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uvoD

Potro3aci imaju pravo ocekivati da je hrana koju konzumi-
raju sigurna i prihvatljiva za upotrebu. Bolesti koje se
prenose hranom u najmanju ruku su neugodne, dok u naj-
gorim slucajevima mogu imati smrtan ishod. Epidemije
prouzrokovane hranom mogu imati i mnoge druge
posljedice kao 5to su negativan utjecaj na trgovinu i turizam,
mogu dovesti do smanjenja prihoda primarnih proizvodaca
i preradivaca, zatim do povecanja nezaposlenosti i na kraju
cak i do sudskih postupaka. Kvarenje hrane ima skupe
posljedice i smanjuje povjerenje potrosaca koji o¢ekuju da
namirnice budu sigurne i kvalitetne.

Medunarodna trgovina hranom i putovanja u inostranstvo
su u porastu te s tim donose vrlo vaZzne socio-ekonomske
koristi svijetu, pa je i Sirenje bolesti svakako u ovakvim okol-
nostima mnogo jednostavnije. Prehrambene navike popu-
lacije bile su podloZne mnogim promjenama u posljednje
dvije decenije, dok su se novi nacini proizvodnje i pripreme
hrane kao i nacini distribucije razvili do te mjere da takoder
zauzimaju znacajno mjesto i direktno utje¢u na sve nave-
deno.

Efektivna kontrola higijene ustvari je najznacajnija karika da
bi se izbjegli negativni utjecaji po ljudsko zdravlje i smanjile
posljedice po ekonomiju od bolesti uzrokovanih hranom i
kvarenja hrane. Svi ucesnici u lancu, ukljucujuci farmere i
poljoprivrednike, proizvodace i preradivace, lica u doticaju
s hranom i potroSace, imaju odgovornost da obezbijede da
je hrana sigurna i kvalitetna.

Sigurnost hrane je opseZzan i sloZen princip zaStite
potro3aca i njihovog zdravlja koji obuhvata sve faze u lancu
,»,0d polja do stola”, a predstavlja neprisustvo ili prisustvo



prihvatljivog i sigurnog nivoa odredenih tvari u hrani koji ju
mogu uciniti Stetnom za ljudsko zdravlje na akutnoj i
hroni¢noj bazi. Osnovni principi na kojima se zasniva kon-
cept sigurnosti hrane su dobra proizvodacka praksa (Good
Manufacture Practice — GMP), dobra poljoprivredna praksa
(Good Agriculture Practice — GAP), dobra distribucijska
praksa (Good Distribution Practice — GDP), dobra higijenska
praksa (Good Hygienic Practice — GHP), HACCP i analiza
rizika. GMP, GAP, GDP i HACCP su strategije kontrole opas-
nosti koje djeluju na operativnom nivou, dok analiza rizika
predstavlja pristup upravljanja na visSim nivoima.

U ovom vodicu su razmotreni i saZeto izloZeni opéi principi
implementacije preduvjetnih programa (GMP/GHP) koji su
univerzalno primjenljivi u raznim fazama lanca hrane. Stoga,
razumljivo, nije se ulazilo u specificnosti vezane za
odredene vrste namirnica ili tipove industrija. Osnovni cilj
ovog vodica je da pomogne subjektima koji proizvode i
posluju s hranom i nadleZnim organima iz oblasti hrane da
razumiju osnovne principe preduvjetnih programa.

DOBRA PROIZVODACKA PRAKSA
(GMP)

Dobra proizvodacka praksa predstavlja niz preporuka koje
je poZeljno provesti u proizvodnji, preradi, skladiStenju i
snabdijevanju hranom kako bi se sprijecila njena mikrobi-
oloSka, hemijska ili fizicka kontaminacija. Drugim rijeCima,
dobra proizvodacka praksa ukazuje Sta je potrebno da se
uradi kako bi se sprijecilo zagadenje hrane, kao i kada i ko



to treba provesti. Dobra proizvodacka praksa ne odnosi se
na odredene Stetne Cinioce, i gubitak kontrole nad GMP
neée, uvijek i neizostavno, direktno ugroziti zdravlje
potroSaca, ali ¢e povecati odnosne rizike. Oblasti u kojima
se dobra proizvodacka praksa ostvaruje su:

e osoblje: ukljucujuci njihove zadatke, opis posla, or-
ganizacijsku strukturu i obuku iz higijene;

e prostorije: ukljucuju¢i mjesto i raspored (dizajn,
gradevinske aspekte, odrZavanje, radno okruZenje
ukljuCujuci svjetlost, temperaturu, vlaznost);

e oprema: ukljucujuci oblik, odrZavanje i podesavanja
(kalibracije);

e sirovine za proizvodnju: ukljucujuéi Zive Zivotinje,
materijale za pakovanje, sastojke hrane i hemikalije;
e sljedivost proizvoda;

e sluzbe, ukljucujuci sanitarnu, za uklanjanje otpada,
snabdijevanje elektricnom energijom, vodom, parom,
i za hladenje;

¢ dokumentacija.

DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA (GHP)

U okviru dobre proizvodacke prakse, CiSenje i higijena
imaju posebnu vaznost i smatraju se glavnim elementima
dobre higijenske prakse. GHP mozZe se opisati kao skup pos-
tupaka kojima se osigurava Cisto, sanitarno okruZenje za
proizvodnju, preradu, skladistenje i snabdijevanje prehram-
benim proizvodima. Drugim rijeCima, dobra higijenska
praksa odreduje 5ta je potrebno da se ucini u vezi sa



CiS€enjem i higijenom, kao i kada i ko treba provesti te
poslove. Oblasti obuhvaene programom dobre higijenske
prakse su: CiS¢enje objekta/pogona i opreme, zdravstveno
stanje i Cisto¢a osoblja koje obavlja poslove u vezi s hra-
nom, Cistoéa sirovina za proizvodnju, ukljucujudi i Zive Ziv-
otinje, osiguranje da sva sredstva za odrZavanje higijene i
druge hemikalije budu pravilno upakovani, oznaceni,
uskladiSteni i da se primjenjuju u skladu sa svojom nam-
jenom i dokumentiranim postupcima.

GLAVNE KARAKTERISTIKE OBJEKTA

Mjesto, dizajn, raspored i izgradnja prostorija, kao i izbor
uredaja, sredstava i opreme, imaju presudnu ulogu da se
poslovi vezani za hranu provedu u higijenskim uvjetima i
sigurno. Nedovoljno osmisljeni i loSe izgradeni objekti, kao
i neadekvatno odabrana i ugradena/postavljena oprema,
mogudi su izvor fizickih, hemijskih i mikrobioloSkih Stetnih
agenasa, koji mogu dovesti do bolestiili povreda potro3aca.
Zavisno od prirode posla i opasnosti vezanih za njega, ob-
jekti, prostorije i oprema trebaju biti osmisljeni, izgradeni,
smjesSteni i koriSteni na nacin kojim se osigurava:

¢ da je zagadenje hrane minimalno;

e odgovarajuce odrZavanje, CiS€enje i dezinfekcija,
kao i smanjenje zagadenja putem zraka;

e da povrSine i materijali, posebno oni koji su u dodiru
s hranom, budu neotrovni, dugotrajni i da se lahko
Ciste i odrZzavaju;

¢ da, gdje je potrebno, u objektu bude omoguéeno



odrzavanje potrebnog nivoa temperature, vlaznosti,
strujanja zraka, i slicno;
e da postoji uspjeSna zastita od ulaska/prodora i
naseljavanja Stetocina.

LOKACIJA OBJEKTA

Prilikom dono3enja odluke o lokaciji objekta, potrebno je
razmotriti izvore moguceg zagadenja hrane i procijeniti us-
pjeSnost mjera kojima se ta opasnost moZe otkloniti.
Objekt ne treba biti izgraden na podrucju gdje je, nakon raz-
matranja raspoloZivih zasStitnih mjera, jasno da bi prijetnja
po sigurnost i pogodnost hrane i dalje postojala.

Drugim rijeCima, objekt treba biti udaljen od:

¢ podrucja sa zagadenom Zivotnom sredinom i indus-

trijom koja predstavlja prijetnju za sigurnost hrane;

¢ podrucja podloznog plavljenju, ukoliko nije osigu-

rana dovoljna zastita;

¢ podrucja podloZnog naseljavanju Stetocina;

e podrucja s kojeg se otpadni materijali, bilo da su u

cvrstom ili te€nom stanju, ne mogu uspjesno uklanjati.
Prilikom izbora lokacije, treba uzeti u obzir i sljedece:

e pogodnost zemljiSta za izgradnju;

e dostupnost elektricne energije i pitke vode;

e mogucnost efikasnog odvodenja otpadne vode

(kanalizacija);

® postojanje cesta za motorna vozila;

e blizina naselja;

e prirodno strujanje zraka.
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OPCE UREDENJE OBJEKTA

Uredenje (izgled, raspored i konstrukcija) objekta treba
omoguciti dobru higijensku praksu i zastitu hrane od
unakrsne kontaminacije.

— Gradevine trebaju biti
sazidane od ¢vrstih/trajnih materijala, da mogu lahko da se
odrZavaju, Ciste i dezinficiraju. lzgled, raspored i konstruk-
cija prostorija treba omogudéiti dovoljno prostora za
provodenje dobre proizvodacke i dobre higijenske prakse
prilikom svih postupaka vezanih za hranu. Obavljanje vise
poslova u istoj prostoriji povecava rizik od unakrsne konta-
minacije. Taj rizik moZe se minimizirati na dva osnovna
nacina:

a) obavljanjem razlicitih poslova u odvojenim prostorijama,
ili

b) moguéim obavljanjem razli¢itih poslova (manjeg obima)
u istoj prostoriji ali u razlicito vrijeme, i to samo onih poslova
i uonim prostorijama za koje je procijenjeno da je to moguce
bez poveéanja rizika od unakrsne kontaminacije, kao i sa
¢iS€enjem i dezinfekcijom izmedu razli¢itih poslova.
Takoder, ukupan broj/obim poslova i rada u svakoj prostoriji
treba prilagoditi njenoj veli¢ini, odnosno ukupan broj/
veli¢ina prostorija odreduju broj/obim poslova koji se mogu
adekvatno obavljati. Mora se osigurati koriStenje zasebnih
prostorija za odredene aktivnosti, naprimjer, za ¢uvanje i
rukovanje sirovim materijalima, materijalima za pakovanje,
jestivim komponentama i proizvodima, nejestivim dijelo-
vima, opasnim supstancama, otpadnim materijama, i slic-
no. Pri utvrdivanju koji se poslovi moraju obavljati u za-
sebnim prostorijama, vodedi princip je da ,,Ciste” i ,,neciste”



poslove uvijek treba obavljati u zasebnim prostorijama. Pri-
likom postupaka proizvodnje, pakovanja, skladistenja i
prometa, hranu treba zastititi od zagadenja iz zraka/atmos-
fere, kontakta sa Stetnim materijalima, potencijalno konta-
miniranim i/ili fizicki oSteéenim povrsinama, kao i od
prisustva plijesni i StetoCina. Takoder, domacim Zivotinjama
ne treba dozvoliti pristup prostorijama gdje se obavljaju
poslovi vezani za hranu. Prilikom utovara i istovara,
posebno neupakovanih proizvoda, hrana se moze zagaditi
dimom, praSinom, liS¢em i drugim Stetnim materijama, ili
moZe doci do ulaska/prodora insekata. Takoder, vanjska
temperatura moZe utjecati na temperaturu i relativhu
vlaznost zraka u unutrasnjosti objekta i vozila. Da bi se sve
ovo izbjeglo, gradevinsko-tehnickim rjeSenjem veze izmedu
vozila i objekta i/ili primijenjenim mjerama i postupcima
rada u toku utovara i istovara mora se postici zastita hrane
od moguceg zagadenja, a negativan utjecaj uvjeta vanjske
sredine svesti na prihvatljiv nivo.

Ulazakiizlazak u objekt treba da je pod nadzorom.

— Svaka prostorija treba zadovoljiti odredene
uvjete:

— Dobar materijal za podove je onaj koji se lahko
Cisti, odrZava i dezinficira. Ne treba koristiti materijale koji
nisu ¢vrsti/trajniili se tesko Ciste i odrzavaju, jer olakSavaju
kontaminaciju proizvoda i uzrokuju vremenom velike
troSkove. PovrSina poda ne treba biti klizava, posebno u
vlaZnim prostorijama, ali, s druge strane, ne smije biti ni hra-
pava jer to moZe ugroZavati odrZavanje dobre higijene
(Cis¢enje/dezinfekciju). Neophodna je i dobra drenaza, Sto
se postiZze upotrebom nepropusnih, neotrovnih i neupija-
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jucih materijala, naprimjer, betona ili epoksi smola. Drvo
nije pogodan materijal za ovu svrhu.

— Povrsine zidova trebaju biti od glatkog materijala
koji se lahko ¢isti, dezinficira i odrZava. Glatka povrSina
treba premasiti visinu na kojoj se zid moze zaprljati u toku
rada, a najbolje je da se proteZe do plafona. Za oblaganje
zidova pogodni su nepropusni, neotrovni, neupijajuci i
glatki materijali, poput keramickih plocica, plasti¢nih ploca
ili vodootpornih boja. Spojevi zidova medusobno, sa stropo-
vima, kao i s podovima, treba da su glatki i nepropusni. Na
spojevima zida i poda uglovi trebaju biti zaobljeni radi
lakSeg ciS€enja i spreCavanja zaostajanja necistoce.
PoZeljne su svijetle boje, jer odbijaju svjetlost i time pomaZzu
da se necistoca lakSe uoci.

— Oblik i materijali
unutraSnje povrsine krova, stropa i visoko postavljena
oprema i uredaji treba da su takvi da sprecavaju konden-
zaciju, rast plijesni, zadrZzavanje necistoce i rasipanje ces-
tica. Potrebno je da se mogu lako cistiti, odrZavati i biti
trajni, Sto se postiZze materijalima poput plasti¢nih obloga i
obloZenog betona. Ukoliko se visoko postavljena oprema,
uredaji i instalacije teSko Ciste, moguce ih je zaStititi, na-
primjer, oblaganjem. Jedna od moguénosti je postavljanje
spusStenog plafona, ali to moZe stvoriti druge probleme,
poput pojacane kondenzacije i naseljavanja Stetocina.
Takoder, potrebno je dobro provjetravanje, jer sprec¢ava kon-
denzaciju i rast plijesni.

— Prozori i drugi otvori, poput svjetlarnika i vanjskih
vrata, trebaju se lahko Cistiti i odrZavati kao i biti naprav-



lijeni i postavljeni na nacin koji spreCava nakupljanje necis-
toce. Nije poZeljno otvarati prozore dok je rad u toku, a uko-
liko se otvaraju, treba postaviti mrezu protiv insekata.

— Vanjska vrata trebaju biti dovoljno Siroka za nes-
metano kretanje osoblja, opreme i prijevoznih sredstava.
Vrata treba postaviti tako da se, poslije zatvaranja, ne vidi
vanjska svjetlost i sprijeCi prodor necistoce i Stetocina. Uko-
liko se vrata cesto upotrebljavaju, poZeljne su dodatne
mjere, naprimjer, samozatvaraju¢i mehanizmi i/ili zracne
zavjese. PovrSina vrata treba da je glatka i neupijajuca; da
se moZe lahko Cistiti i dezinficirati. Materijali pogodni za to
su, izmedu ostalog, nehrdajuci Celik i plasticne obloge. Uko-
liko se koristi drvo, 5to se ne smatra pogodnim, mora biti
pokriveno/zasti¢eno vodootpornim materijalom. Kvake i
drugi dijelovi za rukovanje vratima trebaju biti glatke, ot-
porne na hemikalije i lahko se prati.

OPREMA

— Ova oprema
(izuzev ambalaZe/posuda i pakovanja za jednokratnu
upotrebu) treba da je osmisljena i napravljena na taj nacin
da se moze lahko cistiti, dezinficirati i odrZavati. PovrSine
te opreme trebaju biti od glatkog materijala i bez pukotina i
ogrebotina, a njihovi spojevi i uglovi trebaju biti takvi da se
lahko ciste. Glatki, nehrdajuci i neotrovni materijali, kao Sto
je nehrdajuci Celik, pogodni su za ovu namjenu. S druge
strane, drvo je nacelno neprihvatljivo, s obzirom da se lahko
osteéuje i teSko Cisti i dezinficira. Medutim, drvo se moze
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koristiti u nekim procesima i/ili postupcima u kojima je pro-
cijenjenirizik za sigurnost proizvoda na prihvatljivom nivou
(naprimjer, u nekim fazama proizvodnje odredenih vrsta
sireva i fermentiranih/susenih proizvoda od mesa, i sli¢no).
Oprema se treba lahko rastavljati, kako bi se omogudilo
efikasno odrzavanje, ¢i3¢enje/dezinfekcija, uocavanje Ste-
tocina, kao i odgovarajuci nadzor.

Opremu koja dolazi u dodir s hranom treba postaviti u
skladu s njenom namjenom i da se olakSa dobra higijenska
praksa i njen nadzor. Oprema za toplotnu obradu, hladenje,
skladistenje ili zamrzavanje hrane treba da je napravljena
tako da se Zeljena temperatura postigne dovoljno brzo, kako
bi se saCuvala sigurnost i upotrebljivost hrane. Takoder, ta
oprema treba omogucavati praenje odredenih parametara
(naprimjer, temperature, vlaznosti, ventilacije/cirkulacije)
gdje je to neophodno, kao i odgovarajuce kalibracije.

— Sva oprema, ukljucujuci
posude, za nejestive, otpadne i opasne materijale mora biti
jasno oznacena, odgovarajuce napravljena i od, ukoliko je
neophodno, nepropustljivih materijala. Posude namijenjene
odlaganju opasnih supstanci treba posebno oznaciti i
postaviti na nacin kojim se onemogucava kontaminacija
hrane bilo kojim putem.

INSTALACIJE

— Snabdijevanje pitkom vodom,
uklju€ujuci njeno raspodjeljivanje i odrzavanje temperature,
treba omoguditi gdje god je potrebno, kako bi se omogucdila
sigurnost hrane. Na svim mjestima, povrSinama i uredajima



gdje se direktno ili indirektno radi s hranom ili gdje se s
njom dolazi u dodir, mora se koristiti voda istog kvaliteta
kao i voda za pice. Voda koja nije istog kvaliteta kao voda
za pice (tehnicka voda, naprimjer, za gaSenje poZzara,
proizvodnju pare, hladenje i slicno) moZe se koristiti samo
tamo gdje nece kontaminirati hranu. Tehnicka voda mora
imati potpuno odvojen sistem razvoda od sistema za snab-
dijevanje objekta vodom kvaliteta vode za pice, kako ne bi
doSlo do njihovog mijeSanja.

— U objektima za hranu treba
omoguditi odgovarajuée grijanje, hladenje, termicku obradu
ili smrzavanje, zavisno od poslova koji se obavljaju. Za
skladiStenje hrane mora se osigurati dovoljno prostora kako
bi se odrZali potrebni temperaturni uvjeti. Prilikom ocuvanja
temperature posebnu paznju treba posvetiti za vrijeme
poveéanog prometa robe i poviSene temperature vanjske
sredine.

— Potrebno je osigurati uvjete
za prirodnu ili vjeStacku ventilaciju da bi se:

e smanjila kontaminacija hrane putem zraka,
naprimjer, aerosolom ili kapljicama kondenzirane
vodene pare;

e odrzala temperatura sredine;

e suzbili neprijatni mirisi koji mogu Stetno utjecati na
pogodnost hrane, i

e kontrolirala vlaznost, gdje je neophodno, radi
sigurnosti i upotrebljivosti proizvoda.

Sistem za ventilaciju treba osmisliti i instalirati tako da se
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ne dozvoli protok zraka iz necistih u Ciste dijelove, kao i da
se omoguci njegovo CiSCenje i odrzavanje, kada je to
neophodno. Kako bi se utjecaj izvora toplote, pare i neprijat-
nih mirisa Sto viSe umanjio, najbolje je sistem za ventilaciju
postaviti u njihovu blizinu. Ventilaciju treba osigurati u svim,
a ne samo u radnim prostorijama.

— Potrebno je osigurati dobro prirodno ili um-
jetno osvjetljenje, kako bi se rad mogao odvijati pravilno i
na higijenski nacin. Kvalitet svjetla ne smije biti takav da
negativno utjece na percepciju boja. Jacina svjetla mora biti
prilagodena prirodi posla koji se obavlja. Osvjetljenje od na-
jmanje 540 luksa odgovara mjestima za pregled hrane, 240
luksa radnim mjestima, a 110 luksa ostalim prostorijama.
Svjetlo velike jacine uvijek se preporucuje, izuzev u prostori-
jama/prostorima za privremeni smjestaj peradi (,depo”)
koja se upuéuje na klanje. Tamo se, radi dobrobiti Zivotinja,
koristi svjetlo plave boje, ali takvo da pruZa dobre uvjete za
inspekciju. Izvori svjetla trebaju biti zaSti¢eni, kako prilikom
njihovog fizickog oStecenja ne bi doSlo do kontaminacije
hrane.

— Sistem za odvod otpadnih voda
treba osmisliti i izgraditi tako da:

e efektivno odvodi otpadnu vodu, odnosno da nje-
gove moguénosti budu dovoljne i tokom najveéeg
obima rada;

¢ da se lako Cisti i odrzava;

¢ da se krece u jednom smjeru, odnosno, da se spri-
jeci vracanje zraka ili te¢nosti;

¢ da je zaSticen od prodora i naseljavanja StetocCina.



Podove u vlaznim prostorijama treba postaviti pod blagim
nagibom kako bi bilo omoguceno odvodenje tecnosti u sis-
tem za prikupljanje i odvodenje otpadnih voda. Taj sistem,
otvorenog ili poluotvorenog tipa, treba izgraditi tako da
odvodi otpadne vode prvo iz ,,Cistih”, a zatim iz ,,necistih”
prostorija/prostora, kako ne bi doSlo do zagadenja hrane ili
vode i Sirenja neprijatnih mirisa. Na otvorenom sistemu tre-
baju se nalaziti pokretne reSetke koje omogucavaju lahko
CiS€enje i odrzavanje, a izlaze drenaZnog sistema u vanjsku
sredinu potrebno je zastititi (naprimjer, mreZama) od ulaska
glodara.

UVJETI ZA ODRZAVANJE LICNE
HIGIJENE

Sredstva i prostorije za licnu higijenu moraju biti raspoloZivi
i lako dostupni da bi se odrZzao odgovarajuci nivo licne higi-
jene i izbjegli kako kontaminacija hrane tako i kontami-
nacija/infekcija zaposlenih.

—Toaleti trebaju biti povezani s kanalizaci-
jskim sistemom, a njihov broj da odgovara broju zaposlenih.
Vrata toaleta ne smiju se otvarati neposredno u prostorije u
kojima se rukuje hranom, ali je poZeljno da se nalaze u istoj
zgradi. Potrebno je da ispred toaleta postoji prostor u kojem
zaposleni mogu skinuti i okaciti zaStitnu odjecu.

— Treba osigurati do-
voljan broj umivaonika, u skladu s brojem zaposlenih. Oni
treba da su odgovarajuce postavljeni, snabdjevenitoplomi
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hladnom vodom, sredstvom za pranje ruku, kao i sredstvima
za suSenje ruku za jednokratnu upotrebu. Umivaonici tre-
baju biti smjeSteni uz toalete i na mjestima ulaska u prostor
gdje se obavljaju poslovi s hranom. Na taj nacin osoblje ih
moZe koristiti nakon upotrebe toaleta i prije odlaska na
radno mjesto. Da bi se izbjegla unakrsna kontaminacija
ruku, slavina se treba aktivirati senzorom ili pritiskom kol-
jena ili stopala.

— Treba osigurati garderobe, gdje
god je predvideno da zaposleni nose radnu i zaStitnu
odjecu. One trebaju biti odvojene od toaleta i prostorija gdje
se obavljaju poslovi s hranom, ali je poZeljno da se nalaze
u istoj zgradi. Druge prostorije, kao 5to su prostorija za
ishranu, manipulativni prostori, skladista i slicno, ne mogu
se koristiti kao garderoba. U garderobi treba imati dovoljno
ormarica za stvari zaposlenih, kao i mjesta za sjedenje kako
se prilikom presvlacenja i preobuvanja ne bi zaprljala radna
i zaStitna odjeca. Najbolje je osigurati predprostor (tampon-
prostorija) izmedu garderobe i radne prostorije, u kojem se,
pored umivaonika, nalazi i oprema za pranje zastitnog pri-
bora (naprimjer, kecelja i ¢cizama).

SKLADISTENJE HRANE

Gdje je potrebno, treba osigurati prostor za skladiStenje
hrane i njenih sastojaka. Prostor za skladistenje hrane treba
osmisliti, izgraditi i urediti tako da bude:

e omoguceno efektivno ¢iS€enje i odrzavanje;



e onemogucen pristup Stetocinama i njihovo
naseljavanje;

¢ hrana zaSti¢ena od zagadenja, za vrijeme
skladiStenja, i

e gdje je neophodno, osigurani uvjeti sredine koji
umanjuju kvarenje i obezbjeduju sigurnost hrane
(naprimjer, odrZavanjem temperature i vlaznosti).

0d prirode hrane zavise zahtjevi za nacin i uvjete
skladiStenja. Gdje je neophodno, treba osigurati odvojen
prostor za neprehrambene hemikalije i materijale (naprim-
jer, sredstva za CiScenje/dezinfekciju, podmazivanje i
goriva).

HIGIJENA

Odrzavanje higijene ima za cilj da se ukloni sve Sto mozZe
dovesti do kontaminacije hrane. PovrSine u dodiru s hranom
smatraju se Cistim ako zadovoljavaju sljedece uvjete:

e da su fizicki Ciste — uklonjena je sva vidljiva necistoca;
¢ da su hemijski Ciste — uklonjeni su ostaci sredstava
koja se koriste za CiSéenje; i

e mikrobioloSki Ciste — broj mikroorganizama je smanjen
na nivo koji ne predstavlja opasnost po zdravlje ljudi.

Necistoca, ostaci hrane i drugi otpadni materijal privlace
StetoCine i predstavljaju moguciizvor mikrobioloSke i fizicke
kontaminacije. Redovno i temeljno CiScenje je neophodno
da bi se necistoéa uklonila, a prostorije odrzale u ¢istom

19



stanju. Za odrZavanje Cistoce mogu se koristiti deterdZenti,
dezinficijensii,sanitajzeri”. DeterdZenti su hemikalije koje
rastvaraju/dispergiraju masti i uklanjaju necistocu. Dezin-
ficijensi su hemikalije s antimikrobnim dejstvom i time
smanjuju broj mikroorganizama na prihvatljiv nivo. Djelo-
vanje dezinficijensa nije efektivno ukoliko prethodno nije
uklonjena mast, organska i druga necistoa s tretirane
povrSine. Hemijska sredstva koja istovremeno sadrZe deter-
dZente i dezinficijense nazivaju se sanitajzeri. Za c¢is¢enje
zatvorenog prostora treba koristiti sredstva koja s vodom
djeluju na niZim temperaturama jer se time izbjegava
prekomjerno isparavanje, kondenzacija i rast plijesni.

— Ukoliko nije navedeno drugacije u up-

utstvu proizvodaca, postupak CiS¢enja se sastoji iz pet
sljedecih faza/koraka:

e Prvi korak — pripremno ciSéenje koje podrazumijeva
cetkanje, struganje i brisanje necistoCe i ostataka
hrane, uz ispiranje higijenski ispravhom vodom;

e Drugi korak — glavno CiSéenje, koje Cini ribanje
povrSine koja je prethodno natopljena rastvorom de-
terdZenta, s ciljem da se ukloni mast i preostala necis-
toc¢a; ribanje treba poceti od sredine zaprljane
povrSine i mora biti temeljno;

e Treéi korak — ispiranje vodom radi uklanjanja deter-
dZenta, razloZene necistoée i preostalih ostataka
hrane;

e Cetvrti korak — upotreba dezinficijensa; i

® Peti korak — temeljno ispiranje vodom.

Oprema i povrSine koje dolaze u dodir s hranom, nejestivim



sporednim proizvodima i otpadom trebaju biti od materijala
koji omoguéava dezinfekciju. Takoder, vazno je i da su
povrSine u zadovoljavajuem stanju, odnosno neoStecene
jer, u suprotnom, pukotine i ogrebotine zadrZavaju necis-
tocu i onemogucavaju uspjesnu dezinfekciju. Vozila takoder
treba dezinficirati, a ako su koriStena za prijevoz Zivotinja,
to treba uciniti Sto prije po istovaru, najkasnije unutar 24
sata nakon upotrebe. Ukoliko je u pitanju dezinfekcija vozila
za prijevoz Zivotinja, mogu se koristiti samo u tu svrhu
odobreni dezinficijensi. Vazno je pridrzavati se uputstava za
upotrebu dezinficijensa, jer se time postiZe njegovo pravilno
i potpuno djelovanje.

Najce3ci propusti prilikom dezinfekcije su:

¢ nedovoljno prethodno ciscenje;

e upotreba pogreSnog dezinficijensa;

® pogreSna upotreba dezinficijensa;

e zaostajanje biofilma koji onemogucava prodiranje i

dejstvo dezinficijensa; i propusteno, ili nepotpuno

obavljeno, ispiranje dezinficijensa.
Hemijska sredstva za CiScenje i dezinfekciju treba Cuvati na
sigurnom mjestu kako ne bi predstavljala opasnost za
upotrebljivost hrane i zdravlje ljudi. Posebnu paZnju treba
posvetiti i samoj opremi za ¢iScenje, koju treba redovno Cis-
titi i dezinficirati, da ne bi postala izvor unakrsnog za-
gadenja. Oprema za CiSCenje treba se Cuvati u zasebnoj
prostoriji koju, takoder, treba odrZavati i Cistiti. Pojedinu
opremu za CiS€enje treba koristiti samo u odredenim pros-
torijama radi sprecavanja Sirenja kontaminacija (npr. metlu
za CiS€enje podova toaleta ne koristiti za ¢iS€enje prostorija
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u kojima se postupa s hranom). ObiljeZzavanje opreme bo-
jama jedan je od najjednostavnijih nacina kojim se osigu-
rava dobra kontrola nad namjenom i lokacijom odredene
opreme. Kao 5to je ranije ve¢ istaknuto, izgradnja i uredenje
prostorija, uredaja i opreme mora omoguciti njihovo re-
dovno i temeljno CiS¢enje. Skuceni uvjeti oteZavaju
provodenje dobre higijenske prakse i poveéavaju opasnost
prenoSenja necistoce s prljavog na Cisti alat i opremu. Usp-
jeh CiScenja bit ée umanjen ukoliko se povrSine prostorija i
opreme ne odrZavaju u ispravnom stanju, odnosno ako su
istroSene, oStecene ili porozne.

— Planom ciSéenja osigurava se odgovarajuci
nivo Cistoce svih dijelova objekta, kao i same opreme za
¢iScenje. Plan treba redovno i temeljno ostvarivati, a po
potrebii dokumentirati, da bi se utvrdila uspjeSnostioprav-
danost provedenih postupaka.

Ukoliko se koristi u pisanom obliku, plan treba sadrZavati
rubrike u kojima ¢e se navesti:

e povrSine, dijelovi opreme i uredaji koje treba ocistiti;
¢ ko je odgovoran za pojedine zadatke;

e nacin i ucestalost Ciscenja; i

e provjera/kontrola.

Plan ¢iSéenja moZe se izraditi u konsultaciji sa stru¢nim sav-
jetnicima. PovrSine koje dolaze u kontakt s hranom treba
Cistiti viSe puta dnevno, a ostale zavisno od potrebe.

PoZeljna praksa je da zaposleni uklone necistocu i otpatke
nakupljene u toku radnog vremena i time radno mjesto os-



tave Cisto. Ukoliko se Cisti za vrijeme rada, neophodno je za-
Stititi hranu od moguce kontaminacije.

KONTROLA STETOCINA

Insekti, glodari, ptice, domace Zivotinje i ostale vrste, koje
se u ovom slucaju nazivaju StetoCine, znacajna su prijetnja
za sigurnost i pogodnost hrane. Ove Zivotinje Cesto sadrze
mikroorganizme, uzrocnike trovanja hranom. Ptice, naprim-
jer, prenose Campylobacter spp., a insekti i glodari Salmo-
nella spp., dva najceSca uzrocnika bolesti prouzrokovanih
hranom. Steto¢ine, inace, zagaduju hranu stranim tijelima i
materijama kao Sto su dlaka, perje, izmet, mokraca, jaja,
larve i leSevi. Mogu izazvati i fizicko oStecenje namirnica i
njihovih pakovanja kao i uredaja i opreme, npr. grickanjem
elektricnih kablova, Sto, takoder, ugroZava sigurnost i
zdravlje ljudi. Stalno prisustvo Stetocina ukazuje na greSke
u odrZavanju i €is¢enju, odnosno, na krupne propuste u
provodenju higijene.

— Konstrukcija, raspored
i uredenje novih ili postojecih prostorija treba, u sto vecoj
mjeri, onemoguciti prodor Stetocina. Rupe, slivnici i drugi
prolazi, kroz koje Stetocine mogu udi, treba zacepiti ili za-
Stititi reSetkama promjera do 6 milimetara. Vanjske prozore
otvarati samo ukoliko su postavljene mreZe protiv insekata
promjera do 2 milimetra, koje trebaju postojati i na venti-
lacijskim otvorima. VaZzno je vrata drZati stalno zatvorena,
postavljena tako da svjetlost ne prolazi kroz dovratak kada
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su zatvorena. Na prometnim mjestima dobro rjeSenje su
plasticne preklapajuce trake ili vrata s mehanizmom za
samozatvaranje. PoZeljno je ukloniti domace Zivotinje s
prostora kruga objekta. Prije skladiStenja, svu dopremljenu
robu obavezno pregledati kako bi se sprijecilo unosenje sit-
nih glodara i insekata.

— Dostupnost
vode i hrane pomaZe naseljavanju i razmnoZzavanju Ste-
tocina. Iz tog razloga hranljive materijale treba uskladistiti
u posude u koje Stetocine ne mogu udi ili ih postaviti iznad
tla i udaljiti od zidova. PoZeljno je povremeno premjeStanje
zaliha robe u skladiStima, jer to onemogucava da StetoCine
nadu skloniSte potrebno za razmnozavanje. PovrSine pros-
torija u kojima se hrana cuva trebaju uvijek biti Ciste.

— Zgrade i okolinu

treba redovno pregledati i, kada se ustanovi prisustvo Ste-
tocina, bez odlaganja se moraju preduzeti odgovarajuce
mjere. Hemijska, fizicka i bioloSka sredstva treba primijeniti
tako da ne budu prijetnja za sigurnost i upotrebljivost hrane.
Prije upotrebe pesticida, hrana mora biti uklonjena, a
oprema prekrivena. Samo odgovarajuce obucena osoba
moZe rukovati ovim hemikalijama, uz pridrZavanje zahtjeva
navedenih u uputstvu proizvodaca.
U slabo osvijetljenim prostorijama opremu/uredaje za unis-
tavanje insekata treba postaviti blizu ulaza, ali nikako iznad
hrane, opreme i prostora za pakovanje. Uredaje treba re-
dovno Cistiti i odrZavati kako bi uspjesno sluZili namjeni.
Ukoliko postoji problem prisustva velikog broja insekata,
poZeljno je ustanoviti o kojoj se vrsti radi, da bi se olak3ala
primjena insekticida.



Glodari predstavljaju cest problem, a zamke u koje se mogu
uhvatiti Zivi koriste se samo u slucaju velike opasnosti od
zagadenja hrane rodenticidima. U svim ostalim slucajevima
neophodno je primijeniti program primjene otrovnih ma-
maca. Mamci se postavljaju na pravcima kretanja glodara i
redovno provjeravaju. Potrebno je napraviti skicu i obiljeZiti
mjesta gdje su mamci postavljeni, kako bi se o njima vodila
evidencija. Mamci se ne smiju postavljati u prostorije gdje
je hranaizloZzena/neupakovana, a uginule glodare treba uk-
lanjati brzo i na siguran nacin. Zastita od pernatih Stetocina
postiZe se raznim mreZama, odbijaju¢im gelovima i sred-
stvima za njihovo plaSenje, kojima se spreCava da se gni-
jezde i borave u blizini hrane. Medutim, osnovna mjera
sigurnosti je zaStita hrane, odnosno da se sprijeci njena
dostupnost ovim Zivotinjama. Divlje ptice su zakonom za-
Sti€eneinjihovo trovanje je zabranjeno, bez obzira na okol-
nosti.

PRIKUPLJANJE | UKLANJANJE
OTPADNIH MATERIJALA

Nejestivi sporedni proizvodi, otpaci i drugi odbaceni mate-
rijal ¢ine znacajan izvor potencijalnog fizickog i mikrobi-
oloskog zagadenja hrane. Otpad je hrana za Stetocine koje
ga mogu dalje raznositi ili dodatno zagaditi i tako ugroziti
sigurnostizdravlje ljudi. Iz ovih se razloga otpadni materijal
mora uklanjati i skladiStiti na odgovarajuéi nacin, a njegovo
ponovno ukljucivanje u lanac hrane je nedopustivo. Otpadni
materijal treba Sto prije ukloniti iz prostorija u kojima se
nalazi hrana. Ne smije se dozvoliti nakupljanje otpada na
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prostoru gdje se rukuje hranom, kao i na okolnom podrucju
na rastojanju koje je neophodno za sigurno izvodenje
poslova u vezi s hranom. U prostorijama treba imati do-
voljno mjesta za opremu/posude u koju se odlaZe otpad,
kao i da se svi postupci njegovog sakupljanja, skladiStenja
i odnoSenja mogu provesti na higijenski nacin. Svi koji su
doSli u dodir s otpadom obavezni su odmah oprati ruke.
Broj kontejnera u objektu treba biti u skladu s koli¢inom ot-
padaka koji se svakodnevno proizvedu. Kontejnere treba re-
dovno prazniti, a na kraju radnog vremena i ocistiti. Oni
trebaju biti od otpornog materijala, naprimjer, od plastike
ili metala, trebaju se redovno odrzavati, Cistiti i dezinficirati,
a pozeljno je i da se mogu zatvoriti. Za drZanje opasnog ot-
padnog materijala koriste se kontejneri koji su jasno oz-
naceni odredenom bojom, radi lakSeg raspoznavanja.
Mjesto za privremeno uskladiStenje otpada treba da je do-
voljno udaljeno od prostorija u kojima se rukuje hranom, da
se lahko Cisti i da je zaSticeno od StetocCina. Ukoliko se ot-
padni materijal sakuplja u prikolice i korpe smjeStene u
dvoristu objekta, treba ih prekriti da ne privlace ptice.
Mjesta za definitivno odlaganje otpada (,,deponije”) moraju
zadovoljiti odgovarajuce higijenske zahtjeve i biti zastiéena
od Stetocina. SpreCavanje zagadenja Zivotne sredine zakon-
ska je obaveza svih subjekata generatora otpada i jedan je
od zahtjeva prilikom uklanjanja otpada.



VODIC O SIGURNOSTI HRANE ZA PRIMARNE PROIZVODACE

UspjeSnost higijenskih mjera prati se i povremeno se pre-
duzimaju provjere i inspekcije prije pocCetka rada. Gdje je
potrebno, uzimaju se i uzorci s povrsina prostorija, uredaja
i hrane za mikrobiolo3ka ispitivanja.

Dobiveni podaci redovno se pregledaju i vrSe se odgovara-
juca podeSavanja/prilagodavanja higijenskih mjera ¢im se
zapaze negativni trendovi i promjene u tim podacima.

Voda moZe biti izvor brojnih Stetnih agenasa, stoga njen
kvalitet i ispravnost predstavljaju jedan od najvaznijih
uvjeta dobre proizvodacke i dobre higijenske prakse.
Mikroorganizmi uzroc€nici trovanja hranom, naprimjer, u vo-
denoj sredini mogu preZivjeti sedmicama. Zbog toga je
kvalitet vode, koja se upotrebljava u poslovima vezanim za
hranu, jedan od preduvjeta njene sigurnosti. Postoji veéi
broj moguénosti za kontaminaciju vode, ukljucujuci fekalnu
kontaminaciju, postojanje bakterija unutar samog
vodovodnog sistema, kao i prisustvo metala, pesticida i
drugih Stetnih hemijskih agenasa. KoriStenje higijenski neis-
pravne vode predstavlja opasnost kako za sigurnost hrane
tako i za zaposlene.

Snabdijevanje vodom - Uvjeti u pogledu snabdijevanja
vodom kvaliteta vode za pi¢e utvrdeni su zakonskim
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propisima na nivou drZave. Provjeru higijenske ispravnosti
vode obavljaju nadleZni organi i ustanove unaprijed
propisanim i utvrdenim postupcima, u odredenim vremen-
skim razmacima. Pored ovih obaveznih provjera zvanic¢nim
metodama, svaki subjekt koji posluje s hranom moZe i do-
datno provjeravati kvalitet/ispravnost vode, pri Cemu moze
koristiti interne postupke i metode. Odgovarajuce snabdije-
vanje vodom kvaliteta vode za pice je neophodan zahtjev
koji moraju ispuniti svi subjekti koji se bave poslovima
vezanim za hranu. lzvorvode za pi¢e moZe pripadati javhom
vodovodu ili biti u privatnom vlasnistvu. U oba slucaja voda
mora zadovoljiti sve zakonom propisane uvjete. Sistem
snabdijevanja vodom treba da je dovoljnog kapaciteta kako
bi, u svakom trenutku, mogao zadovoljiti najveée potrebe
objekta. Postojanje plana razvoda cjevovoda sistema za
snabdijevanje vodom je obavezno, jer je on neophodan za
pravilan nadzor i odrZzavanje ovog sistema. Ukoliko postoji
i dodatni sistem, s vodom koja ne odgovara standardu za
higijensku ispravnost vode za pice (voda za tehnicke svrhe),
u objektu mora postojati i plan takvog razvoda u cilju nje-
govog nadzora i odrZzavanja. Voda koja nije kvaliteta vode za
pice ne smije dolaziti u dodir s hranom. Cjevovod razvoda
vode za tehnicke svrhe (voda za potrebe protivpoZarne za-
Stite, proizvodnje pare/kotlarnicu, rashladnih uredaja) mora
biti potpuno odvojen od cjevovoda vode za pice kako ne bi
doSlo do njihovog mijeSanja i mora vidno i jasno biti oz-
nacen (naprimjer, upozoravajucom bojom). Rezervoari za
skladiStenje vode moraju biti osigurani od oStecenja i
zloupotreba, od nekorodiraju¢eg materijala i koji ne dovodi
do hemijske kontaminacije. Oprema za pranje ruku mora biti
snabdjevena toplom i hladnom tekuéom vodom, odnosno
vodom temperature koja odgovara namjeni (naprimjer,



topla, ali ne vrela, voda za pranje ruku).

— Nakupljanje
taloga deSava se i u dobro odrZzavanim vodovodima. Zbog
toga, CiScenje cjelokupnog sistema treba se provoditi u vre-
menskim razmacima koji su dovoljno Cesti da se osigura Zel-
jeni kvalitet vode. Dobro odrZzavan sistem, uz redovnu
provjeru na prisustvo oStecenja, korozije i curenja, jedan je
od uvjeta spreCavanja zagadenja hrane. UcCestalost ovih
postupaka zavisi od osmiSljenosti sistema i stanja u kojem
se nalazi. Potrebno je voditi tacnu dokumentaciju o stanju
sistema utvrdenom tokom tih provjera, kao i o svim preduze-
tim mjerama. Ukoliko se koriste filteri za preciScavanje,
treba ih povremeno Cistiti i odrZavati kako bi sluZili svojoj
namjeni. Samo ovlaStena lica mogu hlorisati vodu na privat-
nim izvorima. Tvrda voda moZe se omekSavati radi sman-
jenja nakupljanja kamenca i boljeg dejstva deterdZenata.
Medutim, treba se voditi racuna da omekSivaci ne budu
izvor zagadenja.

- Osoblju je
potrebno ukazati na znacaj i neophodnost upotrebe vode
kvaliteta vode za pice, ukljucujuéi led i paru, i naglasiti da
koriste samo vodu koja potjece iz kontroliranih i ispravnih
izvora. Takoder, potrebno je osigurati da lica koja rukuju hra-
nom budu obucena i upuéena uvezi s vodom u mjeri u kojoj
njihov posao to zahtijeva. Ukoliko se jave bilo kakve neis-
pravnosti funkcioniranja snabdijevanja vodom, osoblje je
obavezno da odmah obavijesti nadleZznog rukovodioca.

- Ukoliko se re-
ciklirana voda koristi u proizvodniji ili kao sastojak, treba
zadovoljiti iste uvjete kao i voda za pice. Neophodno je
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svakodnevno provjeravati njen kvalitet i o tome voditi za-
pise. Svako odstupanje zahtijeva preduzimanje odgovara-
ju€ih mjera, bez odlaganja. Led koji dolazi u dodir s hranom
ilimoZe da je zagadi proizvodi se od vode kvaliteta vode za
pice. Proizvodnja, rukovanje i skladiStenje leda treba se
sprovoditi na nacin koji ¢e ga zastititi od moguceg za-
gadenja. Kontejnere za skladiStenje leda potrebno je drZati
zatvorene, uz redovno ciScenje i dezinfekciju, kako ne bi
sami postali izvor kontaminacije. Para koja dolazi u
neposredan dodir s hranom treba da je proizvedena od vode
za pice i da ne sadrzi Stetne materije. Ukoliko se poslije
toplotne obrade proizvoda koristi za hladenje konzerviranih
proizvoda u hermeticki zatvorenim kontejnerima, voda za
hladenje mora ispunjavati standarde kvaliteta vode za pice,
odnosno mora sadrZavati mjerljivu koli¢inu rezidualnog
hlora. Uz to, subjekt koji posluje s hranom mora uvesti i
odrZavati efektivan sistem kontrole hermeti¢nosti zat-
varanja kontejnera (kvalitet ,,duplog Sava/spoja”, kvalitet
vara), kao mjeru za sprecavanje prodora vode za hladenje i
zagadenje sadrZaja konzerviranog proizvoda.

ODRZAVANJE TEMPERATURE

Topla i vlaZzna hrana je idealna sredina za razmnoZavanje
uzrocnika trovanja hranom i mikroorganizama koji izazivaju
kvar namirnica. Niske temperature i suhe povrsine inhibiraju
ili onemoguéavaju rast bakterija i gljivica i produZavaju
upotrebljivost prehrambenih proizvoda. Radi oCuvanja sig-
urnosti i upotrebljivosti hrane, vazno je da se temperature
odrZavaju na nacin i u mjeri u kojoj je to neophodno i/ili



predvideno. Prekid odrZzavanja kontinuiteta neophodne i/ili
propisane temperature hladenja ubrzava rast bakterija u
lancu hrane i ozbiljno ugroZava sigurnost proizvoda.
Takoder, primjena visokih temperatura (toplotna obrada)
mora biti dovoljno dugog trajanja i na odgovarajuée visokim
temperaturama kako bi se unistili ciljani mikroorganizmi,
prvenstveno alimentarni patogeni, otporni na toplotu.

— PoloZaj, raspored,
veli¢ina i uredenje prostorija moraju biti takvi da
omogucavaju postizanje i odrZavanje Zeljene temperature
hrane i za vrijeme najveéeg obima proizvodnje. Prekomjerno
nakupljanje namirnica, s druge strane, dovodi do pretr-
panosti prostora i oteZanog ostvarivanja predvidenih tem-
peraturnih uvjeta. U prostorijama s hranom temperaturu
treba pratiti redovno, a svaku promjenu zapisati. Zavisno od
specificnih raspona temperaturnih vrijednosti koje se zahti-
jevaju za drZzanje/Cuvanje pojedinih vrsta proizvoda, ra-
zlicite grupe proizvoda treba drZati odvojeno, u posebnim
prostorima ili prostorijama.

— Uredaje za
hladenje, smrzavanje i toplotnu obradu hrane treba podesiti
na odgovarajuéu temperaturu za svaki proizvod. Potrebno
je voditi raCuna o sljedeem:

e da mogu ispravno funkcionirati na temperaturi pros-
tora u kojem se oprema nalazi,

e relativnoj vlaznosti i cirkulaciji zraka,

e temperaturi proizvoda prilikom unoSenja i iznoSenja
iz uredaja (na pocetku i na kraju procesa),

® unesenoj zapremini i prostoru izmedu proizvoda,
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evremenskom trajanju uno3enja i izno3enja
proizvoda (punjenja i praZnjenja uredaja/prostorije),
kao i ucestalosti provodenja ovih postupaka.

PoZeljna je upotreba automatskih uredaja koji na vidljiv
nacin ili pomocu zvuka upozoravaju (alarmni sistem) na
odstupanje od zahtijevane/propisane temperature ili vre-
mena. Temperatura hrane moZe se mjeriti ru¢nim ter-
mometrom, koji se mora Cistiti i dezinficirati nakon svake
upotrebe. Vrijednosti temperature treba pratiti i na povrsini
i u Citavoj zapremini proizvoda.

— |S'
pravnost termometara i uredaja za odrZavanje temperature
postiZze se uporedivanjem s propisanim standardom svaki
put kada postoji sumnja u njihovu ispravnost. Podatke o
broju uredaja, datumu i rezultatu provjere treba uvijek zabil-
jeZiti. Uredaje za odrZavanje temperature, prijevozna sred-
stva i kontejnere za hranu treba redovno pregledati,
odrZavati i popravljati. Ovlastenje za odrZavanje hladnjaca
i uredaja za toplotnu obradu moZe posjedovati samo
strucno lice koje je stru€no za tu oblast. Nisku temperaturu,
koja sprecava rast mikroorganizama, neophodno je odrZa-
vati neprekidno duZ Citavog lanca hrane Zivotinjskog pori-
jekla. Periode kada postoji rizik da hrana bude van
odredenog temperaturnog reZzima, narocito u toku prijevoza,
isporuke, izlaganja i posluzivanja, treba Sto viSe ograniciti.
Jednom odmrznut proizvod ne smije se ponovo zamrzavati.
Tecnost iz odmrznutih proizvoda sadrzZi hranljive materije za
mikroorganizme, pa je treba Sto prije ukloniti, odnosno,
sprijeciti da dode u dodir s drugim proizvodima i povrsi-
nama koje su u dodiru s hranom. Nakupljanje kapljica od



vodene pare (kondenzacija), narocito tokom hladenja hrane,
smanjuje se postavljanjem odgovarajuce izolacije i po-
jaCanim strujanjem zraka.

UVJETI ZA PRIJEM MATERIJALA U
OBJEKT

Subjekt u poslovanju s hranom ne treba prihvatati sirovine
i sastojke koji sadrZe parazite, nepoZeljne mikroorganizme
i njihove toksine, pesticide, veterinarske lijekove, i sli¢no.
Sirovine i druge sastojke treba pregledati i odvajati prije
pocetka obrade. Gdje postoji moguénost, sirove materijale
treba razvrstavati prema utvrdenoj specifikaciji. Ukoliko je
neophodno, laboratorijskom provjerom se utvrduje da li je
odredena sirovina pogodna za upotrebu. Snabdjevac sub-
jekta koji posluje s hranom mora ispuniti uvjete dobre
proizvodacke i dobre higijenske prakse, a dodatno, gdje je
to obavezno, primjenjuje i HACCP sistem. Na ovaj se nacin
postiZe sljedivost i ustaljeni kvalitet i ispravnost ulaznih ma-
terijala, Sto doprinosi kvalitetu i ispravnosti proizvoda.
Ukoliko subjekt promijeni izvor snabdijevanja, novi dobavl-
ja¢ mora posjedovati potvrdu o uvjetima kvaliteta koja je za-
kljucena po istim osnovama kao i s prethodnim
snabdjevacem. Svaki korak u lancu hrane mora biti prove-
den po pravilima dobre proizvodacke i dobre higijenske
prakse, jer je to neophodno za kvalitet i sigurnost proizvoda
kao i povjerenje potrosaca.
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PAKOVANJE HRANE

Cilj pakovanja hrane je da se:

e sprijeCi njena naknadna kontaminacija (mikrobi-
oloska, fizicka, hemijska),

e sprijece fizicka oStecenja hrane tokom njenog daljeg
rukovanija, i

e omoguci pravilno oznacavanje (deklariranje)
proizvoda.

Pod uvjetima predvidenim za koriStenje i Cuvanje hrane, ma-
terijali i gasovi upotrijebljeni za pakovanje moraju biti sig-
urni, da nisu otrovni i da ne utjeCu negativno na
upotrebljivost hrane.

— Prilikom
izgradnje, dogradnje i rekonstrukcije objekta, treba voditi
racuna o tome da se:

e skladiStenje uvijenih i upakovanih proizvoda ne
obavlja na podu,

e skladiStenje obavlja na higijenski nacin,

e osiguraju odgovarajuci uvjeti za cuvanje materijala
za uvijanje/pakovanje prije njihove upotrebe,

e vrSi odvojeno skladiStenje upakovanih i neupako-
vanih namirnica.

Neophodno je redovno pregledati materijale za uvijanje i
pakovanje kako ne bi doSlo do naseljavanja StetocCina.



Za umotavanje/pakovanje koriste se materijali pogodni za
kontakt s hranom i koji ne utjecu Stetno na miris i ukus
proizvoda. Materijal za pakovanje mora djelovati zastitno i
ne smije biti izvor kontaminacije proizvoda. Na odredene
nacine mogu se istovremeno zadovoljiti uvjeti koji se
odnose i za umotavanje i za pakovanje hrane, naprimjer, ko-
riStenjem:

e kartonskih kutija Cija je unutraSnjost plastificirana
(zasticena/prekrivena plasticnom folijom),

e otpornih ali fleksibilnih materijala koji se mogu ko-
ristiti za pakovanje u vakuum ili u modificiranoj
atmosferi (naprimjer, u smjesi kisika, ugljen-dioksida
i azota).

Ukoliko se koriste navedeni nacini, hrana se moZe pakovati
bez prethodnog umotavanja.

ZaviSekratnu upotrebu koriste se posude koje se mogu Cis-
titi i dezinficirati (naprimjer, od ¢vrste plastike) prije svake
upotrebe. S povratnom ambalaZom treba paZljivo postupati
da bi ostala u dobrom stanju, 5to je neophodno da bi
¢iscenje i dezinfekcija bili uspjesno provedeni. Posude koje
donose kupci takoder moraju ispunjavati navedene uvjete.

—Vazno je da se priprema kutija za
pakovanje obavi na higijenski nacin. Treba minimizirati vre-
menski razmak izmedu pripreme kutija i samog pakovanja
da bi se smanjio rizik od njihove kontaminacije tokom tog
vremena. Ukoliko su kutije za pakovanje unaprijed priprem-

35



36

liene i uskladiStene, treba ih sloZiti jednu uz drugu ili otvor
na otvor da bi se izbjeglo zagadenje unutrasnjih povrSina.
Prilikom pakovanja nezasti¢ene hrane, dozvoljen je dodir
samo s unutrasnjom povrsinom kutije u koju se pakuje. Uko-
liko se postupa s nezaStiCenom hranom, a zatim s materi-
jalom za pakovanje, i obrnuto, obavezno je pranje ruku
izmedu ova dva postupka. Da bi se smanjio rizik od un-
akrsne kontaminacije, pakovanje treba obaviti na mjestu
gdje se proizvodi vec nalaze. Umotavanje/pakovanje treba
obaviti za Sto kracée vrijeme kako se lanac hladenja ne bi u
vecoj mjeri naruSio. U cilju spreCavanja unakrsnog za-
gadenja izmedu nezasticene/neupakovane i upakovane
hrane, potrebno ih je drzati:

e u zasebnim prostorijama,

e u istoj prostoriji ali u razlicito vrijeme,

e u isto vrijeme, ali sa stalnom pregradom, koja se
mozZe Cistiti i dezinficirati,

e uisto vrijeme, ali uz postavljanje politenskog prekri-
vaca koji onemoguéava prenosSenje mikroorganizama
putem zraka.

GreSke u postupku pakovanja i umotavanja namirnica. Ove
greSke mogu se odnositi na:

¢ nezadovoljavajuci kvalitet materijala za pakovanje
(lahko se oStecuje/cijepa) koji omogucuje izloZenost
hrane Stetnim utjecajima iz okruZenja,

e upotreba materijala za pakovanje/umotavanje koji
sadrZe hemijske kontaminante,

¢ |0Se uvjete skladiStenja upakovane hrane, koji
ubrzavaju oStecenja materijala za omotavanje/pako-



vanje i omogucavaju nakupljanje necistoce i prisustvo
Stetocina u skladiSnom prostoru,

e upotrebu prasSnjavih ili oStecenih kartonskih kutija
(kontaminiranih) bez dopunske zastite u vidu obla-
ganja njihovih unutrasnjih povrSina prije upotrebe,

e nepotpuno CiSenje povratne ambalaZze (za
visekratnu upotrebu), Sto dovodi do unakrsnog za-
gadenja izmedu serija proizvoda.

TRANSPORT

Prilikom utovara, istovara i prijevoza, hrana i njeni sastojci
moraju biti zaSti¢eni od Stetnog utjecaja mikrobioloskih, fiz-
ickih i hemijskih opasnosti, kao i od prisustva StetoCina. Ne-
dovoljno ociSéena, loSe odrZzavana i neodgovarajuca
transportna sredstva i kontejneri, ukljucujuci i nepotpunu
odvojenost upakovanih od neupakovanih namirnica,
stvaraju uvjete za mikrobioloSku, fizicku ili hemijsku
unakrsnu kontaminaciju hrane tokom transporta.

— Mjesto utovara i istovara
treba imati odgovarajuéi pristup za isporuku hrane, a Citav
prostor treba biti osmiSljen tako da se izbjegne kontami-
nacija hrane. PremjeStanje hrane iz objekata u prijevozna
sredstva, i obrnuto, treba obavljati na nacin da se ona zastiti
od dima, prasine, kise, lisca, Stetocina, ptica, i slicnog.
Vozilo s rashladnim uredajem treba imati visok nivo izo-
lacije, unutrasnju oblogu koja je pogodna za odrzavanje
higijene (bez pukotina i ostrih uglova u kojima bi se naku-
pljala necistoca), vrata koja ne propustaju zrak, vodootporni
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pod, jaku jedinicu hladenja i pokazatelje temperature na ko-
mandnoj tabli pomo¢u kojih voza¢ moZe stalno pratiti i, ako
je potrebno, biljezZiti temperaturu tokom transporta. Da bi
se izbjeglo prenoSenje kontaminacije izmedu razlicitih
poSiljaka, transportna sredstva moraju biti oprana i dezin-
ficirana izmedu njih, u krugu objekta ili u ovlastenom
servisu. Vozila i kontejnere treba tretirati i izvana i iznutra,
uz upotrebu vode pod pritiskom. Vrata za utovar opranih i
dezinficiranih vozila i kontejnera moraju se drzati zatvorena
do novog utovara.

— Vozace i osoblje zaposlene na utovaru i
istovaru treba obuciti o utjecaju prijevoza na sigurnost
hrane. Potrebno im je objasniti postupke pravilnog ¢iséenja,
odvajanja Cistog od necistog tovara i upakovane od neu-
pakovane hrane, kao i 0 znacaju pridrZavanja uputstava i
blagovremene prijave greSaka.

— Neupakovana hrana se prevozi:

e u posebnom vozilu; ili

e u istom vozilu u kojem se transportuje i upakovana
hrana, ali:

e u razlicito vrijeme; ili

e u isto vrijeme, ali odvojena od upakovanih namir-
nica stalnom pregradom koja se moZe Cistiti i dezinfi-
cirati; ili

e u isto vrijeme, ukoliko je zaStiéena nepropusnim
prekrivacem.

Kada se neupakovana hrana prevozi uzastopno, tovarni
prostorvozila i kontejnere treba oprati i dezinficirati poslije



svake ture. Neupakovanu hranu treba postaviti tako da ne
dode u dodir s njihovim podom i zidovima.

Vozila s rashladnim uredajima koriste se za odrZzavanje
postignute temperature, a ne u cilju dodatnog hladenja
robe. Da bi se tokom prijevoza temperatura hrane sacuvala
na Zeljenom nivou, treba voditi racuna o sljedecem:

e temperaturi proizvoda prilikom unoSenjaiiznoSenja
iz vozila;

e yremenskom trajanju, kao i ucestalosti, utovara i is-
tovara;

e kolicini robe koja se prevozi;

e slobodnom prostoru izmedu proizvoda; i

e temperaturi, relativnoj vlaznosti i cirkulaciji zraka u
vozilu.

Temperatura proizvoda, ako je to potrebno/primjenljivo,
mjeri se ru¢nim termometrom sa sondom i biljeZi onoliko
cesto koliko je to predvideno GMP/GHP programima.

PODACI| O PROIZVODU NAMIJENJENI
POTROSACIMA

Potro3aci trebaju imati dovoljno saznanja o higijeni hrane
da bi mogli:

e shvatiti znacaj i upotrebljivost raspoloZivih po-
dataka o hrani;
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e birati namirnice tako da zadovolje licne sklonosti i
potrebe; i

e sprijeCiti kontaminaciju, rast ili preZivljavanje pato-
gena vezanih za hranu njenim pravilnim Cuvanjem,
pripremom i koriStenjem.

Podaci o hrani koji su namijenjeni potroSacima trebaju se
jasno razlikovati od onih namijenjenih korisnicima u indus-
triji i trgovcima, posebno Sto se tice etiketiranja/oznaca-
vanja, odnosno deklariranja. Nepotpuni/neodgovarajuci
podaci o hrani i/ili neodgovarajuce znanje o op¢oj higijeni
hrane mogu dovesti do pogreSnog postupanja potrosaca s
hranom. Takve greSke mogu dovesti do alimentarnih obo-
lienja ili mogu hranu uciniti neupotrebljivom, ¢ak i ukoliko
su prethodne mjere nadzora higijene u lancu hrane prove-
dene na odgovarajuci nacin. Na svim prehrambenim
proizvodima trebaju se nalaziti podaci koji ¢e omogucditi
potroSacima da sigurno i pravilno ¢uvaju, pripremaju, pos-
tupaju i koriste dati proizvod.

Programi obuke o javnom zdravlju i higijeni hrane trebaju
Ciniti osnovu poducavanja (edukacije) potrosaca. Takvi pro-
grami omogucavaju potroSacima da shvate znacaj podataka
o hrani i da poStuju uputstva priloZena uz proizvode, kao i
da biraju hranu na osnovu datih informacija. Posebno bi
potro3aci trebali biti dobro obavijeSteni o povezanosti roka
upotrebe i temperature na kojoj se namirnica €uva, s boles-
tima koje mogu nastati unoSenjem hrane.
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