



	Objekt:


	PLAN ČIŠĆENJA, PRANJA I DEZINFEKCIJE
	Datum:

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 1/4



	Uređaj – Oprema
	Učestalost
čišćenja i pranja
	Navesti sredstvo za čišćenje

	Učestalost
dezinfekcije
	Navesti dezinfekcijsko sredstvo


	PRIBOR I OPREMA KOJI DOLAZE U DODIR SA HRANOM

	Daske za hranu, panj 
	Nakon uporabe
	
	Nakon uporabe
	

	Oprema za rad sa hranom (mikser, mesoreznica, uređaj za pripremu i posluživanje soka i frapea, …)
	Nakon uporabe
	
	Nakon uporabe
	

	Kuhinjski pribor (sitan kuhinjski pribor, vage, posude za hranu, pribor za posluživanje i konzumiranje hrane, …)
	Nakon uporabe
	
	Nakon uporabe
	

	Aparat za točenje piva, vina i bezalkoholnih pića
	Prema uputi proizvođača
	
	Prema uputi proizvođača
	

	Sudoper za hranu
	Nakon uporabe
	
	Nakon uporabe
	

	Rozete na slavinama
	Mjesečno, po potrebi češće
	
	Mjesečno, po potrebi češće
	

	Rashladni uređaji, zamrzivači
	Tjedno, po potrebi češće
	
	Tjedno, po potrebi češće
	

	Oprema za termičku obradu, aparat za tople napitke
	Nakon završetka rada, po potrebi i češće
	
	
	


	Ledomat
	Tjedno, po potrebi češće
	
	Tjedno, po potrebi češće
	







	Objekt:


	PLAN ČIŠĆENJA, PRANJA I DEZINFEKCIJE
	Datum: 

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 2/4



	Uređaj – Oprema
	Učestalost
čišćenja i pranja
	Navesti sredstvo za čišćenje

	Učestalost
dezinfekcije
	Navesti dezinfekcijsko sredstvo


	PROSTORIJE U KOJIMA SE RADI SA HRANOM

	Radne površine, police
	U tijeku i nakon završetka rada
	
	U tijeku i nakon završetka rada
	

	Zidovi, stropovi
	Tjedno, po potrebi češće
	
	
	

	Podovi
	Na kraju radnog dana, po potrebi češće
	
	Na kraju radnog dana, po potrebi češće
	

	Vrata, kvake na vratima, rukohvati
	Dnevno, po potrebi češće
	
	Dnevno, po potrebi češće
	

	Prozori
	Tjedno, po potrebi češće
	
	
	

	Rasvjetna tijela
	Mjesečno
	
	
	

	Umivaonik za ruke, slavine
	Na završetku smjene, po potrebi češće
	
	Na završetku smjene, po potrebi češće
	

	Odvodni kanali 

	Dnevno: na kraju radnog dana
	
	Dnevno: na kraju radnog dana
	

	Sifoni

	Dnevno: na kraju radnog dana
	
	Dnevno: na kraju radnog dana
	

	Stroj za pranje posuđa

	Tjedno, po potrebi češće
	
	
	

	Pribor za čišćenje, pranje i dezinfekciju
	Nakon uporabe, po potrebi češće
	
	Nakon uporabe, po potrebi češće
	





	Objekt:


	PLAN ČIŠĆENJA, PRANJA I DEZINFEKCIJE
	Datum: 

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 3/4



	Uređaj – Oprema
	Učestalost
čišćenja i pranja
	Navesti sredstvo za čišćenje
	Učestalost
dezinfekcije
	Navesti dezinfekcijsko sredstvo

	PROSTORIJE U KOJIMA SE RADI SA HRANOM - nastavak

	Sustav ventilacije, 
klima uređaj, 
kuhinjska napa
	Minimalno 
1X godišnje- sezonski objekti, 
2X godišnje objekti koji rade cijelu godinu
	
	Minimalno 1X godišnje- sezonski objekti, 
2X godišnje objekti koji rade cijelu godinu
	

	Rešetke na kuhinjskoj napi, ventilaciji
	Tjedno  ili po zaprljanju
	
	Tjedno  ili po zaprljanju
	

	Posude za otpad 
	Dnevno
	
	Dnevno
	

	GARDEROBNI PROSTORI ZA OSOBLJE

	 Zidovi, stropovi
	 Tjedno, po potrebi češće
	
	
	

	Podovi
	Na kraju radnog dana, po potrebi češće
	
	Na kraju radnog dana, po potrebi češće
	

	Vrata, kvake na vratima, rukohvati
	Dnevno
	
	Dnevno
	






	Objekt:


	PLAN ČIŠĆENJA, PRANJA I DEZINFEKCIJE
	Datum: 

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 4/4



	Uređaj – Oprema 
	Učestalost 
čišćenja i pranja
	Navesti sredstvo za čišćenje*
	Učestalost dezinfekcije
	Navesti dezinfekcijsko sredstvo*

	GARDEROBNI PROSTOR ZA OSOBLJE - nastavak

	Prozori
	Tjedno
	
	
	

	Rasvjetna tijela
	Mjesečno
	
	
	

	Posude za otpad
	Dnevno
	
	Dnevno
	

	TRANSPORT HRANE

	 Vozilo za nabavu / catering hrane
	Nakon uporabe, po potrebi češće
	
	Nakon uporabe, po potrebi češće
	

	Transportni spremnici za hranu (npr. termo box)
	Nakon upotrebe
	
	Nakon upotrebe
	


Napomena: 
Ukoliko dobavljač kemijskih sredstava dostavi Plan čišćenja, pranja i dezinfekcije nije potrebno ispunjavanje ovog obrasca!
*Navesti samo naziv primijenjenog sredstva. Način doziranja i kontaktno vrijeme provoditi prema deklaraciji proizvoda.  



121
Vodič za DHP i primjenu načela HACCP sustava  za ugostiteljstvo, Izdanje 02
Hrvatska obrtnička komora i NZZJZ PGŽ
	Objekt:
	PLAN EDUKACIJE 
	Datum: 

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 1/1



	Vrsta edukacije
	Tematske jedinice

	Prošireni tečaj higijenskog minimuma 
(prema zakonski propisanim terminima (prije početka rada i svakih 5 godina))

	- Zakonodavni okvir (propisi)
- Zdravstvena ispravnosti hrane i uloga zaposlenika
- Osobna higijena
- Higijena prostora, opreme i pribora
- Epidemiologija zaraznih bolesti
- Opasnosti u hrani i trovanje hranom
- Higijena hrane
- Pravilno skladištenje hrane
- Higijena uređaja i postrojenja za proizvodnju hrane
- Križna kontaminacija
- Kvarenja hrane
- Kontaminacija alergenima i nadzor alergena
- Zdravstveni uvjeti materijala za pakiranje hrane
- Prehrambeni aditivi
- HACCP

	Interna edukacija novih zaposlenika 
	- Osnovna higijenska pravila u radu sa hranom
- Prijem sirovina za pripremu hrane
- Skladištenje hrane
- Pravilno rukovanje hranom
- Odmrzavanje hrane
- Termička obrada hrane
- Križna kontaminacija
- Hlađenje hrane
- Podgrijavanje
- Alergeni iz hrane, označavanje i pružanje informacija o alergenima
- Preventivne, kontrolne i korektivne mjere u radu sa hranom
- Smanjenje razina akrilamida
- Pravilna uporaba mjernih uređaja (termometri) 
- Provedba higijenskih mjera
- Kontrola štetnika
- HACCP načela
- Osobna higijena zaposlenika
- Poznavanje mogućih utjecaja radnika na zdravstvenu ispravnost hrane
- Ispunjavanje evidencija

	Ostale edukacije prema specifičnim potrebama SPH potrebna za održavanje sustava samokontrole 
	Teme se mogu prilagoditi specifičnim potrebama SPH!


Napomena: Ostale edukacije prema specifičnim potrebama SPH određuje sam.

	Objekt:


	PLAN UZORKOVANJA 
u svrhu verifikacije proizvodnih procesa
	Datum: 

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 1/3



	Uzorak / 
gotova hrana
	Učestalost uzorkovanja 
	Broj uzoraka
	Zahtjev i kriterij za ocjenu sukladnosti uzoraka
	Korektivne radnje

	Hrana spremna za konzumaciju ukoliko se kao topla :
- poslužuje na cateringu,
- čuva na toplom u objektu u kojem je pripremljena (npr. razni rižoti, odresci, mesne okruglice, polpete i sl.)
	
Minimalno 1x godišnje

	Najmanje  1
(SPH procjenjuje dodatni broj uzoraka koji je značajan za provedbu postupaka validacije i verifikacije proizvodnih postupaka)
	Zakon o hrani (NN br. 18/2023.), čl. 12
Zakon o higijeni hrane i mikrobiološkim kriterijima za hranu (NN br. 83/2022.)
Aktualni vodič o mikrobiološkim kriterijima za hranu
	U slučaju nesukladnih nalaza potrebno je utvrditi uzrok nesukladnosti uz pomoć uputa u ovom Vodiču (Poglavlje 4.2.1) i ponoviti uzorkovanje.


	Hrana spremna za konzumaciju ukoliko se kao hladna:
- poslužuje na cateringu,
- čuva na hladnom u objektu u kojem je pripremljena
 (npr. salate, hladna predjela, dresinzi, sendviči, …)
	
Minimalno 1x godišnje
	Najmanje 1
(SPH procjenjuje dodatni broj uzoraka koji je značajan za provedbu postupaka validacije i verifikacije proizvodnih postupaka)
	Zakon o higijeni hrane i mikrobiološkim kriterijima za hranu (NN br. 83/2022.) 
Aktualni vodič o mikrobiološkim kriterijima za hranu
	U slučaju nesukladnih nalaza potrebno je utvrditi uzrok nesukladnosti uz pomoć uputa u ovom Vodiču (Poglavlje 4.2.1) i ponoviti uzorkovanje.

	Nepasterizirani sokovi od voća i povrća  i rezano voće i povrće
	Minimalno 1x godišnje
	Najmanje  1
(SPH procjenjuje dodatni broj uzoraka koji je značajan za provedbu postupaka validacije i verifikacije proizvodnih postupaka)
	Uredba Komisije (EZ) br. 2073/2005 o 15. studenoga 2005. o mikrobiološkim kriterijima za hranu
Aktualni vodič o mikrobiološkim kriterijima za hranu
	U slučaju nesukladnih nalaza potrebno je utvrditi uzrok nesukladnosti uz pomoć uputa u ovom Vodiču (Poglavlje 4.2.1) i ponoviti uzorkovanje.






	Objekt:


	PLAN UZORKOVANJA 
	Datum: 

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 2/3





	Uzorak
	Učestalost uzorkovanja
	Broj uzoraka
	Zahtjev i kriterij za ocjenu sukladnosti uzoraka
	Korektivne radnje

	Led
	- 1x godišnje u objektu koji se opskrbljuje vodom iz javnog vodoopskrbnog sustava,
- 4x godišnje u objektu koji radi tijekom cijele godine a opskrbljuje se vodom iz vlastitog sustava ili lokalnog vodovoda,
- 1x godišnje u objektu koji rade kraće od 6 mjeseci a opskrbljuje se vodom iz vlastitog susta ili lokalnog vodovoda
	1 uzorak
(jedna elementarna jedinica od 500g)
*Ukoliko objekt ima više od 1 ledomata uzorkovanje izvršiti  rotacijski – svako uzorkovanje drugi ledomat. Rotaciju uzoraka provoditi ukoliko nema sumnje na zdravstvenu ispravnost leda. U slučaju sumnje na ispravnost ledomata i/ili zdravstvenu ispravnost leda uzorkovanje ciljano provesti na tim mjestima.
	Pravilnik o parametrima sukladnosti, metodama analiza i monitorinzima vode namijenjene za ljudsku potrošnju (NN br. 64/2023., 88/2023.)
	U slučaju nesukladnih nalaza potrebno je utvrditi uzrok nesukladnosti uz pomoć uputa u Vodiču (Poglavlje 4.2.1) i ponoviti uzorkovanje.

	Predmeti, površine, ruke osoba koje u toku proizvodnje dolaze u dodir sa hranom
	
Minimalno 2x godišnje
	- najmanje 10 
  za ugostiteljske objekte iz skupine 
  hoteli, restorani i catering objekti;
- najmanje 5
  za ostale objekte u kojima se 
  obavlja djelatnost ugostiteljstva 
	Pravilnik o učestalosti kontrole i normativima mikrobiološke čistoće u objektima pod sanitarnim nadzorom (NN br. 137/09.)

	U slučaju nesukladnih nalaza potrebno je utvrditi uzrok nesukladnosti uz pomoć uputa u Vodiču (Poglavlje 4.2.1) i ponoviti uzorkovanje.







	Objekt:


	PLAN UZORKOVANJA 
	Datum: 

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 3/3



	Uzorak
	Učestalost uzorkovanja
	Broj uzoraka
	Zahtjev i kriterij za ocjenu sukladnosti uzoraka
	Korektivne radnje

	Voda namijenjena za ljudsku potrošnju – ANALIZA "A"
	- 4 x godišnje                                           
objekti koji rade tijekom cijele godine
i opskrbljuju se vodom 
iz vlastitog sustava ili 
su spojeni na lokalni vodovod      
                                                                    
-2 x godišnje 
objekti koji rade kraće od 6 mjeseci godišnje 
i opskrbljuju se vodom 
iz vlastitog sustava ili 
su spojeni na lokalni vodovod
	
1 uzorak
(uzorkovanje izvršiti uvijek na drugom izljevnom mjestu prostora u kojima se radi sa hranom)

*U objektima koji rade kraće od 6 mjeseci godišnje uzorkovanje obaviti prije početka poslovanja i svaka tri mjeseca tijekom razdoblja poslovanja.
	Pravilnik o parametrima sukladnosti, metodama analiza i monitorinzima vode namijenjene za ljudsku potrošnju (NN br. 64/2023., 88/2023.)

	U slučaju nesukladnih nalaza potrebno je utvrditi uzrok nesukladnosti uz pomoć uputa u ovom Vodiču (Poglavlje 4.2.1) i ponoviti uzorkovanje.


	Voda namijenjena za ljudsku potrošnju
- ANALIZA "B"
	1 x u 6 godina 
svi subjekti koji se opskrbljuju vodom 
iz vlastitog sustava ili             
su spojeni na lokalni vodovod                                                              bez obzira koliko mjeseci rade godišnje
	
1 uzorak
	Pravilnik o parametrima sukladnosti, metodama analiza i monitorinzima vode namijenjene za ljudsku potrošnju (NN br. 64/2023., 88/2023.)
	U slučaju nesukladnih nalaza potrebno je utvrditi uzrok nesukladnosti uz pomoć uputa u ovom Vodiču (Poglavlje 4.2.1) i ponoviti uzorkovanje.


Napomene:
Izvještaje o rezultatima uzorkovanja uzoraka obavezno arhivirati. 




	Objekt:

	KONTROLA HRANE PRILIKOM PRIJEMA
	Datum: 

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 1/1


                                   
	Datum
	Dobavljač
	Vrsta hrane
	Zahtjevi
(istaknuta i jasna deklaracija, važeći rok trajanja, prikladna i neoštećena ambalaža, uredna senzorska svojstva hrane, temperatura dostave hrane)
	Osoba na prijemu 
/potpis

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


* Hrana dostavljena na hladnom max na 8°C, zamrznuta na min. -18°C osim ako nije drugačije deklarirano.
Hranu koja ne ispunjava tražene zahtjeve ne zaprimati i u rubriku zahtjevi navesti razlog nesukladnosti. 
Ugostiteljski objekti koji sami nabavljaju i dostavljaju hranu prilikom nabave u trgovini trebaju kontrolirati navedene parametre. Hranu nabavljenu tijekom samostalne nabave transportirati u namjenskim termos boksovima u što kraćem vremenu i namjenski pohraniti u ugostiteljskom objektu.




	Objekt:


	 TEMPERATURA U RASHLADNIM UREĐAJIMA I ZAMRZIVAČIMA
	Datum: 

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 1/1



Mjesec:___________________               Godina:_____________________

	Uređaj
	
	
	
	
	
	Korektivna mjera
	Potpis

	Datum
	T1
	T2
	T1
	T2
	T1
	T2
	T1
	T2
	T1
	T2
	
	

	1.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	7.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	8.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	9.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	10.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	11.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	12.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	13.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	14.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	15.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	16.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	17.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	18.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	19.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	20.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	21.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	22.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	23.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	24.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	25.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	26.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	27.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	28.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	29.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	30.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	31.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


Max. temperatura  rashladnih uređaja je 8°C  
Uređaji za  smrznutu hranu min. -18°C
	Objekt:


	TERMIČKA OBRADA I PODGRIJAVANJE HRANE

	Datum: 


	
	
	Izdanje: 02


	
	
	Stranica: 1/1



	Datum
	Hrana
	Temp. /°C
	Potpis osobe
	Korektivna mjera
- potpis

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



Kritična granica temperature za termičku obradu hrane je 73°C tijekom 30 sekundi.
TERMIČKA OBRADA PODRAZUMIJEVA I PODGRIJAVANJE HRANE!
Način i učestalost mjerenja temperature:
Termička obrada: temperaturu mjeriti ubodnim termometrom u središtu velikih komada mesa i ribe (teži od 2,5 kg) tijekom ili odmah nakon termičke obrade hrane u uređajima i opremi.
Podgrijavanje: temperaturu mjeriti ubodnim termometrom u središtu hrane koja se podgrijava, tijekom ili neposredno nakon podgrijavanja hrane osim za npr. juhe, umake, gulaše za što se vizualnom provjerom može utvrditi da je postignuta zahtijevana temperatura (ključanje).
KOREKTIVNE MJERE:
Ukoliko temperatura nije dostigla kritičnu granicu, osoba koja obavlja proces mora podešavanjem temperature i vremena trajanja termičke obrade postići traženu vrijednost.  

	Objekt:


	HLAĐENJE HRANE NAKON TERMIČKE OBRADE

	Datum: 


	
	
	Izdanje: 02


	
	
	Stranica: 1/1



	Datum
	Hrana
	 Vrijeme
	Temperatura hrane nakon 6 h od završetka termičke obrade
	Potpis osobe zadužene za hlađenje hrane nakon termičke obrade
	Korektivna mjera-potpis

	
	
	početka postupka hlađenja
	 završetka postupka hlađenja
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	



Termički obrađena hrana se nakon termičke obrade hladi na ambijentalnoj temperaturi kroz maksimalno 30 minuta, a nakon toga se mora brzo rashladiti u rashladnim uređajima kroz ukupno 6 sati do ciljane temperature od 4°C.
Način i učestalost mjerenja temperature: temperaturu mjeriti ubodnim termometrom u središtu hrane nakon 6 sati hlađenja. 
Kako bi se postigla ciljana temperatura u traženom vremenskom periodu, količinu hrane prilagoditi postupku (manje porcije - brže hlađenje)

KOREKTIVNE MJERE: ukoliko se ne postigne ciljana temperatura hranu je potrebno neškodljivo ukloniti.
	Objekt:


	DRŽANJE  HRANE  NA TOPLOM
	Datum: 


	
	
	Izdanje: 02


	
	
	Stranica: 1/1




	Datum
	Hrana
	Vrijeme stavljanja u topli stol
	T / ˚C
	Potpis
	Korektivna mjera-potpis

	
	
	
	1.
	
	

	
	
	
	2.
	
	

	
	
	
	3.
	
	

	

	
	
	1.
	
	

	
	
	
	2.
	
	

	
	
	
	3.
	
	

	

	
	
	1.
	
	

	
	
	
	2.
	
	

	
	
	
	3.
	
	

	
	
	
	1.
	
	

	
	
	
	2.
	
	

	
	
	
	3.
	
	

	

	
	
	1.
	
	

	
	
	
	2.
	
	

	
	
	
	3.
	
	

	
	
	
	1.
	
	

	
	
	
	2.
	
	

	
	
	
	3.
	
	

	
	
	
	1.
	
	

	
	
	
	2.
	
	

	
	
	
	3.
	
	

	
	
	
	1.
	
	

	
	
	
	2.
	
	

	
	
	
	3.
	
	


Kritična granica za čuvanje hrane na toplom je 65°C.  
Način mjerenja temperature:
Temperaturu hrane mjeriti ubodnim termometrom svaka 2 sata od trenutka stavljanja hrane u uređaj za čuvanje na toplom.
Korektivne mjere:
· hranu kojoj je temperatura pala ispod 65°C kroz period kraći od 2 sata, moguće je jednom podgrijati na temperaturu od minimalno 73°C / 30 sekundi i odmah upotrijebiti,
· hranu kojoj je temperatura pala ispod 65°C unutar perioda od 2-4 sata potrebno je odmah utrošiti (u ovom slučaju hrana se ne smije podgrijavati),
· hranu kojoj je temperatura pala ispod 65°C nakon 4 sata potrebno je neškodljivo ukloniti 

	Objekt:
	TEMPERATURA HLADNOG POSLUŽIVANJA
	Datum: 

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 1/1



Uređaj: ________________________________            Mjesec, godina: ____________________
	Datum
	Temp.
(°C)
	Potpis osobe
	Korektivna mjera - potpis
	Datum
	Temp.
(°C)
	Potpis osobe
	Korektivna mjera - potpis

	1.
	
	
	
	17.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	18.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	19.
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	5.
	
	
	
	21.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	6.
	
	
	
	22.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	7.
	
	
	
	23.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	8.
	
	
	
	24.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	9.
	
	
	
	25.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	10.
	
	
	
	26.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	11.
	
	
	
	27.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	12.
	
	
	
	28.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	13.
	
	
	
	29.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	14.
	
	
	
	30.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	15.
	
	
	
	31.
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	16.
	
	
	

	
	
	
	


Kritična granica za hladni stol je 8°C. Temperaturu hrane mjeriti umjerenim termometrom svaka 2 sata.
Korektivne mjere: ukoliko temperatura hrane nakon 2 sata prelazi kritične vrijednosti hranu odmah utrošiti. Ukoliko temperatura hrane nakon 4 sata prelazi kritične vrijednosti hranu je potrebno neškodljivo ukloniti.
Napomene: ispunjavaju objekti koji imaju hladne stolove za posluživanje hrane (npr. salate, naresci i sl.). 


	Objekt:
	TEMPERATURA HRANE POSLUŽENE NA CATERINGU
	Datum:

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica 1/1



Naručitelj cateringa (mjesto posluživanja):_____________________________________________    

Datum održavanja cateringa: __________________


	Hrana
	Vrijeme
	Temperatura hrane 
	Potpis
	Korektivna mjera - potpis

	
	početak 
distribucije hrane
	početak  posluživanja
	prije  posluživanja
	 nakon 2 sata 
	nakon 4 sata
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	
	
	


Kritična granica za posluživanje hrane koja se konzumira topla je 65°C. 
Kritična granica za posluživanje hrane na hladnom je maksimalno 8°C (preporuka jest posluživanje hrane na temperaturi od 4°C ili nižoj). Temperatura hrane mjeri se svaka 2 sata od trenutka posluživanja hrane uz uvjet da je temperatura na dostavi/prije posluživanja u skladu sa zahtjevom. 
Korektivne mjere za hranu u toplom lancu*:
- hranu kojoj je temperatura pala ispod 65°C unutar perioda od 2-4 sata potrebno je odmah utrošiti 
- hranu kojoj je temperatura pala ispod 65°C nakon 4 sata potrebno je neškodljivo ukloniti
Korektivne mjere za hranu u hladnom lancu*:
-ukoliko temperatura hrane nakon 2 sata prelazi kritične vrijednosti hranu odmah utrošiti. 
- ukoliko temperatura hrane nakon 4 sata prelazi kritične vrijednosti hranu je potrebno neškodljivo ukloniti.
*Hladni/topli lanac započinje početkom distribucije hrane.

	Objekt:
	PROVEDBA  ČIŠĆENJA, PRANJA I DEZINFEKCIJE
	Datum: 

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 1/1


                                     
Mjesec, godina: ________________

	Datum
	Potpis osoba zaduženih za DNEVNO čišćenje, pranje i dezinfekciju
	Datum
	Potpis osoba zaduženih za DNEVNO čišćenje, pranje i dezinfekciju
	Potpis osoba zaduženih za TJEDNO čišćenje, pranje i dezinfekciju

	
	Smjena 1
	Smjena 2
	
	Smjena 1
	Smjena 2
	

	1.
	
	
	17.
	
	
	Datum i potpis
	

	2.
	
	
	18.
	
	
	
	

	3.
	
	
	19.
	
	
	Datum i potpis
	

	4.
	
	
	20.
	
	
	
	

	5.
	
	
	21.
	
	
	Datum i potpis
	

	6.
	
	
	22.
	
	
	
	

	7.
	
	
	23.
	
	
	Datum i potpis
	

	8.
	
	
	24.
	
	
	
	

	9.
	
	
	25.
	
	
	Datum i potpis
	

	10.
	
	
	26.
	
	
	
	

	11.
	
	
	27.
	
	
	Potpis osobe zadužene za MJESEČNO čišćenje, pranje i dezinfekciju

	12.
	
	
	28.
	
	
	

	13.
	
	
	29.
	
	
	

	14.
	
	
	30.
	
	
	Datum i potpis
	

	15.
	
	
	31.
	
	
	
	

	16.
	
	
	
	
	
	
	


Napomene: Čišćenje provoditi sukladno Planu čišćenja, pranja i dezinfekcije. Isti evidencijski obrazac koristiti i za evidentiranje higijenskog održavanja vozila za transport hrane. Vlastoručnim potpisom se garantira da je čišćenje provedeno sukladno Planu čišćenja, pranja i dezinfekcije.

	
Objekt:
	POVRAT USLIJED POVLAČENJA PROIZVODA
	Datum: 

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 1/1



	Datum  povrata
	Podaci o dobavljaču 
(naziv, adresa, kontakt)
	Proizvod  za koji se vrši povrat 
(datum i količina nabave, datum i količina proizvodnje, serija / lot)
	Razlog povlačenja (navesti)
	Količina  proizvoda za koji se vrši povrat
	Potpis odgovorne osobe za izvršenje povrata proizvoda

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


Primjeri  mogućeg povlačenja proizvoda: obavijest dobavljača/proizvođača, neodgovarajuća deklaracija, neprikladna ambalaža (nenamjenska, oštećena...)
                     


                                                 
	
Objekt:
	PROVEDBA KOREKTIVNIH MJERA
	Datum: 

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 1/1



	Datum provedbe korektivne mjere
	Nesukladnost
(opis)
	Uzrok nesukladnosti
	Poduzete korektivne mjere
	Potpis odgovorne osobe

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	



	














	[bookmark: _Hlk132701966]Objekt:

	KONTROLA PRISUTNOSTI ŠTETNIKA
	Datum: 

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 1/2



Datum pregleda: ____________________
Prethodno provedene mjere za suzbijanje štetnika (datum, izvođač, sredstvo, način aplikacije i količina upotrijebljenog sredstava ): 
______________________________________________________
______________________________________________________
______________________________________________________

INFESTACIJA INSEKTIMA:	
a) nije prisutna                                                       	Mjesto opažene infestacije:		        						 	             		  kuhinja	
b) prisutna                					  skladište hrane 	
		        						  sanitarni čvor	
 živi      uginuli		        				  kotlovnica		
   								  podrumi
 Vrsta insekta:      						  instalacije	
 muha							  oprema i uređaji	
 žohar							  kanalizacijski sustav
 mrav 					                               ostalo:____________________
                                                                                                                        _________________________
                                                            						 
INFESTACIJA GLODAVCIMA:	
a) nije prisutna                                                        	Mjesto opažene infestacije:		        									 kuhinja	
b) prisutna                					 skladište hrane 	
		        						 sanitarni čvor		        									 kotlovnica		
   								 podrumi
Vrsta glodavca:      						 instalacije	
 miš						               oprema i uređaji	
 štakor							 kanalizacijski sustav
 							 ostalo:____________________   
                                                                                                        _________________________
                             

   





	Objekt:

	KONTROLA PRISUTNOSTI ŠTETNIKA
	Datum: 

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 2/2


                  

Infestacija glodavcima utvrđena temeljem:

 oglodanih mamaca                   uočenih fecesa              uočenih živih glodavaca

 uočenih uginulih glodavaca    anketom uposlenih       tragova kretanja glodavaca

 oštećenja ambalaže                 ostatka oglodane hrane
	U skladu sa zatečenim stanjem zatražiti uslugu odabranog izvođača DDD mjera koji ima odobrenje Ministarstva zdravstva prema Ugovoru (zaokružiti ispravnu tvrdnju)
	POTREBNO
	NIJE POTREBNO



IZVRŠENA KOREKTIVNA MJERA
Datum: _________________________
Potpis voditelja objekta po izvršenju korektivne mjere: __________________________
Napomena (dogovoreni termin provođenja dodatnih mjera dezinsekcije i deratizacije, arhivirana potvrda o sprovedenim ponovljenim mjerama dezinsekcije i deratizacije):










 KOREKTIVNE MJERE:
 Čim se primijeti i jedna jedinka štetnika odmah obavijestiti odgovornu osobu objekta koja je dužna  
 osigurati provođenje dodatnih mjera dezinsekcije i deratizacije.
 Jedna jedinka štetnika može predstavljati opasnost za sigurnost hrane.






















	Objekt:

	INTERNA PROVJERE MJERNE OPREME
	Datum:


	
	
	Izdanje: 02


	
	
	Stranica: 1/1



	REFERENTNI MJERNI UREĐAJ 
(vrsta, tip, oznaka):
	

	Datum kalibracije

	Mjerni uređaj
(vrsta, tip, oznaka ili lokacija)
	Postignuta temperatura na mjernom uređaju
(°C)
	Postignuta temperatura na referentnom mjernom uređaju (°C)
	Odstupanje mjernog uređaja od referentnog mjernog uređaja
	Izvođač kalibracije
(ime i potpis)

	

	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	

	

	
	
	
	
	


NAPOMENA:
U hladnu vodu (0,5l) dodati veću količinu sitnog leda (ljuskasti ili usitnjeni led), nakon kraćeg vremena (3 do 5 minuta) mjeriti temperaturu vode  umjerenim termometrom i termometrom kojeg kontroliramo. Instrument kojeg kontroliramo mora pokazivati temperaturu jednaku temperaturi koju pokazuje umjereni termometar +/- (plus/minus) odstupanje prema deklaraciji proizvođača instrumenta.
U maloj količini kipuće vode (0,5l) neposredno prije početka ključanja mjeriti temperaturu umjerenim termometrom i termometrom kojeg umjeravamo, instrument kojeg umjeravamo mora pokazivati temperaturu jednaku temperaturi koju pokazuje umjereni termometar +/- (plus/minus) odstupanje prema deklaraciji proizvođača instrumenta.
Učestalost provedbe: 1x mjesečno i pri sumnji u ispravnost rada 




	
Objekt:


	EDUKACIJA ZAPOSLENIKA
	Datum:

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 1/1



	Datum 
	

	Naslov predavanja / tema
	

	Edukaciju proveo
	

	Ime i prezime zaposlenika
	Potpis zaposlenika

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	

	
	


NAPOMENA:
Edukaciju zaposlenika održavati sukladno Planu edukacije zaposlenika. 


	
Objekt:



	SUGLASNOST OSOBE O OBVEZI PRIJAVLJIVANJA BOLESTI KOJE SE PRENOSE HRANOM
	Datum: 

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 1/1




Potpisana/i _____________________________________________________ suglasan/a, da ću odmah obavijestiti odgovornu osobu objekta, te da ću, ukoliko bude potrebno, obaviti zdravstvene preglede i/ili prestati s poslom prilikom sljedećih zdravstvenih poteškoća:
· povraćanja,
· proljeva,
· dugotrajnog kašljanja,
· povišene temperature,
· gnojnih promjena na koži (gnojne rane, čirevi,  itd.),
· iscjedaka iz uha, nosa i očiju 
kao i:
· svaki put nakon što se preboli zarazna bolest, prije povratka na radno mjesto,
· u slučaju pojave proljeva i/ili povraćanja u obitelji, 
· kod povratka na posao, po dužoj odsutnosti, ukoliko sam u tom periodu preboljela/o proljev ili sam povraćala/o ili je netko iz skupine ljudi, s kojima sam bila/o u doticaju prebolio proljev ili je povraćao.




Potpis osobe:							Datum:

_____________________                                                                ______________________






	
Objekt:


	KONTROLA ULJA U FRITEZAMA
	Datum:

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 1/1



	Datum kontrole
	Friteza (oznaka)
	Očitanje
	Ulje kontrolirao
Ime i prezime -potpis 
	Korektivna mjera - potpis

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	

	
	
	
	
	


NAPOMENA:
Kontrola se provodi prema uputama testova za kontrolu oksidacije ulja, kada se vizualnom kontrolom 

posumnja na ispravnost (učestalost će ovisiti o vrsti i količini  hrane koja se priprema).
	
Objekt:
	VERIFIKACIJA HACCP PLANA
	Datum: 

	
	
	Izdanje: 02

	
	
	Stranica: 1/1



	Datum verifikacije
	



	Ime i prezime osobe koja je provela verifikaciju
	



	1. Opis proizvoda

	a) Povećan broj proizvoda
	DA 
	NE 

	b) Svi proizvodi odgovaraju postojećem opisu
	DA 
	NE 

	c) Novi proizvodi opisani u opisu proizvoda
	DA 
	NE 

	2. Dijagram tijeka

	a) Tijek proizvodnje promijenjen
	DA 
	NE 

	b) Dijagrami tijeka revidirani
	DA 
	NE 

	c) Dijagrami tijeka potvrđeni u prostoru proizvodnje
	DA 
	NE 

	3. Analiza opasnosti

	a) Za sve proizvode napravljena detaljna analiza opasnosti 
	DA 
	NE 

	b) Novi momenti proizvodnje koji mogu utjecati na zdravstvenu ispravnost 
    hrane 
	DA 
	NE 

	c) Novi momenti uključeni u postojeću analizu opasnosti
	DA 
	NE 

	d) Analizirane sve potencijalne opasnosti 
	DA 
	NE 

	4. KKT / OPP i nadzor nad njima

	a) Identificirane KKT / OPP u svim procesima proizvodnje
	DA 
	NE 

	b) Uredno vođenje nadzora nad KKT / OPP
	DA 
	NE 

	c) Potvrda funkcioniranja nadzora nad KKT / OPP kroz mikrobiološke i 
    kemijske analize uzetih uzoraka
	DA 
	NE 

	5. Dokumenti i evidencije

	a) Uredno vođenje obrazaca
	DA 
	NE 

	b) Dokumenti uredno kontrolirani, datumirani i ažurirani
	DA 
	NE 

	6. Usklađenost plana sa važećim zakonskim propisima

	a) Praćenje novina u zakonskoj regulativi i prilagođavanje HACCP plana 
    istima
	DA 
	NE 

	b) Potreba za revidiranjem uspostavljenih procedura temeljenih na načelima 
     HACCP sustava
	DA 
	NE 

	7. Opaske uočenih nedostataka

	


NAPOMENA: Verifikaciju provoditi kod svakog novog procesa, procesnog koraka ili uvođenja novog proizvoda ili najmanje 1x godišnje!
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