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MJERITELJSKI ASPEKTI I HACCP  

Nastavni zavod za javno zdravstvo PGĢ 

Mr.sc. ņana Pahor 

 

 

                        Ġibenik, svibanj 2011. 

 
Design: Radojka Kljakiĺ 

Praktiļna provedba HACCP naļela 

CILJ: zdravstveno ispravna hrana 

OBVEZNICI PROVEDBE: 

TKO: subjekt u poslovanju s hranom 

ĠTO: uspostaviti i provoditi redovite kontrole 

higijenskih uvjeta proizvodnje 

KAKO: provedbom preventivnog postupka 

samokontrole 

METODA: naļela sustava analize opasnosti i 

kritiļnih kontrolnih toļaka      (7 HACCP 

principa) 
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ZDRAVSTVENA ISPRAVNOST HRANE 

 
Zdr.  

ispravost  
hrane  

Sustav analize  
opasnosti i  

kritiļnih kontrolnih toļaka 
HACCP 

Dobra higijenska praksa DHP  
Dobra proizvoĽaļka praksa DPP 

Standardne operativne procedure SOP  
Standardne operativne procedure ļistoĺe SSOP 

Zakon o hrani  
Zakon o zaġtiti puļanstva od zaraznih bolesti 

Pravilnik o higijeni hrane, é 
ostali zakonski propisi  

SAMOKONTROLA  

Odgovornost subjekta u poslovanju s hranom! 

4 

Zakon o hrani 

Odgovornost SPH 

ÁHRANA UDOVOLJAVA PROPISIMA  ï primarna odgovornost 

ÁStavljanje na trģiġte zdravstveno ispravne hrane  

ÁOznaļavanje, reklamiranje i prezentiranje ne smije potroġaļe 
dovoditi u zabludu 

ÁSljedivostï postupke ñkorak naprijed i korak natragò 

        - dostupno nadleģnom tijelu 

ÁPovlaļenje i obavijest ( NT i suradnja u provoĽenju mjera) 

ÁUdovoljavanje zahtjevima za higijenu hrane 

ÁSamokontrola ï DHP, DPP; HACCP 

ÁRegistracija, odobravanje 

ÁSuradnja s nadleģnim tijelom i osobama ovlaġtenim za sluģbenu 
kontrolu 

ÁIzrada vodiļa 
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Pravilnik o higijeni hraneé 

ÅOpĺi zahtjevi za higijenu hrane = preduvjetni  
programi:  

 PRILOG II ï opĺi 

ÅPosebni zahtjevi za higijenu hrane 

 poġtivanje mikrobioloġkih kriterija 

 praĺenje temperature 

 odrģavanje hladnog lanca 

 ostali postupci potrebni za postizanje ciljeva ovog 
pravilnika 

ÅRegistracija objekata 

 

ÅUspostava postupaka temeljenih na HACCP- 
naļelima ï ovisno o kategoriji objekta ï moguĺe 3 
opcije - fleksibilnost 

ÅVodiļi  

 

0BAVEZNO 

ZA SVE 

SUBJEKTE U 

POSLOVANJU 

S HRANOM 

 

ÅObjekti  (veliļina, lokacija, 
dizajn prikladan za odrģavanje 
higijene, osvjetljenje, 
ventilacija, odvodnja, 
temperatura i zaġtita od 
kontaminacije) 

ÅProstorije (podovi, zidovi, 
vrata, stropovi, odrģavanje 
higijene, kontaminacija, 
temperatura)  

ÅPokretni  ili privremeni objekt 
(opskrba vodom, higijena 
povrġine, otpad) 

ÅPrijevoz (ļiġĺenje, 
kontaminacija, temperatura, 
hladni lanac) 

ÅOprema (ļiġĺenje, kontrolni 
ureĽaji) 

 

ÅTermiļka obrada 

ÅOtpad nastao u poslovanju s 
hranom 

ÅOpskrba vodom (led, para) 

ÅOsobna higijena (zaġtitna 
odjeĺa, zdravstveno stanje) 

ÅOdredbe koje se odnose na 
hranu (prihvat sirovina, 
kriģna kontaminacija, ġtetnici, 
temperatura, odmrzavanje) 

ÅPakiranje i ambalaģa 

Å Izobrazba (trening) osoblja 

 

 

Preduvjetni programi/preduvjeti: zahtjevi  
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Reci ġto radiġ 

Radi ġto si rekao 

Dokaģi pomoĺu  

zapisa 

 
Odrģavanje: - ļiġĺenje i dezinfekcija prostora,  

      pribora  

    - odrģavanje opreme 

    - odrģavanje osobne higijene 

    - ulazna kontrola 

    - redovita provjera proizvoda na     

       policama (rokovi trajanja, mehaniļka            

       oġteĺenja i druge promjene) 

    - kontrole temperature i odrģavanja  

       hladnog lanca 

    - kontrola ġtetnika 

    - kriģna kontaminacija 

    - otpad 

    - trening osoblja 

Preduvjeti 
Sustavi samokontrole spostavljani 

na HACCP principima 

INSPEKCIJA / AUDIT  

ODRĢAVAJ  

DOKUMENTACIJU  

ĠTO  

JEDNOSTAVNIJOM   

 Pisanu proceduru ļiġĺenja i dezinfekcije 

 Pisanu proceduru kontrole temperature i    

 odrģavanja hladnog lanca 

 Plan  odrģavanja 

Pisanu proceduru postupanja s otpadom 

Plan kontrole opskrbe vodom  

Postupak prijave bolesti  

Plan  kontrole ġtetoļina 

Pisanu proceduru sljedivosti i povrata 

proizvoda s trģiġta 

Plan  kontrole sirovine i dobavljaļa 

Program edukacije zaposlenika  

Kako uspostaviti PP i  nadleģnom tijelu dokazati: dokumentirani 

postupci ï kontrolni sustavi 
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Osobe koje na svojim 

radnim mjestima dolaze 

u dodir s hranomé 

ZDRAVSTVENI NADZOR  

 

POTREBNO ZNANJE O       

ZDRAVSTVENOJ 

ISPRAVNOSTI HRANE  

 

POTREBNO ZNANJE O 

OSOBNOJ HIGIJENI  

 

DOKUMENTIRANI 

POSTUPCI O 

PREVENTIVNOJ 

SAMOKONTROLI - HACCP 

Zaposleno osoblje 

NOVO 

Dostava i prijem hrane 



23.5.2011 

6 

 

Vizuelna kontrola 

Mjerenje temperature 
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NOVO 
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Skladiġtenje hrane      
    

ÅSkladiġtenje hrane koja ne zahtijeva poseban 
temperaturni reģim ï suho skladiġtenje 

ÅSkladiġtenje svjeģeg voĺa i povrĺa   

ÅSkladiġtenje hrane u rashladnom ureĽaju  

ÅSkladiġtenje hrane u ureĽaju za duboko smrzavanje  
     

  

H r a n a 

 
Maksimalno dopuġtena temperatura 

skladiġtenja i transporta hrane ( ÁC ) 

 Mljeveno meso 

 
+2 

 Meso peradi 

 
+4 

 Mesni pripravci 

 
+4 

 Jestivi nusproizvodi domaĺih papkara i 

kopitara 

 

+3 

 
Strojno otkoġteno meso 

 
+2 

 Ostalo svjeģe meso 

 
+3 

 Duboko smrznuto meso 

 
-18 

 Svjeģi proizvodi ribarstva 

 
Temperatura otapajuĺeg leda 

 Duboko smrznuti proizvodi ribarstva 

 
-18 

 Smrznuta riba 

 
-18 

 Svjeģe mlijeko 

 
+8 

 Svjeģa jaja 

 
+10 

 Tekuĺa jaja 

 
+4 

 Kremasti kolaļi  

 
+4 

 Zapakirani sendviļi 

 
+4 

 Povrĺe  

 
+8 

 Polugotova hrana koja je termiļki 

obraĽena 

 

+4 

 

Vrijednosti 

temperature pri 

odrģavanju 

hladnog lanca 

razliļite vrste 

hrane  
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Ļuvanje prema zahtjevima - Ispravnost rashladnog ureĽaja ï DHP, DPP  
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PRAVILNO ĻUVANJE - PREMA ZAHTJEVIMAé 

Deklaracija, rok valjanosti! FIFO - Ispravnost rashladnog ureĽaja - DHP  
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Deklaracija, rok valjanosti! FIFO - Ispravnost rashladnog ureĽaja - DHP  
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Topli stol 

Hladni stol 
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