici u rukovanju hranom mogu biti razliiti i uvijek postoji moguénost, da dode do naknadne
kontaminacije hrane i dovodenja bezbjednosti hrane u pitanje.

Opasnosti mogu biti mikrobioloske, hemijske i fizicke.

Mikrobioloske bakterija, gljivica, parazita, plijesni u hrani koji bi mogli biti Stetni ako se oni ili njihovi
(prisutnost Zivih toksini ili metaboliti konzumiraju hranom i mogu izazvati tzv. bolesti prenosive
organizama) hranom, najcesée salmonela, listerija,verotoksi¢na E.coli i dr

prisutnost odredenih hemijskih supstanci u hrani u kolicinama iznad maksimalno
Hemijske propisanih (teski metali. mikotoksini, zagadivaci, pesticidi, ostaci veterinarskih
lijekova, ostaci deterdZenata, nedozvoljeni aditivi itd).

prisutnost stranih tijela u hrani (djelovi stakla, plastike, drveta, metala i drugih

FiziCke stranih tijela).
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Potrebno je predvidjeti i uspostaviti nacin, odnosno kontrolne mjere za svaku navedenu opasnost.

Rizik/Opasnost se procjenjuje na osnovu:

» Faktora vjerovatnoce da se rizik pojavi: velika, moguca ili mala vjerovatnoca.
»> Procjena ozbiljnosti posljedica u slucaju pojave opasnosti: nebitne, bitne i katastrofalne.

Rizik se u ovom sektoru procjenjuje i na bazi:

» Broja i vrste gostiju/potrosaca/konzumenta (odrasli, djeca, stariji ljudi, bolesnici);

» Veli¢ine i vrste djelatnosti - oprema, nacin posluZivanja, sloZzenost receptura, menija, broj obroka i
koli¢ina potencijalno opasne hrane;

» lzvor sirovina;

» Edukacija i obuka zaposlenih lica.

Odmrzavanje velikih koli¢ina hrane odjednom;

Priprema velikog broja obroka;

Improvizacija kod pripremanja hrane;

Istovremeno pripremanje sirovih i gotovih jela na istom radnom mjestu;

Operativne Pripremanje hrane dosta ranije u odnosu na planiran servis

procedure i isporuke/dostavljanja;
postupci koji

predstavljaju visok
faktor rizika: Hladenje velike koli¢ine hrane odjednom;

Upotreba ostataka hrane;

Slaba li¢na higijena - dodir hrane prljavim rukama;
Neadekvatan transport hrane;

Posluzivanje hrane licima sa oslabljenim imunitetom (bolesnicima, starim
ljudima) ili djeci.

Odredivanje kriti¢nih kontrolnih tacaka (KKT):

Kada govorimo o kriticnoj kontrolnoj tacki (KKT), mislimo na tacku na kojoj se utvrduje opasnost/rizik na
nedozvoljenom nivou u odnosu na zahtjeve za konacni proizvod i gdje postoji mogucénost da to gresku
eliminisemo ili smanjimo na prihvatljiv nivo sa mjerama koje su nam na raspolaganju.

Od posebne vaznosti je donosenje odluke da li je neka tacka, kriticna kontrolna tacka (KKT) ili
samo kontrolna tacka (KT):

Mogudi su razli¢iti pristupi. Postupak obrade/pripreme koji se moze prikazati i u dijagaramu i tako odluditi
gdje su KKT.
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PITANJA za odredivanje
KKT (dijagram
odlucivanja):

Da li postoji preventivna mjera?

Da li ta preventivna mjera eliminise ili smanjuje opasnost na prihvatljiv
nivo?

Da li opasnost kontaminira hranu ( ili se povecava opasnost)?

Da li je preventivnha mjera posljednja mogucnost za eliminisanje ili
smanjenje opasnosti?

Primjeri (KKT) kod
pripreme hrane su
temperature i/ili vrijeme

nabavka pripremljenih potencijalno opasnih namirnica, koje u daljem
postupku necemo termicki obradivati;

nabavka hrane koja se konzumira sirova/svjeza;

termicka obrada;

hladenije;

podgrijavanje;

odrzavanje hrane na toplom.

Postavljanje kriti¢nih
limita u KKT

Kriti¢ni limit mora biti specificiran i validovan za svaku KKT. Validacija: Da
li je to Sto radimo, isto to Sto Zelimo posti¢i ? (Svaka naucna studija
dokazuje da se zagrijavanjem hrane na 75°C ubijaju patogene bakterije).
Limit mora biti mjerljiv i pogodan za KKT i opasnost koju predstavlja.

Procedure pracenja KKT

Mora biti uspostavljen postupak za utvrdivanje i sprovodenje efikasnih
procedura za pracenje kriticnih kontrolnih tacaka. Monitoring KKT mora
omoguciti blagovremenu primjenu korektivnih mjera. Ako monitoring
nije konstantan, treba odrediti nacin i ucestalost pracenja da bi dobili
vjerodostojne rezultate. O praéenju se mora voditi evidencija.

Korektivne mjere:

Za svaku KKT HACCP tim mora pripremiti korektivhe mjere koje se
moraju primijeniti odmah kada se ustanovi odstupanje od postavljenog
limita. O korektivnim mjerama se vodi evidencija, da bi se kasnije moglo
provjeriti kakve su mjere bile primijenjene.

Verifikacija:

To su postupci kojima provjeravamo da li su preduzete mjere od 1-5
efikasne ili drugim rijecima: da li smo postigli to sto smo rekli da radimo
(npr: dnevno pradenje propisane temperature 75°C).Metode provjera
mogu ukljuditi: uzorkovanje i laboratorijsko ispitivanje (nasumiéno) ili
ispitivanja na izabranim KKT, pojacana laboratorijska ispitivanja
poluproizvoda, konacnih proizvoda ili naknadnu provjeru. Frekvencija
provjera mora biti takva da sa vjerodostojnoséu mozemo potvrditi, da je
HACCP efikasan. Frekvencija zavisi od veli¢ine objekta, broja zaposlenih
kao i od odustupanja pronadenih u razli¢itim periodima.

Dokumentacija i
evidencije:

U objektu se mora uspostaviti dokumentacija (analiza opasnosti/rizika,
odredivanje KKT, kritickih limita, modifikacija HACCP sistema) i
evidencije (monitoring KKT, korektivne mjere i verifikacija) u odnosu na
veli¢inu objekta. Dokumentacijom se dokazuje efikasna primjena mjera u
skladu sa HACCP principima.
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GRUPE HRANE U ODNOSU NA KRITICNE LIMITE/NIVOE KOJI GARANTUJU
BEZBJEDNU HRANU

1. Hrana koja se priprema termickom obradom — meso Zivine (za termi¢ku obradu u nastavku navedene
su 3 razli¢ite temperature kojima se obezbjeduje nadzor nad salmonelom: pile u cjelosti > 82°C, pilece
grudi 276,5°C i meso Zivine u manjim komadima i sa nadjevima 274-C za 15 sekundi), mljeveno govede
meso 268°C u trajanju od 15 sekundi -zbog nadzora nad E.Coli 0157:H7 , isto i svinjsko meso (268°C u

trajanju od 15 sekundi ) zbog trihinele;

0 e
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Napomena: Za hranu koja prolazi kroz tzv »kompleksne postupke pripreme« za koju je tipino da vise
puta prelazi kroz temperaturno opasna podrucja i koja se termicki obraduje vaze isti postupci za hladenje
svih vrsta takve hrane (preporucuje se adekvatna oprema - jedinice za brzo hladenje) ili dvofazni postupak
hladenja. Za podgrijavanje svih vrsta hrane zahtijeva se minimalni kritican prag tj. Obrada na temperaturi
od najmanje 74°C u trajanju od 15 sekundi.
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2. Hrana koja se »priprema bez termicke obrade«, preporucuje se ¢uvanje ovakve hrane na temperaturi
od 5°C za sve vrste hrane, osim ukoliko se na deklaraciji prepakovane hrane zahtjeva niza temperatura
¢uvanja, tada treba postovati temperaturu navedenu na deklaraciji. Takozvana »nova generacija »
hrane kao npr. hrana pakovana u modifikovanoj atmosferi obi¢no zahtijeva nizu temperaturu ¢uvanja (

na 3-4°C).
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PREPORUCENE TEMPERATURE HRANE PRILIKOM OBRADE U RAZLICITIM FAZAMA OBRADE

Postupci termicke obrade hrane moraju se izvoditi u skladu sa utvrdenim procedurama i kontrolisati prema
odredenim kriticnim kontrolnim tackama ili kontrolnim tackama. Prilikkom obrade hrane moraju se
postovati i postiéi preporucene temperature obrade hrane u skladu sa tabelom ispod.

FAZA

Vrsta hrane

Temperatura koja se mora postici
u sredini hrane

Termicka obrada

Termicko
odrzavanje/posluzivanje

Podgrijavanje

Hladenje (dva stepena)

Dopremanje

Hladno cuvanje

Odmrzavanje u frizideru

Opasno temperaturno podrucje

Pecenje cijelog pileta

Pilec¢e grudi

Pile-manji komadi

Divjac

Jela sa nadjevom od mljevenog

mesa

Nadjevi sa sirovinama Zivotinjskog
porijekla

Jela sa jednim ili viSe kuvanih
sastojka

Svinjsko meso, obradeno govede
meso (mljeveno, sitno isjeckano)

Sva druga potencijalno opasna
hrana (govede meso, meso teladi,
ovCetina, riba, jaja, mljecni
proizvodi)

Hrana biljnog porijekla ( riZa,
tjestenine..)

Voce i povrce

Sva potencijalno opasna hrana

Sva potencijalno opasna hrana
Termicki obradena potencijalno
opasna hrana

Smrznuta hrana

Ohladena hrana

Smrzuta hrana

Ohladena hrana

Sva potencijalno opasna hrana

sva potencijalno opasna hrana

> 82°C

276,5°C

274°C za 15 sekundi
274°C za 15 sekundi
>74-C za 15 sekundi

>74-C za 15 sekundi

>74¢C za 15 sekundi

>68°C za 15 sekundi

>63°C za 15 sekundi

>63°C za 15 sekundi

260°C
263°C

>74-C za 15 sekundi
0d 63°C na 20°C v 2h
0Od 20°C na 5°Cv 4h
<-18°C

<5-C

<-18°C

<5-C

<5°C

0d 5°C do 63°C
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VAZNO

» Umjesto jednokratnog provjeravanja temperature u sredini hrane sondom ili ubodnim termometrom,
moze se izvesti validacija postupaka toplotne obrade i na osnovu dobijenih rezultata podesiti programe
za toplotnu obradu hrane (na primjer: kod pecenja 2 kg mesa na odredenoj temperaturi 200°C je
predvidena adekvatna srediSna temperatura izmjerena nakon 1,5 sati. To znaci da sljedeéi put istu
koli¢inu mesa pecemo na istoj temperaturi u istoj pecnici isto vrijeme.*

Kod postupka pohovanja treba paziti da ulje NIKAD ne zagrijemo do stepena dimljenja i da se po
moguénosti temperatura tokom radnog procesa ne koleba (da se ne ohladi i ponovo zagrijava).

Za razlicite vrste hrane NIKAD se ne smije upotrijebiti isto ulje.

Koliko vremena moZemo upotrebljavati isto ulje? Nije direktno propisano ali postoje odredeni
pokazatelji kao $to su: miris, boja, sediment/talog, visekratna upotreba. Rizici su da se u takvom ulju
stvorila velika koli¢ina materija Stetnih po zdravlje (akrilamidi, PAH....), zato treba paziti da se ulje
redovno mijenja.

» Hrana koja nije obradena pod adekvatnim temperaturnim uslovima, je POTENCIJALNO OPASNA.

A\

Y VYV

»  Prije pripreme hranu treba drzZati Sto krace vrijeme van frizidera.

» Hrana koja je termicki obradena i nije servirana /konzumirana odmah, €uva se cijelo vrijeme na
temperaturi od min. 63-C

» U slucaju da se hrana, koja tokom pripreme ima i termi¢ku obradu, priprema unaprijed, treba je po
zavrSetku termicke obrade brzo ohladiti i ¢uvati na hladnom.

» Hrana, koja zahtijeva ¢uvanje na hladnom mjestu, mora se Cuvati ispod 5°C, odmah poslije primanja u
objekat ili po zavrSetku pripreme ili hladenja termi¢ko obradene hrane.

ODMRZAVANIE:

Ispravan postupak odmrzavanja hrane je jako vaZan za sprje€avanje rasta bakterija, potencijalno opasnih za
bezbjednost hrane. Ako hrana nije potpuno odmrznuta, postupak pripreme je poremecen i moze se desiti
da hrana u dubini nije termicki obradena. Prilikom odmrzavanja treba biti oprezan, da se razliite vrste
hrane otapajuju odvojeno, da ne bi doslo do unakrsne kontaminacije.

U slucaju kad imamo manje porcije, moguca je i upotreba mikrotalasne pecnice za odmrzavanje.
Odmrzavanje u hladnoj vodi se moZze primijeniti samo ako imamo manje porcije i vakumsko pakovanje, tako
da voda ne dode u direktan kontakt sa hranom.

Kada je hrana odmrznuta, treba je odmah upotrijebiti. Ponovno zamrzavanje hrane nije dozvoljeno.
TERMICKA OBRADA:

Hrana ce biti bezbjedna za potrosaca nakon termicke obrade, ako se postuju zahtijevane temperature u
dubini hrane. VaZzno je da pazimo da posle obrade ne dode do unakrsne kontaminacije ve¢ pripremljene
hrane i sirove hrane ili kontaminacije pripremljene hrane zbog nepravilne upotrebe pribora (nozevi, daske
za rezanje hrane) ili ¢ak prenosa zbog slabe licne higiene ( pranje ruku).

Kontrola termicke obrade vrsi se :

» upotrebom termometra;
» na vizuelan nacin (povrsina mesa mora biti bez sokova crvene ili roze boje, na mesu i piletini ne
smije biti ruzicastih ili crvenih djelova ..).

TERMICKO ODRZAVANIE /POSLUZIVANJE/ PODGRIJEVANIJE

Hrana pripremljena za posluZzivanje mora se Cuvati svo vrijeme na temperaturi 263°C. Hrana mora biti
posluZena u roku 2 sata, a u slu¢aju da je hrana ostala, ta hrana posle 4 sata nije viSe primjerena za ljudsku
potrosnju.
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Ohladenu pripremljenu hranu moZemo podgrijavati. Prilikom postupka podgrijavanja hrane koja je
prethodno bila termicki obradena i ohladena, potrebno je posti¢i temperaturu od minimalno 742C/15
sekundi u sredistu hrane.

Odmah nakon podgrijavanja hranu je potrebno drzati na temperaturi 263°C. Podgrijanu hranu koja se nije
upotrijebila/konzumirala, nije dozvoljeno ponovo ohladiti ili smrznuti.

Mijerjenje kriticne kontrolne tacke - temperature u uredaju za drzanje na toplom kontrolise se svaka dva
sata i biljeZi se u evidenciju iz priloga Vodica.

RASHLADIVANJE NAKON TOPLOTNE OBRADE

Ako smo pripremili previse, hranu treba odmah poslije pripreme ohladiti ispod 5°C i ¢uvati je u frizderu na
toj temperaturi. Vazno je da se temperatura hrane kod hladenja sto prije snizi (u 2 sata na 20°C, a na
temperaturi 5°C u narednih 4 sata). Da bi to postigli moZzemo hranu prema potrebi podijeliti na manje

prije pripremljeno/skladisteno - prije upotrebljeno.

Mijerjenje kriticne kontrolne tacke- temperature u uredaju za drzanje na toplom kontroliSu se svaka dva
sata i biljeZe se u evidenciju iz priloga vodica.

ZAMRZAVANJE HRANE ( NAKON TERMICKE OBRADE)

Idealan nacin zamrzivanja je Sok zamrzivanje, koje omoguduje brzo zamrzivanje hrane i sprijecava stvaranje
velikih kristala vode te tako kvarenje strukture hrane. Posto se aparature za takvo zamrzavanje obi¢no ne
koriste u manjim objektima izbjegavati upotrebu takvog postupka. Ako je nuzno zamrznuti, hranu staviti u
Sto manje pakovanje, oznaiti i zamrznuti na najniZoj mogucoj temperaturi u dijelu zamrzivaca
predvidenom za zamrzavanje.

Mijerjenje kriticne kontrolne tacke- temperature u uredaju za skladistenje smrznute hrane kontrolisati
jedanput u radnom danu i voditi evidenciju iz priloga vodica.
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KORISNI OBRASCI U PRILOGU

Evidencija kontrole temperature ( KKT) riziénih sirovina i hrane/sirovina prilikom prijema u objekat i
termicke obrade:

Mjesec: Godina Objekat
Vrsta
Datum i .
sirovine/ hrane, kolitina . Potpis ) Korektivne
koli¢ina i termicki Nacin odgovornog lica mijere
i obradivane termicke za

datum prijema u Dobavljaé i .. obrade prijem/pripremu
objekat kao i . . sirovine/hra i termicku obrad

proizvodac ne 1 termicku obradu

T ¢uvanja °C

Evidencija kontrole temperature kod KKT:

Vrsta hrane:

Datum/ sat Temperatura u °C Potpis Korektivna
mjera*

* - produZavanje vremena termicke obrade,
- podesavanje temperature uredaja
- poziv servisa za opravku uredaja

Evidencija temperature toplog odrzavanja ( KKT)

Oznaka uredaja za toplotno odrzavanje: Mjesec Godina

Datum/ sat Temperatuta u °C Korektivna mjera*® Potpis

*- podesavanje temperature uredaja /narudzba servisa za uredaje
- premjestanje hrane u ispravni uredaj za toplotno odrzavanje/neskodljivo uklanjanje hrane

Evidencija temperature hladnog skladistenja (KT)

Oznaka uredaja za hladno skladistenje: Mijesec Godina

Datum/ sat Temperatuta u °C Korektivna mjera*® Potpis

*- podesavanje temperature uredaja /narudzba servisa za uredaje
- premjestanje hrane u ispravni uredaj za hladno odrzavanje/neskodljivo uklanjanje hrane
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Evidencija temperature skladista zamrznute hrane

Oznaka uredaja za zamrznutu hranu:

Mjesec

Godina

Datum/ sat

Temperatura u °C

Korektivna mjera*

Potpis

*- podesavanje temperature uredaja /narudzba servisa za uredaje

- premjestanje hrane u ispravni uredaj smrznuto skladistenje/ neskodljivo uklanjanje hrane
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Ovaj dio vodica ureduje djelatnost trgovine hranom, odnosno prodaje na malo hrane (retail food) koja
obuhvata prijem hrane u objekat, transport i skladistenje hrane na mjestu prodaje ili isporuke krajnjem
potrosacu, ukljucujudi distributivne centre. Isto tako ovaj dio vodica mozZe se koristiti i primijeniti i kod
pripreme jela u trgovinama, koja se u prepakovanom obliku prodaju preko pulta krajnjem potrosacu.

Bez obzira na velicinu i obim djelatnosti trgovine u objektu se moraju postovati osnovni higijenski principi i
preduslovni programi, koji su prikazani u opStem dijelu Vodi¢a za dobru higijensku praksu u poslovanju
hranom.

Ako trgovine odnosno trgovacki lanci u svojim objektima obavljaju i ugostiteljsku djelatnost, onda moraju
primijeniti i posebni dio Vodica koji se odnosi na poslovanje hranom u sektoru ugostiteljstva.

SLEDLJIVOST | OZNACAVANIJE

Obezbjedivanje sledljivosti hrane u sektoru trgovine je od posebnog znacaja jer je trgovina mjesto gdje se
sa hranom direktno srije¢u krajnji potrosaci. Isto tako, trgovina je mjesto odakle se najcesée povlaci hrana
sa trzista i obavjestavaju potrosaci o povlacenju hrane za koju je utvrdena neusaglasenost tj. nebezbjedna,
rizi€na hrana.

Sledljivost:

Zakon o bezbjednosti hrane (¢lan 27) posebno naglasava, da je subjekat u poslovanju hranom duzan da
uspostavi sledljivost u svim fazama proizvodnje, prerade i distribucije hrane. U tu svrhu duZan je da
uspostavi sistem sledljivosti i postupke na osnovu kojih se mogu identifikovati lica od kojih dobavlja hranu i
lica kojima je isporucio svoje proizvode (centralna skladista, distributeri..). U praksi to znaci da trgovine,
centralna skladista i distributeri imaju uvijek tacan spisak ne samo dobavljaca vec i tacne i potpune podatke
o hrani koju su preuzeli. U tu svrhu moraju da posjeduju uvijek, najmanje sljedeée podatke:

v

ime/adresa dobavljaca

vrsta primljenog proizvoda

broj serije, lot ili datum upotrebe/rok upotrebe proizvoda ili drugi znak za identifikaciju proizvoda
datum primanja proizvoda u objekat i koli¢ina proizvoda.

Y VYV VYV

(vidjeti: Prilog 4 opsteg dijela Vodica).

Za hranu, koju su isporucili drugom subjektu u poslovanju hranom (koji nije konacni potrosac), moraju da
imaju tacne najmanije sljedece podatke:

» ime/adresa kupca

vrsta prodatog proizvoda

serija, lot ili datum trajanja proizvoda/rok upotrebe ili drugi znak za identifikaciju proizvoda
datum isporuke

koli¢inu proizvoda

druge informacije po potrebi.

VVVYVYY

Oznacavanje:

Hrana koja je stavljena na trziSte, mora biti oznacena ili na drugi nacin identifikovana kako bi se omogucila
sledljivost na osnovu dokumentacije ili podataka. Podaci na oznaci hrane trebaju biti vidljivi, Citljivi,
razumljivi, neizbrisivi, jasni i jednoznacni, te ni na koji nacin ne smiju dovoditi potrosaca u zabludu. Oznake
moraju da budu na crnogorskom jeziku.

Za oznacavanje upakovane hrane odgovoran je subjekt u poslovanju sa hranom koji je na oznaci na
proizvodu naveden kao onaj koji hranu proizvodi ili pakuje ili stavlja na trZiste i registrovan je u Crnoj Gori.
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Podaci na unaprijed upakovanom proizvodu ukljucuju sljedece:

g
/

ime proizvoda
ime i adresu proizvodaca, distributera ili subjekta koji hranu pakuje ili prodaje unutar Crne Gore

\%

» minimalnu trajnost — datum isteka trajanja ili preporuceni datum upotrebe

» popis sastojaka i alergena

» koli¢inu odredenih sastojaka (kvantitativna deklaracija o sastojcima)

» neto koli¢inu proizvoda — bez pakovanja

» uputstvo za upotrebu (npr. priprema, kuvanje, podgrijavanje, zamrzavanje)

» posebno uputstvo za skladistenje ili uslove za upotrebu

» mjesto porijekla, ako bi nepostojanje takvog podataka u bitnoj mjeri dovelo konacnog

potrosaca u zabludu
sadrZaj alkohola kod alkoholnih pi¢a kod kojih je udio alkohola veéi od 1,2% vol.

\\’\

Za oznacavanje neupakovane hrane odgovoran je subjekt u poslovanju hranom koji hranu proizvodi i
stavlja na trzZiste, a sljededi subjekat u poslovanju hranom u lancu snabdijevanja hranom mora imati
ustanovljene postupke na osnovu kojih moZe prema oznakama na hrani identifikovati proizvodaca hrane
(na primjer: proizvodac koji prodaje salatu treba da stavi na ambalaZi oznaku — gazdinstvo, naslov, ubrano
datum: dan, mjesec, godina i istu oznaku treba da nosi i dostavnica koju preuzima centralno skladiste voéa i
povrca trgovinskog preduzeda. Kada se iz centralnog skladiSta dio salate dopremi pojedinacnoj trgovini, ista
je oznaka na tom dijelu posiljke ali sa naznakom koja ¢e se vezati ba$ za taj objekat (npr: prodavnica 14).
Trgovinsko preduzece, koje snabdijeva krajnjeg potrosaca stavlja oznaku neposredno na ili uz salatu, tako
da konacni potrosa¢ moze dobiti informaciju o proizvodacu proizvoda — salate).

Posebno oznacavanje

Ribu, govedinu, Zivinu, ostale mesne i mlije¢ne proizvode potrebno je posebno oznaciti.

TRANSPORT

Transportna sredstva i/ili kontejneri i druge posude koji se upotrebljavaju za prevoz hrane, moraju se
odrzavati u dobrom stanju i redovno Cistiti kako bi se hrana zastitila od kontaminacije. Pravilo je, da se
transportna sredstva i/ili kontejneri i druge posude ne upotrebljavaju u druge svrhe osim za prevoz hrane
radi sprjecavanja kontaminacije. Ukoliko se transportna sredstva i/ili kontejneri i druge posude koriste i za
transport druge robe osim hrane ili za transport razliCite hrane, treba da se detaljno ociste izmedu
pojedinih utovara/istovara, radi sprjecavanja kontaminacije.

U prevoznim sredstvima i transportnim kontejnerima koji se koriste za prevoz smrznutih namirnica, moraju
biti obezbijedena kontrola i prikaz temperature tokom transporta.

PRIMANIJE HRANE | SIROVINA

Pored uslova iz poglavja 7.4. ZAHTJEVI ZA SIROVINE (HRANU) opsteg dijela Vodica za dobru higijensku
praksu u poslovanju hranom prihvatljivo je i sljedeée postupanje:

™

» ako se nabavkom hrane upravlja iz sredisSnjeg objekta za nabavku, pojedina maloprodajna ili
veleprodajna jedinica nije obavezna da vrsi provjeru dobavljaca, ali po potrebi treba da ima pristup
svim informacijama u centralnom sistemu. Centralni sistem je odgovoran za provjeru dobavljaca i
za sistem sledljivosti pojedinih namirnica do maloprodajnih objekata. Vazno: potrebno je
uspostaviti kod prodaje (BAR kod ili EAN kod) koji su vezani za lot ili seriju Sto je bitno za
bezbjednost hrane i za eventualno povlacenje hrane sa trzista. Sledljivost je UVIJEK vezana za lot ili
seriju hrane.
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» Trgovac na malo ili veliko koji nezavisno i samostalno kupuje svu hranu ili jedan dio hrane uvijek
mora Cuvati popis dobavljaca hrane i treba ih sam provjeravati.

RUKOVANIJE HRANOM

Pored uslova iz poglavja 7.5. RUKOVANJE HRANOM opsteg dijela Vodi¢a za dobru higijensku praksu
primjenjuje se i ovo poglavje. Hrana se u pogledu prisutnosti mikrobioloskih oneciséivaca moze razvrstati na
hranu razli¢itih rizika.

Hrana visokog rizika

Visokorizi¢na (lako kvarljiva) hrana je ona u kojoj bakterije vrlo lako rastu. To je hrana, koja se jede sirova
kao Sto su sirovi proizvodi od mesa (biftek polupecen, tartar biftek, carpaccio,...), prepakovane toplotno
obradene ribe, plodovi mora, meki sirevi i sirevi sa plijesnima, termicki neobradeni proizvodi od jaja, krem
pecivo, pekarski proizvodi sa krem punjenjem, jela napravljena sa sirom, jajima ili mlijekom, ukljucujudi
Sato, francuska salata, deserti na bazi mlijeka, delikatesna jela, jela koja se termicki obraduju na niskim
temperaturama koje nece unistiti eventualno prisutne bakterije.

Kod hrane visokog rizika datum se navodi kao rok upotrebe ,upotrijebiti do (ta¢an datum)”. Rukovanje
hranom visokog rizika mora se vrsiti tako da je stalno obezbijeden neprekidan lanac temperature na kojoj
se odredena hrana drzi. Ako prilikom rukovanja (transporta, prijema, skladistenja, izlaganja u rashladnim,
prodajnim vitrinama) dode do odstupanja temperature u sredistu takve hrane za vise od + 40C, takva
hrana se mora odmah iskljuciti iz prodaje i staviti van prometa i unistiti na propisani, neskodljiv nacin.

Hrana srednjeg rizika

To je hrana koja je pogodna za razvoj mikroorganizama (bakterija) ako se njom ne postupa/rukuje kako
treba. To je svjeZza riba, meso i preradevine od mesa (usitnjenog: éevapi, pljeskavice...) meso Zivine i
proizvodi od mesa Zivine, jaja i proizvodi od jaja, prepakovano povrée, mljeko i proizvodi od mlijeka,
termicki obradena hrana, zamrznuta hrana i pripremljena zamrznuta hrana.

Rukovanje hranom srednjeg rizika mora se vrsiti tako da je stalno obezbijedeno drzanje te
hrane na hladnom i da je zasti¢éena od naknadne, unakrsne kontaminacije. Vazno je uvijek
postupati u skladu sa uputstvom proizvodaca.

Kod hrane srednjeg rizika rok upotrebe se navodi na sljedeci nacin: ,upotrijebiti do (ta¢an datum)”.

Hrana niskog rizika

Hrana niskog rizika je hrana koja nije pogodna za razvoj mikroorganizama (bakterija). To je suva hrana kao
Sto su: brasno, Zitarice, riza, keks, krekeri, gotove smjese, flasSirano voce i povrce, gotovi upakovani sosovi,
upakovani majonez, konzervirana hrana,...

Kod hrane niskog rizika, minimalni rok upotrebe se navodi na sljedeci nacin: ,upotrijebiti najmanje do
(datum)”.

Rukovanje hranom niskog rizika mora da bude tako da tokom minimalnog roka upotrebe ne dode do
naknadne ili unakrsne kontaminacije i da se uvijek primjenjuje pravilo ,Prvo uskladisteno prvo
upotrijebljeno”.
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Navodenje datuma minimalnog roka upotrebe se ne zahtijeva za:

» svjeZe voce i povrce, ukljucujuéi krompir, koje nije oguljeno, rezano ili obradeno na slican nacin; (ne
primjenjuje se na proklijalo sjeme i sli¢ne proizvode, kao Sto su klice mahunarki)

» vina, likerska vina, pjenusava vina, aromatizovana vina i slicne proizvode dobijene od voca, osim
grozda, i pi¢a dobijena od grozda ili moSta od grozda

» pica koja sadrZze 10% vol. ili vise alkohola

» kolace i pekarske proizvode koji se, obzirom na njihov sastav i namjenu, konzumiraju tokom 24 sata
od proizvodnje

» sirée

» kuhinjsku so

» kristal Secer

» kolace i druge konditore koji se uglavnom sastoje od aromatizovanih i/ili obojenih seéera

» ivakace gume i sli¢ne proizvode za Zvakanje.

Rukovanje hranom bez datuma za minimalni rok upotrebe mora se vrsiti na nacin da se sprijeci naknadna
kontaminacija i da je, narocito voce i povrée kvalitetno, svjeze i da nije trulo.

Kod preuzimanja neupakovane hrane koja nije u zastitnom pakovanju (ambalazi), kao sto je hljeb i pekarski
proizvodi posebno je vazno da se ta hrana NIKADA, ni u jednom trenutku ne stavlja neposredno na pod i da
se s njom rukuje na nacin da se onemoguci naknadna kontaminacija, narocito ne kontaminacija prasinom.

HACCP 1 VODIC ZA DOBRU HIGIJENSKU PRAKSU

HACCP je alat za ocjenu rizika i uspostavljanje ciljanih, preventivnih kontrolnih postupaka tokom rukovanja
hranom, umjesto provjere i laboratorijskog testiranja kona¢nog proizvoda.

Subjekti u poslovanju hranom moraju imati uspostavljene postupke i primjenjivati ih u skladu sa principima
HACCP ili mogu uspostaviti i sprovoditi, sa istim ciljem, postupke utvrdene i preporucene u Vodicu za dobru
higijensku praksu. Ono Sto je vazno, bez obzira za Sta ¢e se odluciti subjekti u poslovanju u ovoj oblasti
(HACCP ili DHP) je, da se u ovim objektima moraju ispuniti preduslovni programi.

Tabela 1: Uporedni prikaz postupaka po Vodicu za dobru higijensku praksu i po HACCP-u:

VODIC ZA DOBRU HIGIJENSKU PRAKSU ( mali i sredniji objekti) HACCP (veliki objekti)
Preduslovni programi (PP)+ * Potencijalne KKT Preduslovni programmi (PP) + HACCP
Okolina objekta Okolina objekta
Opsti zahtjevi za prostorije Opsti zahtjevi za prostorije
Cis¢enje i dezinfekcija Cis¢enje i dezinfekcija
Zahtjevi za sirovine (hrana) Zahtjevi za sirovine (hrana)
Rukovanje hranom Rukovanje hranom
Zaposlena lica Zaposlena lica
DD DD
Edukacija Edukacija
Sledljivost Sledljivost
Analiza opasnosti/ rizika
*Jednostavno odredivanje KT i limita Odredivanje KKT
Kriticki limiti na KKT
Postupci monitoringa KKT
*Monitoring limita/ korekcija/ verifikacija Korektivne mjere
Verifikacija
*Dokumentovanje Dokumentovanje

(vidjeti prilog broj 7: HACCP principi, odredivanje kriticnih kontrolnih tacaka ili kontrolnih tacaka, grupe
hrane i primjeri radnih postupaka kod pripreme hrane)
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IZLAGANJE | SKLADISTENJE/CUVANJE HRANE NA PRODAJNOM MIJESTU

Hrana koja zahtijeva ¢uvanje/odrzavanje na odredenoj temperaturi mora da se i na prodajnim mjestima
izlaze/Cuva u rashladnom uredaju (rashladne vitrine, frizideri, uredaji za skladistenje zamrznute hrane) tako
da nije prekinut hladan lanac.

Rashladne vitrine

Hrana koja zahtijeva odrzavanje/¢uvanje na odredenoj temperaturi a prodaje se u samoposlugama mora
biti izloZzena u rashladnim vitrinama, po grupama. U tabeli broj 2 ,Skladistenje hrane u rashladnim
vitrinama“ prikazani su rizici, kontrolne mjere, kontrolne tacke, kriticne granice/limiti, monitoring i
korektivne mjere.

Temperatura u rashladnim vitrinama provjerava se najmanje jedan put tokom radnog dana, biljezi se u
evdenciji, a evidencije se ¢uvaju najmanje godinu dana. (vidjeti: prilog 3 ovog priloga).

Otvorene rashladne vitrine u maloprodaji moraju biti jasno oznacene crtom do koje se smije izloZiti
zamrznuta hrana, a termometar (ili njegov osjetljivi dio) mora mjeriti temperaturu na nivou ove crte.

Hladno skladistenje i skladistenje zamrznute hrane

Hrana se na prodajnom mjestu mozZe drzati i u rashladnim uredajima sa razli¢itim temperaturnim rezimom.
U rashladnim uredajima u maloprodaji, koji su manji od 10 m3, dozvoljava se mjerenje temperature
vazduha sa lako vidljivim termometrom.

U tabeli broj 3 ,Hladno skladistenje” prikazani su rizici, kontrolne mjere, kontrolne tacke, kriti¢ne
granice/limiti, monitoring i korektivnhe mjere. U tabeli broj 4 ,Skladistenje zamrznute hrane“ prikazani su
rizici, kontrolne mjere, kontrolne tacke, kriti¢ne granice/limiti, monitoring i korektivne mjere.

Temperatura u svim uredajima za rashladivanje mora se provjeravati i biljezZiti najmanje jedan put tokom
radnog dana u evidenciji koja se ¢uva najmanje godinu dana. (vidjeti: Dio 4 i Dio 5 ovog Priloga).

Regali, police, posude, tacne
Regali, police, posude i tacne na kojima se neposredno izlaze hrana u rinfuzi moraju se uvijek prije
ponovnog punjenja temeljno odistiti i to je narocito vazno:

» prije ponovnog slaganja neupakovane hrane koja je visokorizi¢na (vidjeti naslov: hrana visokog
rizika)

» prije ponovnog slaganja neupakovane hrane, koja se mora odmabh jesti i koja se mora prodati u
periodu od 24 sata od pripreme (hljeb, pekarski proizvodi, itd.)

O tome se mora voditi evidencija (vidjeti Dio 1: Evidencija ¢is¢enja mjesta prodaje).

Hrana kojoj je istekao rok upotrebe i hrana koja ima nejasnu, ostecenu ili unistenu deklaraciju mora se
drzati i cuvati odvojeno i mora biti jasno oznacena ,,NIJE ZA PRODAJU".

RUKOVANJE HRANOM NA PRODAJNOM MIJESTU

Pakovanje hrane na mjestu prodaje od strane trgovca

Na mjestu prodaje moZe se vrsiti rezanje hrane na manje djelove koja se zatim uvije ili pakuje u novu
ambalaZu. Pri tome trgovac treba da obezbijedi:
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mjesto za rezanje i odgovaraju¢u opremu/pribor za rezanje i taj dio mora biti naznacen u skici
objekta a mora imati i uspostavljenu proceduru i evidenciju ¢iséenja;

za uvijanje ili pakovanje moraju se koristiti propisani materijali za kontakt s hranom;

na novu ambalazu trgovac mora staviti najmanje sljedece podatke: naziv hrane, proizvadaca ili
trgovacku oznaku, broj serije ili lota koju je nosila osnovna hrana (veliki komad hrane) i za hranu iz
uvoza - drzavu porijekla;

» ako se radi o hrani visokog rizika i hrani koja ima rok upotrebe do tacno odredenog datuma, trgovac
treba da odredi takozvani ,sekundarni rok upotrebe” tj. sa navodom: ,upotrijebiti do (datum)“.

v V

Sekundarni rok upotrebe za visokorizi¢nu hranu je najduzZe 24 sata nakon narezivanja. Za hranu koja ima rok
upotrebe sa ta¢no odredenim datumom, sekundarni rok ne moze biti duZi od roka upotrebe navedenog na
originalnom pakovaniju (sirevi, suhomesnati proizvodi-salame, prsut, itd).

OBRADA NAMIRNICA

Priprema hrane, termicka obrada mesa, cuvanje/odrzavanje hrane na toplom

Preuzimanje gotovih jela

U trgovinama se mogu izlagati i gotova jela koja se ne prepakivaju u porcije i mogu se prodavati u
prostorijama prodajnog objekta (trgovine) u kojoj se priprema hrana i prodaje se kao gotovo preko pulta
kona¢nom potrosacu. Rizike, kontrolu rizika i korektivne mjere kod nabavke, prijem termicki obradene
hrane (koja se viSe nece termicki obradivati) i prijem sirove hrane koja se konzumira kao sirova hrana,
prikazan je u tabeli broj 1.

Evidencije o kontrolama kriticnih kontrolnih tacaka vode se posebno. (vidjeti: Dio 2).

Pripremanje hrane

Ako se u prostorijama trgovine priprema hrana, koja se nakon pripreme, ¢uva na toplom u prodajnoj vitrini
i prodaje se kona¢nom potrosacuy, ili se posle toplotne obrade hladi pa se drZi u rashladnoj prodajnoj vitrini i
prodaje se u porcijama konacnom potrosacu, ti postupci se moraju sprovoditi na nacin naveden u
primjerima iznad (primjer: pripremanje paste, prepremanje pecenja) i moraju se kontrolisati utvrdene
kriticne kontrolne tacke ili kontrolne tacke.

Prilikom obrade na razli¢itim fazama potrebno je postovati preporucene temperature obrade hrane date u
Dijelu 4.

U slucaju termicke obrade mesa, koje se pece u porcijama i nudi toplo ili hladno konacnom potrosacu,
posebno je vazno da se takvo meso pripremi u koli¢ini za koju se predvida da ¢e se prodati u roku od dva
sata poslije pecenja. PeCeno meso koje se drzi na toplom viSe od 4 sata viSe nije podesno za dalju prodaju
potrosacima i mora se iskljuciti iz prodaje.

U tabeli broj 5 ,Toplo odrzavanje“ prikazani su rizici, kontrolne mjere, kontrolne tacke, kriti¢ne
granice/limiti, monitoring i korektivne mjere. Mjerjenje temperature (KKT) u uredaju za drzanje hrane na
toplom vrsi se svaka dva sata i biljeZi u evidenciji iz Dijela 6.

Dodatno pecenje pekarskih proizvoda

Ako se u trgovinama vrsi termicka obrada pekarskih proizvoda mora se postovati uputstvo proizvodaca tih
pekarskih proizvoda. Ako nema uputstva proizvodaca onda je trgovac duZzan da zatraZi uputstvo od
dobavljaca. Dobavlja¢ mora da garantuje da je pekarski proizvod koji se priprema i obraduje prema
uputstvima proizvodaca i mora biti bezbjedan.

Pekarski proizvodi su bezbjedni za potroSaca nakon termicke obrade ako su posStovane zahtijevane
temperature u dubini hrane. Kontrola termicke obrade vrsi se upotrebom termometra a moze se i za

7
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odredeni tip proizoda ustanoviti vrijeme (sat i temperatura obrade, i tada se temperatura kontrolise
povremeno).

Korektivne mjere: kod nedovoljno pecenih proizvoda mora se povecati i vrijeme i temperatura pecenja. U
slu¢aju kada pekarski proizvodi organolepti¢kim svojstvima odstupaju od propisanih (boja, isusen proizvod,
prepecen proizvod) moraju se iskljuiti iz prodaje.

USLUZIVANJE HRANE (razdvajanje u porcijama, umotavanje, pakovanje,
rukovanje novcem)

Ako se hrana izlaze u otvorenim posudama za samoposluZivanje, na mjestu posluZivanja je potrebno
obezbijediti odgovarajucu adekvatnu opremu kao Sto su kaSike za posluZivanje, hvataljke itd. Hrana koja
zahtijeva hladni i/ili topli lanac a stavlja se u prodaju na nacin samoposluZivanja mora biti konfekcionirana i
upakovana u zaStitni materijal/omot. Hrana koja zahtijeva hladni lanac i prodaje se na nacin
samoposluzivanja mora se izlagati odvojeno obzirom na vrstu, a hladni i /ili topli lanac hrane ne smije se
prekidati ni u jednoj fazi prodaje.

U samoposluznoj prodaji hljeba i niskorizicnih pekarskih proizvoda, ti proizvodi moraju biti unaprijed
upakovani ili uvijeni u zastitnu ambalazu. Neupakovana hrana mora biti prema grupama proizvoda
odvojena na odgovarajuéi nacin.

Ambalazni materijal koji dolazi u neposredni dodir sa hranom i koji se upotrebljava u razli¢itim postupcima
trgovacke djelatnosti mora ispunjavati propisane zahtjeve bezbjednosti. Od dobavlja¢a materijala je
potrebno traZiti dokaz/potvrdu o bezbjednosti materijala koji dolazi u kontakt s hranom. Materijali koji se
upotrebljavaju za uvijanje i pakovanje hrane moraju se skladistiti na nacin da se sprijeci njegova naknadna
kontaminacija iz okoline.

Uvijanje i pakovanje se mora sprovoditi na nacin kojim se sprjecava i kontaminacija proizvoda a uvijeni
proizvodi moraju imati etiketu sa osnovnim podacima o toj hrani. Lice koje rukuje novcem ne smije
neposredno (golim rukama) rukovati sa neupakovanom hranom ukoliko prethodno nije opralo ruke.
Neupakovana hrana se moze uzeti i dodati rukavicom ili namjenskim priborom.

Vaga mora biti redovno servisirana i higijenski odrzavana. Hrana koje nije unaprijed upakovana ili je
narezana, nikada se na stavlja neposredno na vagu vec se uvjek stavlja na papir u koji ¢e i biti uvijena.
Moraju biti obezbijedene odvojene vage za: sirovo meso, delikatese, voce i povrde, itd.

Prilikom pakovanja hrane na pultu, sljede¢u hranu treba umotavati u posebno pakovanje:

svjezu ribu i sirove proizvode ribarstva,

svjeze meso i svjeze mesne preradevine,

svjezu pilad i svjeZe preradevine od Zivinskog mesa,

sir,

gotove delikatese,

poslasti¢arske proizvode od brasna koji sadrze visokorizicne sastojke,
vrucu hranu.

VVVVVVY

Preporuke za samoposluzivanje kupaca (potrosaca):

~

» Pri samoposluznom nacinu prodaje vodéa i povréa kupcu se treba ponudi upotreba rukavica za
jednokratnu upotrebu.

»  Pri prodaji svjeze pripremljene termicki obradene hrane kupcu se savjetuje da je hranu potrebno
utrositi u roku 1,5 sata nakon kupovine.

» Kupcu se treba savjetovati da moze toplu/hladnu hranu ¢uvati u termo kesi/posudi najvise 3 sata.
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POSEBNI ZAHTJEVI ZA POKRETNE I/ILI PRIVREMENE PRODAJNE OBJEKTE
(Satori, Standovi na trznicama, pokretna vozila za prodaju), PRODAJNI
AUTOMATI

Objekti moraju biti postavljeni na mjestima na kojima nema u neposrednoj blizini izvora zagadenja i
Stetocina. Potrebno je obezbijediti opremu za privremeno sakupljanje otpada (i tecnosti), a ako ne postoji
veza, odvod u kanalizaciju.

Licna higijena: Lice koje rukuje hranom mora imati na raspolaganju:

» najmanje jedan umivaonik prikljuéen na vodovodni sistem (hladna i topla voda, sapun i ubruse za
jednokratnu upotrebu i posudu za otpatke); ili

» rezervoar (plasti¢ni) sa vodom za pic¢e i umivaonik, sapun i ubruse za jednokratnu upotrebu i
posudu za otpatke. Voda se puni svokodnevno, a rezervoar se Cisti barem jednom mjesecno; ili

» kada se rukuje samo sa upakovanom hranom, zasti¢enoj u pakovanju i ambalaZzi mogu se koristiti
rukavice za jednokratnu upotrebu.

Ci¢enje i dzinfekcija: Uvijek mora postojati mogucnost efikasnog ¢ié¢enja i pranja radnih povriina i
povrsina koje su u dodiru sa hranom. Pokretni objekat se mora redovno, najmanje jednom dnevno, Cistiti i
po potrebi dezinfikovati.

Skladistenje i drZzanje hrane i sirovina koja zahtijeva drzanje na odredenom temperaturnom rezimu u
pokretnom prodajnom objektu nije dozvoljeno:

» ako pokretni objekat nema dobro zasti¢en prostor unutar samog objekta za skladistenje sirovina i
hrane;
» ako nema prikljucak za elektri¢nu energiju (ili elektri¢ni agregat) za rad rashladnih uredaja.

Ako se hrana i sirovine, koje zahtijevaju temperaturni rezim, drze u friZiderima ili rashladnim uredajima u
pokretnom objektu onda je obavezna kontrola temperature dva puta dnevno.

Oprema: U pokretnom objektu mora biti omoguéeno higijensko postupanje sa priborom za serviranje. Ako
u samom pokretnom objektu nije omoguceno efikasno Cis¢enje pribora i opreme (kaSike za sladoled,
hvataljke, noZevi) mora biti obezbijedeno dovoljno opreme tako da se u slu¢aju kontaminacije moze
upotrijebiti druga - Cista oprema i pribor, a pranje opreme se mora vrsiti u osnovnom, maticnom objektu.

Za serviranje hrane u pokretnim objektima koji nijesu priklju¢eni na vodovod i nemaju moguénosti ¢is¢enja i
pranja pribora, preporucuje se upotreba pribora i posude za jednokratno posluzivanje.
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Hrana: Sirovine i hrana, koja je izloZzena u pokretnom objektu mora biti zasticena od prasine, izduvnih
gasova i mora biti podignuta od poda. Hrana, koja je ve¢ pripremljena za direktnu upotrebu (kolaci,
sladoled, pica, itd) mora biti zasti¢ena tako da je korisnici ne mogu dirati (zastitne vitrine).

Prodajni automati

Prodajni automati moraju biti postavljeni tako da osobe koje ih odrZavaju imaju dovoljno prostora za
njihovo odrzavanje, ciS¢enje i punjenje. Okolina automata mora biti Cista i mora biti postavljena
posuda/kanta za otpatke.

Ako se u automatu stavljaju u prodaju napici u neoriginalnom pakovanju subjekat poslovanja hranom mora
obezbijediti dostupnost vode za pice i posude i kasike za jednokratnu upotrebu izradene od propisanog
materijala.

Vlasnik aparata/automata mora vrsiti periodi¢nu kontrolu temperature vode u aparatu i/ili vruée vode za
napitke i voditi evidencije izmjerenih navedenih temperatura, evidencije CiS¢enja aparata i sledljivost
sirovine koju koristi za izradu hrane iz automata.

Improvizovana ponuda hrane — degustacija:

Jedan od nacina ponude hrane odnosno stavljanja na trziSte je degustacija i prezentacija hrane za Siru
javnost. Hrana se za ovu namjenu moze ponuditi bilo gdje (najc¢es¢e u trgovackim centrima, na raznim
skupovima,...) ali bez obzira na kojim se mjestima nudi moraju biti ispunjeni osnovni uslovi, a to su:

A

» hrana mora biti zastiCena od prasine, izduvnih gasova i drugih potencijalnih izvora zagadenja i
mora biti podignuta od poda;

» osoba koja radi sa hranom mora imati osnovno znanje za rad sa hranom koja se degustira i mora

postovati osnovne higijenske uslove za bezbjednost hrane.

Upotrijebljeni izrazi:

prodaja na malo (retail) je rukovanje hranom i/ili obrada, priprema i skladistenje na mjestu prodaje ili
isporuke krajnjem potrosacu, ukljucujuéi distributivne centre, djelatnosti snabdijevanja pripremljenom
hranom (ketering), fabricke kantine, restorane i druge usluge snabdijevanja hranom, prodavnice,
distributivne centre u supermarketima i veleprodajna mjesta (wholesale outlets);

prodaja na veliko (wholesale market) je rukovanje hranom u jednoj ili vise odvojenih jedinica koje imaju
zajednicku opremu i prostorije u kojima se hrana prodaje subjektima koji posluju hranom;

stavljanje na trZiste (placing on the market) je posjedovanje hrane ili hrane za Zivotinje u svrhu prodaje,
uklju€ujuci i ponude za prodaju ili drugi oblik prenosa uz ili bez naknade, kao i prodaju, distribuciju i drugi
oblik prenosa;

krajnji potrosac (final consumer) je krajnji konzument hrane koji tu hranu ne koristi ni u jednoj fazi
poslovanja hranom.
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Tabela broj 1: Nabavka, preuzimanje termicki obradene hrane (koja se vise nece termicki obradivati) i

preuzimanje sirove hrane koja se i konzumira sirova

Rizici/ opasnosti

Kontrolne mjere

KKT-kriti¢na
Kontrolna tacka

Kriti¢ne
Granice/limiti

Monitoring

Korektivne mjere

* kontaminacija
hrane
mikroorganizmima
koji izazivaju
bolesti koje se
prenose hranom

® razmnoZzavanje
bakterija u hrani

koje stvaraju
toksine i
prouzrokuju

trovanja hranom

e sigurni
dobavljaci

e osigurati da se
topla hrana
dostavlja na
temperaturi >63°C,
adekvatan
transport

¢ tokom transporta
obezbijediti zastitu
hrane

® posle transporta
-ili hranu posluZiti
na temperaturi
>63°C,

- ili hranu staviti u
frizider i drzati na
hladnom

- ili zamrzivac

e uvjeriti se, dali je
na hladenoj hrani
naveden rok
upotrebe

* temperatura

e topla hrana kod
preuzimanja >63-C,
( odstupanje do
4°C)

¢ hladna hrana
<5°C,

( odstupanje do
4°C)

e zamrznuta hrana
<-18°C

( odstupanje do
4°C)

® provjeravanje
temperature tople
hrane

* nadzor
dobavljaca

® provjera
ambalazZe i stanja
hrane (ostecenja,
vidljiva
kontaminacija
hrane)

® provjera
temperatura
hladenja i
zamrzavanja

e provjera dali je
hrana drzana
predugo van
frizidera ili
zamrzivaca

e provjera roka
upotrebe

* Ako temp. toplo
dostavljene hrane
padne ispod 63°C
potrebno je
povisiti temp. i
obavijestiti
dobavljaca, a
ukoliko je snizenje
temperature vise
od 4°C potrebno je
baciti tu hranu

* Ako je temp.
hladno dostavljene
hrane iznad 5°C
potrebno je hranu
odmah stavitiu
rashladni uredaj
kako bi se sto brze
temperatura
spustila ispod 5°C i
potrebno je odmah
obavijestiti
dobavljaca, a ako
je temp.
odstupanja vise od
+4°C tu hranu
treba odmah baciti
* Kod ponavljanja
temperaturnih
odstupanja
potrebno je
promjeniti
dobavljaca
sVizuelno
kontaminirana
hrana se ne smije
primiti u objekat

e Zamrznuta hranu
kod koje temp.
odstupa vise od
+4°C ne smije se
primiti u objekat

e Hrana kojoj je
istekao rok
upotrebe ne smije
se primiti u objekat
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Tabela broj 2: Skladistenje hrane u hladnim skladistima

Rizici/ opasnosti

Kontrolne mjere

KKT-kriticna
kontrolna tacka

Kriticne
granice/limiti

Monitoring

Korektivne mjere

e rasti
razmnozavanje
mikroorganizama
koji stvaraju toksine
i prouzrokuju
trovanja ljudi
hranom

¢ kontaminacija
hrane sa mikrobima
koji izazivaju bolesti
koje se prenose
hranom

e ¢uvanje hrane u
rashladnoj  vitrini
na temp. ispod 5°C

e izloZena
neupakovana
hrana mora da
bude zasti¢ena od
kontaminacije
kupaca

¢ hrana mora biti
pokrivena, kada je
to moguce

e obavezno pranje
ruku prije
rukovanja ili
upotreba rukavica
za jednokratnu
upotrebu;
upotreba iskljucivo
Cistih hvataljki

* temperatura

e temp. 5°C ili manje

¢ pracenje temp. na
displeju

e kontrola ispravnosti
termometra u
rashladnim vitrinama
kalibriranim
termometrom

® mjerenje
temperature na visini
slozene hrane u vitrini
sa termometrom

¢ pracenje stanja
izloZzene hrane

® provjeravanje
postupka ¢is¢enja
vitrine

e ukoliko je temp.
hrane ve¢a od 5°C
potrebno je sniziti
temp. rashladne
vitrine i provjeriti rad
rashladnog uredaja

e ukoliko temp. od

5°C nije moguce
postiéi u roku od dva
sata hranu treba
prenijeti u drugi
ispravni uredaj

e treba baciti hranu
za koju se sumnja da
je bila vise od dva
sata na tempataruri
visoj od dozvoljenog
odstupanja (+4°C);

* pojacati nadzor nad
vitrinama za
rashladivanje

Tabela broj 3: Skladistenje/Cuvanje hrane na temperaturi hladenja (hladno skladistenje)

Rizici/ opasnosti

Kontrolne mjere

KT-Kontrolna
tacka

Kriticke granice

Monitoring

Korektivne mjere

® razvoj
mikroorganizama,
stvaranje toksina,
ukoliko je
temperatura
previsoka

® razvoj
mikroorganizama i
stvaranje toksina
kada je vrijeme
¢uvanja predugo

® unakrsna
kontaminacija
sirove hrane

e ispravno
odrzavati
temperaturu
hladnog ¢uvanja

e adekvatno
cuvanje hrane:

- Cuvati odvojeno
sirovu i
pripremljenu hranu
(po mogucnosti u
odvojenim
friziderima ili
komorama)

- ukoliko nema
mogucnosti
odvojenog
frizidera/komore
pripremljenu hranu
uvijek treba drzati
iznad sirovina i
pokrivenu

e temperatura
5°C

e temperatura visa od

* mjerenje sredisnje
temperature hrane

* mjerenje /kontrola
temperature frizidera
(kalibriranim
termometrom ili
pracenjem
temperature na
displeju

¢ pracenje oznaka na
hrani (rok upotrebe)

e ukoliko su temperature
hrane vise od 5°C:

- podesiti temperaturu
frizidera i

provjeriti rad frizidera

e ukoliko temperaturu od
5°C nije moguce postici zbog
kvara, hranu prenijeti u drugi
frizider

* kada se posumnja na
unakrsnu kontaminaciju
gotove hrane sirovom
hranom tu hranu treba
odmah baciti

e izbaciti hranu kojoj je
istekao rok upotrebe

12




(POSEBAN DIO ZA SEKTOR TRGOVINE)

PRILOG VODICU ZA DOBRU HIGIJENSKU PRAKSU U POSLOVANJU HRANOM

PRIVREDNA
KOMORA
CRNE GORE

&
%

Tabela broj 4: SkladiStenje zamrznute hrane

Rizici/ opasnosti

Kontrolne mjere

KT-Kontrolna
tacka

Kriticke granice

Monitoring

Korektivne mjere

¢ dehidracija
smrznute hrane
koja nije
adekvatno
ambalirana

o |osiji kvalitet
zbog predugog

e odrzavati pravilnu
temperaturu
smrznute hrane

e rotacija smrznute
hrane (prije
smrznuto prije
upotrijebljeno)

* temperatura

e temperatura - 18°C
ili manje

* mjerenje i pracenje
temperature
smrznute hrane

» kontrola/zapis
temperature u
uredajima za duboko
zamrzavanje

skladistenja
smrznute hrane
* hrana mora biti:

- adekvatno
upakovana

- oznacena (vrsta
hrane, datum
smrzavanja)

e ukoliko je temperatura
hrane visa od - 18°C podesiti
temperaturu uredaja za
duboko zamrzavanje

e prevjeriti rad uredaja za
duboko zamrzavanje i po
potrebi zvati servis

e u slucaju kvara staviti
hranu u drugi uredaj za
duboko zamrzavanje

Tabela broj 5: Toplo odrzavanje

Rizici/ opasnosti

Kontrolne mjere

KKT — kriticka
kontrolna
tacka

Kriticke granice

monitoring

Korektivne mjere

¢ neadekvatna
temperatura toplog
odrzavanja hrane, koja
omogucava

rast mikroba koji
proizvode toksine i
prouzrokuju trovanja
hranom

e kontaminacija hrane
sa mikrobima koji
izazivaju bolesti koje se
prenose hranom

hranom

¢ hrana neka bude na
temperaturi iznad 63°C

¢ hrana neka bude
pokrivena ili zasti¢ena

¢ zaposlena lica moraju
znati pravila kod toplog
drzanja hrane

® upotrebljavati samo
ocis¢enu opremu

e prati ruke prije
rukovanja sa toplom

* temperatura

® temp. iznad
63°C najvise za
4 sata

* redovno mjerenje
i dokumentacija

temp. toplog
odrZavanja

e ispiranje i
dezinfekovanje
sonde prije i posle
upotrebe

e provjeravati
Cistocu alata i
opreme

e pratiti rad
zaposlenih

¢ ako temperatura
padne ispod 63°C:

- odmah povecati
temperaturuy, ili

- brzo ohladiti, ili

- baciti hranu.

e redovno Cistiti opremu
i pribor

ezardalo orude i opremu
mijenjati

ehranu, koja je
kontaminirana
neskodljivo ukloniti

e viSe nadzora nad
postupcima

* obuka zaposlenih lica

13




PRILOG VODICU ZA DOBRU HIGIJENSKU PRAKSU U POSLOVANJU HRANOM
(POSEBAN DIO ZA SEKTOR TRGOVINE)

PRIVREDNA
KOMORA
CRNE GORE

&
%

Tabela broj 6: Termicka obrada hrane

Rizici/ opasnosti

Kontrolne
mjere

KKT — kriticka kontrolna
tacka

Kriticke granice

monitoring

Korektivne mjere

¢ neadekvatna
temperatura toplotne
obrade hrane, koja ne
unistava mikrobe i
omogucava

rast mikroba koji

- proizvode toksine i
prouzrokuju trovanja
hranom

- izazivaju bolesti koje
se prenose hranom

* hrana neka
bude toliko
vremena u
termickoj
obradi, da je
sredi$nja
temperatura
hrane iznad
one koja je u
nacrtu
termicke
obrade

¢ hrana neka
bude pokrivena
ili zasticena

® zaposlena lica
moraju znati
pravila kod
toplog drzanja
hrane i biti
upucena u
upotrebu
uredaja za
toplotnu
obradu

L]
upotrebljavati
samo ociséenu
opremu

e prati ruke
prije rukovanja
sa toplom
hranom

* temperatura

* temperatura
iznad one, koja
se planira za
odredenu
hranu

¢ kod validacija
postupaka
toplotne
obrade:
mjerenje
vremena
toplotne
obrade u
odnosu na
temperaturu

* redovno mjerenje
i dokumentacija

temperature
toplotne obrade

* ako temperatura
padne ispod planirane,
odmah povecati
temperaturu i produZiti
vrjeme toplotne obrade

¢ redovno Cistiti opremu
i pribor

eredovan servis
temperaturnih uredaja

e viSe nadzora nad
postupcima

¢ obuka zaposlenih lica
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Dio 1: Evidencija €iS¢enja mjesta prodaje:

Mjecec: Godina Prostorija
Datum Sat Potpis lica koje je Potpis kontrolora korektivna mjera*
CiS¢enja izvrsilo CiS¢enje

*ponoviti mehanicko ciSéenje; ponoviti CiS¢enje po uputstvima proizvadaca; promijeniti sredstvo za

¢is¢enje; promijeniti sredstvo za ¢iséenje ili nacin cisc¢enja.

Dio 2: Evidencija kontrole temperature (KKT) rizicnih sirovina i hrane prilikom prijema u objekat

Mijesec: Godina Objekat
Datum Vrsta dobavljac | Temperatura Korektivne Potpis
- .
sirovine/ u°C mjere odgovor‘r?og lica
hrane za prijem

Dio 3: Evidencija temperatura u rashladnim vitrinama

Oznaka uredaja za hladno odrzavanje:

Mjesec Godina

Potpis

Datum/ sat Temperatura u °C Korektivna mjera*

*- podesavanje temperature uredaja /narudzba servisa za uredaje
- premjestanje hrane u ispravni uredaj za hladno odrzavanje/ neskodljivo uklanjanje hrane

Dio 4: Evidencija temperatura tokom skladistenja na temperaturama hladenja/odrzavanja

Oznaka uredaja za hladno odrzavanje:
Potpis

Mjesec Godina
Datum/ sat

Temperatura u °C Korektivna mjera*

*- podesavanje temperature uredaja /narudzba servisa za uredaje
- premjestanje hrane u ispravni uredaj za hladno skladistenje/neskodljivo uklanjanje hrane
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(POSEBAN DIO ZA SEKTOR TRGOVINE) ‘ CRNE GORE

Dio 5: Evidencija temperature skladiStenje zamrznute hrane

Oznaka uredaja za hladno odrzavanje:

Mjesec Godina
Datum/ sat Temperatura u °C Korektivna mjera* Potpis

*- podesavanje temperature uredaja /narudzba servisa za uredaje

- premjestanje hrane u ispravni uredaj za hladno odrzavanje/ neskodljivo uklanjanje hrane

Dio 6: Evidencija temperature toplog odrzavanja

Oznaka uredaja za toplotno odrzavanje:

Mjesec Godina

Datum/ sat Temperatura u °C Korektivna mjera*® Potpis

*- podesavanje temperature uredaja /narudzba servisa za uredaje
- premjestanje hrane u ispravni uredaj za toplotno odrzavanje/ neskodljivo uklanjanje hrane

Dio 7 : Evidencija termicke obrade

Vrsta hrane :
Korektivna mjera*®

Datum/ sat Temperatura u °C Potpis

* - produZavanje vremena termicke obrade
- podesavanje temperature uredaja
- narudzba servisa za uredaje
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