
PRIMJENA HACCP NAČELA

UVOD

HACCP (engleska kratica za Hazard Analysis and Critical Control Point) je sustav analize (samokontrole) opasnosti i kritičnih točaka koji obuhvaća niz preventivnih postupaka s ciljem osiguravanja zdravstvene ispravnosti hrane. 

Školska kuhinja Osnovne škole Stjepana Radića Čaglin je institucionalna kuhinja te je obvezna uspostaviti sustav samokontrole temeljen na HACCP načelima kako bi se utvrdile kritične točke, smanjile potencijalne opasnosti na minimum i poslužila zdravstveno ispravna hrana učenicima.

Sustav samokontrole obuhvaća plan kontrole (kroz vođenje evidencija) za postojeće opasnosti kod prijema i skladištenja namirnica i gotovih proizvoda, pripreme i posluživanja hrane te higijenskog održavanje objekta, pribora i opreme.

U školi se primjenjuje Vodič dobre higijenske prakse i primjene HACCP načela za institucionalne kuhinje, Zagreb, ožujak 2010.

OPIS STANJA ŠKOLSKE KUHINJE

Školska kuhinja Osnovne škole Stjepana Radića Čaglin nalazi se u školskoj zgradi. S radom je počela 26. 5. 1964. godine. Školska kuhinja sastoji se od kuhinje i blagavaonice. Spremište ima u pomoćnoj zgradi. Ukupna površina navedenog prostora je 49,30 m2. 

Obrok u školskoj kuhinji koristi 125 - 145 učenika u jednoj smjeni. Zbog opremljene kuhinje, za obrok se poslužuju u 4 dana kuhano jelo a jedan dan gotovi proizvodi (pekarski proizvodi, mliječni proizvodi, namazi, sendviči, hrenovke) uz napitak. 
U kuhinji radi jedna kuharica koja namirnice i proizvode nabavlja, preuzima, skladišti, priprema, poslužuje, održava čistoću posuđa, pribora i opreme, radnih površina, podova, zidova i dr. 

Prostor školske kuhinje je potpuno preuređen (novi strop, pod, stolarija). Nabavljen je novi namještaj u blagovaonici (stolovi i stolice) te štednjak na struju s rernom, perilica posuđa, hladnjak, te za pripremu jela i dio posuđa za posluživanje hrane. Novi prostor ima dobre uvjete (tehničke, higijenske, ekološke) za rad.
Posebna pažnja posvećuje se čišćenju i održavanju prostora, radnih površina, opreme i posuđa, te pridržavanju higijenskih i zdravstvenih zahtjeva. 
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1. PLAN KONTROLE ZA NABAVU I SKLADIŠTENJE NAMIRNICA, 

    PRIPREMU I POSLUŽIVANJE OBROKA

PREUZIMANJE I SKLADIŠTENJE NAMIRNICA

	Namirnice: mlijeko i mliječni proizvodi, mesne prerađevine (čajna pašteta, hrenovke, salama), ostale namirnice

	Kontrolna točka
	Norma/Limit kontrole
	Učestalost vršenja kontrole
	Korektivna mjera

	Provjera temperature proizvoda
	upute dobavljača o čuvanju namirnice,

hladni proizvodi do 8ºC, svježe meso 2 - 4°C
ostale namirnice – suho skladištenje uz temperaturu prostorije 16-23ºC
	za namirnice za koje su naznačene temperature – kontrola svaki dan, a ostale namirnice prekontrolirati povremeno
	ako naznačeni proizvod nema potrebnu uputu odbiti proizvod, evidentirati korektivnu mjeru i kontaktirati dobavljača

	Provjera roka trajanja proizvoda
	rok trajanja namirnice sukladno uputama proizvođača
	prilikom svake dostave
	odbijanje namirnice ako mu je prošao rok upotrebe, kontaktiranje dobavljača, baciti hranu ako joj prođe rok trajanja

	Provjera kvalitete 
	kvaliteta namirnice (vizualni pregled)
	prilikom svake dostave
	povrat proizvoda

	Provjera ispravnosti ambalaže
	ispravnost ambalaže
	prilikom svake dostave
	povrata proizvoda, kontaktiranje dobavljača


	Namirnica
	Temperatura
	Rok trajanja
	Kvaliteta
	Adekvatna ambalaža
	Korektivne mjere
	Potpis

	Voćni/tekući jogurt
	max 8ºC
	u redu (+)
	u redu (+)
	u redu (+)
	ne
	.

	svježe mlijeko
	u skladu s preporukom proizvođača
	u redu (+)
	u redu (+)
	u redu (+)
	ne
	

	čajna pašteta
	u skladu s preporukom proizvođača
	u redu (+)
	u redu (+)
	u redu (+)
	ne
	

	hrenovke
	max 8ºC
	nije u redu (-)
	nije u redu (-)
	u redu (+)
	da (povrat proizvoda)
	

	lino lada
	u skladu s preporukom proizvođača
	u redu (+)
	u redu (+)
	u redu (+)
	ne
	

	pileća/pureća salama
	max 8ºC
	u redu (+)
	u redu (+)
	u redu (+)
	ne
	

	svježe meso
	2 - 4°C
	u redu (+)
	u redu (+)
	u redu (+)
	ne
	


	Upute pripremila
	

	Potpis
	


PRED-PRIPREMA I PRIPREME HRANE TERMIČKOM OBRADOM

	Hrana:  puding na mlijeku

	Faza pripreme
	Kontrolna točka (norma)
	Učestalost vršenja kontrole
	Korektivna mjera

	pred-priprema
	provjera roka trajanja
	prije pripreme
	eliminirati namirnicu ako je prošao rok trajanja

	
	provjera mirisa, boje (vizualna kontrola)
	prije pripreme
	baciti oštećenu hranu

	kuhanje
	temperatura termičke obrade 
	kod pripreme
	nastavak kuhanja do postizanja temperature

	čuvanje hrane na toplom
	temperatura hrane
	neposredno prije porcioniranja i posluživanja
	regenerirati hranu


	Namirnica
	Temperatura termičke obrade
	Vizualna kontrola
	Temperatura čuvanja tople hrane
	Korektivne mjere
	Potpis

	tijesto 
	100ºC
	u redu (+)
	55ºC 
	ne
	

	umak bolonjez
	100ºC
	u redu (+)
	55ºC
	ne
	

	variao
	100ºC
	u redu (+)
	55ºC
	ne
	

	puding na mlijeku
	100ºC
	u redu (+)
	55ºC
	ne
	


	Upute pripremila
	

	Potpis
	


PORCIONIRANJE I POSLUŽIVANJE HRANE

	Hrana: pekarski proizvod, voćni jogurt, hrenovka u pecivu, sendvič, čaj, sok

	Faza procesa
	Kontrolna točka (norma)
	Učestalost evidentiranja
	Korektivna mjera

	priprema za posluživanje pekarskog proizvoda
	pregled proizvoda
	svaka smjena
	ukloniti proizvod koji vizualno neudovoljava

	porcioniranje toplog jela
	minimum 55ºC
	svaka smjena
	prilagoditi proces, provjeriti temperaturu

	posluživanje hrane
	unutar 15 minuta za topla jela 

unutar 30 minuta za gotove proizvode i hladna jela
	svaka smjena
	provjeriti temperaturu, servirati novo odgovarajuće jelo


	Hrana
	Temperatura toplog/hladnog jela
	Vizualna kontrola
	Odgovarajuće posluživanje jela
	Korektivne mjere
	Potpis

	pekarski proizvod
	-
	u redu (+)
	u redu (+)
	ne
	.

	voćni jogurt
	8ºC
	u redu (+)
	u redu (+)
	ne
	

	tijesto s umakom bolonjez
	55ºC
	u redu (+)
	u redu (+)
	ne
	.

	variva
	55ºC
	u redu (+)
	u redu (+)
	ne
	.


	Upute pripremila
	

	Potpis
	


LISTA DOBAVLJAČA

EV-1.1

	Dobavljač
	Vrsta proizvoda
	Adresa
	Kontakt

	Kutjevo d.d. 

PJ Požežanka
	kruh, pekarski proizvodi
	34340 Kutjevo, 

Kralja Tomislava 1
	034/ 255 002

034/ 271 253

	NTL d.o.o.
Prodavaonica Čaglin
	Tijesto, povrće, sol, vegeta, ulje…
	34350 Čaglin
Kralja Tomislava
	

	Podravka d.d.
Regija Slavonija
	Lero napitak, Lino lada, čaj, čajna pašteta, ketchup, kraš express, šećer
	48000 Koprivnica

A. Starčevića 32
	048/ 651 278

	Vindija d.d.
Poslovnica Osijek
	Mlijeko u prahu, voćni jogurt
	42000 Varaždin

Međimurska 6
	031/ 298 460

	Vindija d.d.
Poslovnica Osijek
	Pileća/pureća salama, hrenovke, Vindija
	42000 Varaždin
Međimurska 6
	031/ 298 460

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


Lista dobavljača se arhivira. Nije ju potrebno voditi u obliku evidencije.

EVIDENCIJA PROVJERE PREUZIMANJA HRANE

(vodi se samo u slučaju neuvjetnog i neusklađenog prijema)

EV-1.2

	Datum
	Dobavljač
	Vrsta proizvoda
	Količina
	Razlog odbijanja
	Potpis

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Evidentira se samo odbijanje preuzimanja proizvoda. Razlog odbijanja može biti: opće stanje prijevoznog sredstva (čistoća, hlađenje i dr.), rok upotrebe proizvoda, deklaracija, vizualna kontrola, oštećenja i sl.

	Potpis ovlaštene osobe:
	

	Datum:
	


Ovlaštena osoba jednom mjesečno pregledava dostavnice i Evidencijsku listu-1.2

EVIDENCIJA PREUZIMANJA I SKLADIŠTENJA NAMIRNICA

(vodi se za namirnice koje se skladište)

EV-1.3

	Datum preuzimanja i skladištenja
	Namirnica
	Rok trajanja
	Kvaliteta
	Adekvatna ambalaža
	Korektivne mjere
	Potpis

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Evidentiraju se namirnice koje se preuzimaju i skladište. Nije potrebno evidentirati gotove proizvode koji se isti dan poslužuju.

	Potpis ovlaštene osobe:
	

	Datum:
	


Ovlaštena osoba jednom mjesečno pregledava Evidencijsku listu-1.3

EVIDENCIJA PRED-PRIPREME I PRIPREME HRANE TERMIČKOM OBRADOM (KUHANJEM)

EV-1.4

	Datum preuzimanja i skladištenja
	Namirnica
	Rok trajanja namirnice
	Vizualna kontrola
	Temperatura termičke obrade
	Korektivne mjere
	Potpis

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	


Evidentira se hrana koja se kuha. Nije potrebno evidentirati napitke.

	Potpis ovlaštene osobe:
	

	Datum:
	


Ovlaštena osoba jednom mjesečno pregledava Evidencijsku listu-1.4

EVIDENCIJA PORCIRANJA I POSLUŽIVANJA HRANE

EV-1.5

	Datum
	Smjena
	Hrana/Jelo
	Temperatura toplog/hladnog obroka
	Vrijeme trajanja posluživanja
	Korektivne

mjere
	Potpis

	
	1.
	
	
	
	
	

	
	2.
	
	
	
	
	

	
	1.
	
	
	
	
	

	
	2.
	
	
	
	
	

	
	1.
	
	
	
	
	

	
	2.
	
	
	
	
	

	
	1.
	
	
	
	
	

	
	2.
	
	
	
	
	

	
	1.
	
	
	
	
	

	
	2.
	
	
	
	
	

	
	1.
	
	
	
	
	

	
	2.
	
	
	
	
	

	
	1.
	
	
	
	
	

	
	2.
	
	
	
	
	

	
	1.
	
	
	
	
	

	
	2.
	
	
	
	
	

	
	1.
	
	
	
	
	

	
	2.
	
	
	
	
	

	
	1.
	
	
	
	
	

	
	2.
	
	
	
	
	


Evidentira se za svaku smjenu.

	Potpis ovlaštene osobe:
	

	Datum:
	


Ovlaštena osoba jednom u dva tjedna pregledava Evidencijsku listu-1.5

2.  PLAN KONTROLE HIGIJENSKOG ODRŽAVANJA PROSTORA, 

     PRIBORA I OPREME

	Opis
	Radna površina
	Kotao za kuhanje
	Sudoper

	Učestalost čišćenja
	Nakon upotrebe
	x
	x
	x

	
	Svaka smjena
	x
	
	

	
	Dnevno
	
	
	

	
	Tjedno
	
	x
	x

	
	Mjesečno
	
	
	

	
	Ostalo (2-3 puta godišnje)
	x
	x
	

	Metoda čišćenja
	- ukloniti svu vidljivu hranu

- oprati površinu s toplom sapunastom vodom uz upotrebu spužve ili četke - - isprati čistom vodom

- dezinficirati 

- pustiti da se osuši prirodnim putem


	- ukloniti svu vidljivu hranu

- oprati sredstvom za čišćenje 

- isprati tekućom vodom

- svakog tjedna očistiti od prljavštine i kamenca

- nekoliko puta godišnje isključiti iz struje i temeljito izribati


	- ukloniti svu prljavštinu

- oprati sredstvom za čišćenje

- isprati tekućom vodom

- svaki tjedan očistiti od kamenca

	Kemikalije
	- deterdžent

- dezinfekcijsko sredstvo (izosan) 

(upotreba prema uputi proizvođača)


	- deterdžent

- kiselina

(razrijediti prema uputi proizvođača) 
	- deterdžent

- kiselina

(razrijediti prema uputi proizvođača)

	Odgovorna osoba
	kuharica
	kuharica
	kuharica


	Opis
	Štednjak
	Hladnjak
	Napa

	Učestalost čišćenja
	Nakon upotrebe
	x
	
	

	
	Svaka smjena
	
	
	

	
	Dnevno
	
	
	

	
	Tjedno
	
	x
	x

	
	Mjesečno
	x
	x
	x

	
	Ostalo (2-3 puta godišnje)
	
	
	x

	Metoda čišćenja
	- ukloniti svu vidljivu hranu

- oprati mokrom krpom

 - isprati čistom vodom

- ispolirati


	- isključiti iz struje i čekati da se odledi

- ukloniti svu prljavštinu

- obrisati mokrom krpom

- oprati u pripremljenoj otopini

- isprati vodom i dezinficirati


	- temeljito oprati na mjestima gdje se pojavljuju masne naslage

	Kemikalije
	- deterdžent

(razrijeđen prema uputi proizvođača)


	- deterdžent

- dezinfekcijsko sredstvo

(razrijediti prema uputi proizvođača) 
	- deterdžent

(razrijediti prema uputi proizvođača)

	Odgovorna osoba
	kuharica
	kuharica
	kuharica


	Opis
	Oprema za rezanje (mesoreznica)
	Daske za rezanje
	Posuđe i pribor za jelo

	Učestalost čišćenja
	Nakon upotrebe
	x
	x
	x

	
	Svaka smjena
	
	
	

	
	Dnevno
	
	
	

	
	Tjedno
	
	
	

	
	Mjesečno
	
	
	

	
	Ostalo (2-3 puta godišnje)
	x
	
	

	Metoda čišćenja
	- isključiti iz struje i ukloniti sve odvojive dijelove

- ukloniti svu vidljivu hranu i prljavštinu

- oprati toplom sapunastom vodom

- isprati čistom vodom

- dezinficirati

- ostaviti da se suši prirodnim putem
	- ukloniti svu vidljivu hranu i prljavštinu

oprati toplom sapunastom vodom

- isprati čistom vodom

- dezinficirati

- ostaviti da se suši prirodnim putem


	- ukloniti  ostatke hrane

- oprati u toploj sapunastoj vodi

- isprati tekućom vodom

- dezinficirati

- ostaviti da se suši prirodnim putem

	Kemikalije
	- deterdžent

- dezinfekcijsko sredstvo (izosan) 

(upotreba prema uputi proizvođača)


	- deterdžent

- dezinfekcijsko sredstvo (izosan) 

(razrijediti prema uputi proizvođača) 
	- deterdžent

- dezinfekcijsko sredstvo (izosan) 

(razrijediti prema uputi proizvođača)

	Odgovorna osoba
	kuharica
	kuharica
	kuharica


	Opis
	Kuhinjski elementi, elementi od nehrđajućeg čelika
	Vrata, ručke
	Prozori

	Učestalost čišćenja
	Nakon upotrebe
	
	
	

	
	Svaka smjena
	
	
	

	
	Dnevno
	
	
	

	
	Tjedno
	x
	x
	

	
	Mjesečno
	
	
	

	
	Ostalo (2-3 puta godišnje)
	x
	x
	x

	Metoda čišćenja
	- ukloniti svu prljavštinu

- oprati toplom vodom i sredstvom

- isprati

- ispolirati

- 2-3 puta godišnje isprazniti sve kuhinjske elemente

- temeljito očistiti sredstvom za čišćenje

- isprati vodom i obrisati krpom

- ispolirati


	- temeljito oprati sredstvom za čišćenje

- oprati čistom krpom i vodom

- osušiti čistom krpom

- ručke dezinficirati
	- oprati toplom vodom i sredstvom za pranje prozora

- ispolirati

	Kemikalije
	- deterdžent

(razrijediti prema uputi proizvođača)


	- deterdžent

- dezinfekcijsko sredstvo (izosan) 

(razrijediti prema uputi proizvođača)


	- sredstvo za pranje prozora

	Odgovorna osoba
	kuharica
	kuharica
	kuharica


	Opis
	Podovi
	Zidovi (keramičke pločice)
	Skladišni prostor/Sanitarije

	Učestalost čišćenja
	Nakon upotrebe
	x
	
	

	
	Svaka smjena
	x
	
	

	
	Dnevno
	
	
	

	
	Tjedno
	
	
	x

	
	Mjesečno
	
	
	

	
	Ostalo (2-3 puta godišnje)
	
	x
	x

	Metoda čišćenja
	- ukloniti smeće s poda i oprati tvrdokorne mrlje krpom za pod 

- temeljito oprati pripremljenom otopinom

- opremu za pranje redovito čistiti i održavati


	- temeljito oprati sredstvom za čišćenje

- oprati čistom krpom i vodom

- ispolirati


	- pomesti i oprati odgovarajućim sredstvom

- 2-3 puta godišnje isprazniti skladišni prostor, temeljito očistiti zidove, strop, police i pod



	Kemikalije
	- deterdžent

(razrijediti prema uputi proizvođača)


	- odgovarajuća sredstva

(razrijediti prema uputi proizvođača)


	- odgovarajuća sredstva

	Odgovorna osoba
	kuharica
	kuharica
	kuharica


EVIDENCIJA ČIŠĆENJA, PRANJA, DEZINFEKCIJE

UREĐAJA, PRIBORA, OPREME, RADNIH POVRŠINA, PODOVA I ZIDOVA

EV-2.1

Tjedan: ______________________

	Br.
	Dan
	PON
	UTO
	SRI
	ČET
	PET

	
	Površina/Smjena
	1.
	2.
	1.
	2.
	1.
	2.
	1.
	2.
	1.
	2.

	1.
	Radna površina
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	Kotao
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	Sudoper
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	Štednjak
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	Hladnjak
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	Napa
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7.
	Oprema za rezanje
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8.
	Daska za rezanje
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9.
	Posuđe i pribor
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10.
	Kuhinjski elementi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	11.
	Vrata i ručke
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	12.
	Prozori
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	13.
	Podovi
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	14.
	Zidovi (pločice)
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	15.
	Skladište/Sanitarije
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	Korektivna mjera (ponoviti postupak prema Planu čišćenja- navesti broj površine)
	
	
	
	
	

	Potpis osobe koja je provela korektivnu mjeru
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	Datum i potpis osobe zadužene za kontrolu:
	
	
	
	
	


U školi radi samo jedna osoba koja je odgovorna za čišćenje, pranje i dezinfekciju sukladno Planu higijenskog održavanja, te nije potrebno voditi evidenciju EV-2.1

EVIDENCIJA GENERALNOG ČIŠĆENJA

EV-2.2

Godina: _________________

	Br.
	Datum čišćenja
	
	
	
	

	
	Površina
	
	
	
	

	1.
	Radna površina
	
	
	
	

	2.
	Kotao
	
	
	
	

	3.
	Sudoper
	
	
	
	

	4.
	Štednjak
	
	
	
	

	5.
	Hladnjak
	
	
	
	

	6.
	Napa
	
	
	
	

	7.
	Oprema za rezanje
	
	
	
	

	8.
	Daska za rezanje
	
	
	
	

	9.
	Posuđe i pribor
	
	
	
	

	10.
	Kuhinjski elementi
	
	
	
	

	11.
	Vrata i ručke
	
	
	
	

	12.
	Prozori
	
	
	
	

	13.
	Podovi
	
	
	
	

	14.
	Zidovi (pločice)
	
	
	
	

	15.
	Skladište/Sanitarije
	
	
	
	

	Korektivna mjera (ponoviti postupak prema Planu čišćenja- navesti broj površine)
	
	
	
	

	Potpis osobe koja je provela korektivnu mjeru
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	Datum i potpis osobe zadužene za kontrolu:
	
	
	
	


Osoba odgovorna za čišćenje površina svojim potpisom garantira da je čišćenje provedeno u skladu s Planom higijenskog održavanja i time preuzima odgovornost da je navedena površina čista.

Osoba zadužena za kontrolu dužna je kontrolirati čišćenje površina i to potvrditi svojim potpisom
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prosinac 2020.
