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Predgovor

Ovi edukativni materijali sadrZzavaju osnovne informacije o higijeni hrane,
osobnoj higijeni, higijeni prostora, opreme i pribora, opasnostima u hrani i
trovanju hranom, oznacavanju hrane te epidemiologiji zaraznih bolesti, a na-
mijenjeni su polaznicima tecaja za stjecanje potrebnog znanja o zdravstvenoj
ispravnosti hrane, tzv. “Higijenskog minimuma”, u skladu s Pravilnikom o na-
¢inu i programu stjecanja potrebnog znanja o zdravstvenoj ispravnosti hrane
(“Narodne novine” br. 116/18).

Pohadanje teCajeva po osnovnom programu obuhvaca sve osobe koje na svo-
jim radnim mjestima u proizvodnji ili prometu hranom i vodom za ljudsku po-
trosnju dolaze u dodir s hranom, a koje rade s hranom u jednostavnim objek-
tima skladistenja, pripreme i usluzivanja hrane, npr. caffe-barovima, skladisti-
ma, trgovinama sa zapakiranom hranom, Tobacco-shopovima, mesnicama u

kojima se samo prodaje svjeze meso i melje na zahtjev kupca i sl.
Ta grupa djelatnosti obuhvaca sve djelatnosti iz ¢lanka 5. citiranog Pravilnika.

U skladu s clankom 7. stavkom 3. citiranog Pravilnika ovi materijali se objavljuju
na mreznim stranicama svih zavoda za javno zdravstvo i nadleznih ministarsta-
va kako bi bili dostupni svima.

Osobe koje polazu tecaj po osnovnom programu pripremaju se iz ovih eduka-
tivnih materijala i samo dolaze na polaganje ispita, bez pohadanja teorijske
nastave.
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B uvod / zakonodavni okvir / odgovornosti

Tecaj higijenskog minimuma dio je zdravstvenog odgoja koji svim osobama
koje rade s hranom omogucuje osnovno znanje o zdravstvenoj ispravnos-
ti hrane i osobnoj higijeni, kao i higijeni prostora, opreme i pribora, s ciljem
usvajanja i primjene toga znanja. TeCaj organiziraju i provode zavodi za javno
zdravstvo. Osobe koje su polozZile tecaj u skladu s obvezama iz Pravilnika o na-
¢inu i programu stjecanja potrebnog znanja o zdravstvenoj ispravnosti hrane
(“Narodne novine” br. 116/18), ujedno se smatra da imaju potrebna znanja i

ispunjene obaveze i prema Poglavlju XII. st. 1. tocka 3. Uredbe 852/2004.

Nakon pet godina od poloZenog tecaja osoba mora ponovno pristupiti tecaju
kako bi obnovila znanje.

2.1. Zakonodavni okvir i podjela nadleznosti

¢ Zakon o zaStiti pucanstva od zaraznih bolesti (“Narodne novine”, br. 79/ 07,
113/08, 43/09, 130/17)

¢ Zakon o sanitarnoj inspekciji (“Narodne novine”, br. 113/08, 88/10, 115/18)
¢ Zakon o veterinarstvu (“Narodne novine” br. 82/13, 148/13, 115/18)

¢ Zakon o drzavnom inspektoratu (“Narodne novine”, br. 115/18)

¢ Zakon o hrani (“Narodne novine”, br. 81/13, 14/14, 30/15, 115/18)

¢ Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (“Narodne
novine”, br. 81/13, 115/18), sa svim izmjenama i dopunama

¢ Zakon o sluzbenim kontrolama koje se provode sukladno propisima o
hrani, hrani za Zivotinje, o zdravlju i dobrobiti Zivotinja (“Narodne novine”,
br. 81/13, 14/14, 56/15), sa svim izmjenama i dopunama

¢+ Zakon o vodi za ljudsku potrosnju (“Narodne novine”, br. 56/13, 64/15,
104/17, 115/18)

¢ Zakon o informiranju potrosaca o hrani (“Narodne novine”, br. 56/13, 14 /14
i 56/16)
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https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2007_07_79_2486.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2008_10_113_3286.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2009_04_43_985.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2017_12_130_2987.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2008_10_113_3285.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2010_07_88_2468.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2018_12_115_2243.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2013_06_82_1734.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2013_12_148_3151.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2018_12_115_2252.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2018_12_115_2243.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2013_06_81_1699.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2014_02_14_275.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2015_03_30_612.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2018_12_115_2250.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2013_06_81_1700.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2018_12_115_2251.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2013_06_81_1701.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2014_02_14_270.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2015_05_56_1097.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2013_05_56_1138.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2015_06_64_1224.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2017_10_104_2384.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2018_12_115_2258.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2013_05_56_1136.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2014_02_14_276.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2016_06_56_1449.html

¢ Pravilnik o pravilima uspostave sustava i postupaka temeljenih na naceli-
ma HACCP sustava (“Narodne novine”, br. 68/15)

¢ Pravilnik o ucestalosti kontrole i normativima mikrobioloske Cistoce u
objektima pod sanitarnim nadzorom (“Narodne novine”, br. 137/09)

¢ Pravilnik o informiranju potrosaca o nepretpakiranoj hrani (“Narodne no-
vine” br. 144/14)

¢ Uredba (EZ) br. 178/2002 Europskog parlamenta i VijeCa od 28. sijec-
nja 2002. o utvrdivanju opcih nacela i uvjeta zakona o hrani, osnivanju
Europske agencije za sigurnost hrane te utvrdivanju postupaka u podruc-
jima sigurnosti hrane, sa svim njezinim izmjenama i dopunama

¢ Uredba (EZ) br. 852/2004 Europskoga parlamenta i Vijeca od 29. travnja
2004. o higijeni hrane, sa svim njezinim izmjenama i dopunama

¢ Uredba (EZ) br. 853/2004 Europskog Parlamenta i Vijeca od 29. travnja
2004. o utvrdivanju odredenih higijenskih pravila za hranu Zivotinjskog
porijekla, sa svim njezinim izmjenama i dopunama

¢ Uredbe Komisije (EZ) br. 2073/2005 od 15. studenoga 2005. 0 mikrobiolos-
kim kriterijima za hranu, sa svim njezinim izmjenama i dopunama

¢ Uredba (EU) br. 1169/2011 Europskoga parlamenta i VijeCa od 25. listopa-
da 2011. o informiranju potrosaca o hrani, sa svim njezinim izmjenama i
dopunama

Vodici koje je odobrilo Ministarstvo zdravstva:
¢ https://www.hok.hr/cehovi/haccp_trgovina

¢ https://www.hok.hr/cehovi/haccp_ugostiteljstvo

Vodici koje je odobrilo Ministarstva poljoprivrede:

¢ https://www.hgk.hr/documents/vodiczadobruhigijenskupraksuuind
ustrijiproizvodaribarstvav2595785ef38a6ed4.pdf

¢ http://www.sircro.hr/wp-content/uploads/2015/12/Vodic-dobre-higijen
ske-prakse-PRVO-IZDANJE.pdf

¢ http://www.lipa-pazin.hr/wp-content/uploads/dobra_pcelarska_prak
sa.pdf
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https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2015_06_68_1307.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2009_11_137_3334.html
https://narodne-novine.nn.hr/clanci/sluzbeni/2014_12_144_2700.html
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HR/TXT/PDF/?uri=CELEX:02002R0178-20140630&qid=1518686408079&from=HR
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HR/TXT/PDF/?uri=CELEX:02004R0852-20090420&qid=1518686585179&from=HR
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HR/TXT/PDF/?uri=CELEX:02005R2073-20180101&qid=1518686635144&from=HR
http://eur-lex.europa.eu/legal-content/HR/TXT/PDF/?uri=CELEX:02011R1169-20180101&qid=1518703105403&from=HR
http://www.sircro.hr/wp-content/uploads/2015/12/Vodic-dobre-higijenske-prakse-PRVO-IZDANJE.pdf
http://www.sircro.hr/wp-content/uploads/2015/12/Vodic-dobre-higijenske-prakse-PRVO-IZDANJE.pdf

¢ https://www.dekaform.hr/downloads/Vodic_DHP_HCCP_%20industri
ja_mesa.pdf

Vodici za informiranje potrosaca o nepretpakiranoj hrani:

¢ http://www.mps.hr/datastore/filestore/115/Vodic_za_informiranje_po
trosaca_o_nepretpakiranoj_hrani_2015.pdf

¢ http://veterinarstvo.hr/default.aspx?id=102

Ulaskom Republike Hrvatske u Europsku Uniju, EU zakonodavstvo postalo je
dio hrvatskog zakonodavstva, odnosno EU uredbe koje ureduju pojedina pod-
rucja sigurnosti hrane obvezujuée su u Republici Hrvatskoj.

Nadlezna tijela koja donose zakone i osiguravaju njihovu provedbu su mini-
starstvo nadlezno za poljoprivredu i ministarstvo nadlezno za zdravstvo, dok u
podrucju sigurnosti hrane inspekcijske nadzore provode sanitarna i veterinar-
ska inspekcija, svaka u svojoj nadleznosti.

Osnovne odredbe koje treba upamtiti iz prethodno
navedenih zakona

Zakon o zastiti pucanstva od zaraznih bolesti

Ovim Zakonom definiraju se zarazne bolesti Cije je sprjecavanje i suzbijanje u
interesu drZave te mjere za zasStitu pucanstva od zaraznih bolesti.

Ovaj Zakon povezan je s ostalim propisima iz podrucja sigurnosti hrane jer u
opce mjere kojima se suzbijaju zarazne bolesti spadaju, izmedu ostalog, i slje-
dece obaveze:

1. osiguravanje zdravstvene ispravnosti hrane, ukljucujuci pracenje zoonoza
i uzroCnika zoonoza, osiguravanje zdravstvene ispravnosti predmeta opce
uporabe te sanitarno-tehnickih i higijenskih uvjeta proizvodnje i prometa
istih;

2. osiguravanje zdravstvene ispravnosti vode za ljudsku potrosnju te
sanitarna zastita zona izvorista i objekata, odnosno uredaja koji sluze za
javnu opskrbu vodom za ljudsku potrosnju prema posebnim propisima;
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3. osiguravanje sanitarno-tehnickih i higijenskih uvjeta odvodnje otpadnih
voda, balastnih voda te odlaganja otpadnih tvari;

4, osiguravanje provodenja dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije kao opce
mjere na povrsinama, prostorima, prostorijama ili u objektima u kojima
se radi s hranom.

" Prema odredbama ovoga Zakona svaki zaposlenik koji na svom
radnom mjestu dolazi u neposredan dodir s hranom obavezan je
jednom godisnje obaviti zdravstveni pregled i imati ovjerenu sani-
tarnu iskaznicu (izuzev osoba koje rade iskljucivo sa zapakiranom
hranom).

= Svaki zaposlenik u dodiru s hranom mora poloziti tecaj zdravstvenog
odgoja.

= Svaki objekt duZan je najmanje dva puta godisnje kontrolirati svoju
mikrobiolosku Cistocu uzimanjem brisova.

Odgovornost za sve postupke i stavljanje hrane na trziste snosi subjekt u poslovanju
s hranom.

Svaki subjekt odgovoran je postovati propise o hrani u dijelu “lanca” hrane u kojem
posluje.

Na trziSte nije dozvoljeno stavljati zdravstveno neispravnu hranu ili hranu koja je
neprikladna za potrosaca.

Svaki subjekt koji zna ili osnovano sumnja da je hrana koju je proizveo, uvezao ili
distribuirao zdravstveno neispravna duzan je istu povudi s trziSta i o tome obavije-
stiti nadlezna tijela.

Svi subjekti u poslovanju s hranom moraju registrirati i/ili odobriti sve svoje
objekte.

Sanitarna inspekcija - nadzire proizvodne objekte hrane neZivotinjskog podrijetla,
mjeSovite hrane, sve ugostiteljske objekte i sve maloprodajne objekte (objekti trgo-
vine), izuzev onih koji su pod nadleZnosti veterinarske inspekcije — ovi objekti se
samo registriraju.
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Veterinarska inspekcija - nadzire sve proizvodne objekte hrane Zivotinjskog po-
drijetla te dio maloprodajnih objekata koji podlijezu posebnom odobravanju ili re-
gistraciji (mesnice i ribarnice).

Sva hrana stavljena na trziste mora biti oznacena (deklarirana). Potrosacu moraju
biti pruZene informacije o hrani.

Gdje se zakoni mogu pronaci?

Nacionalni zakoni i pravilnici objavljuju se u Narodnim novinamaii isti se
mogu nadi i pretrazivati po broju i godini ovdje: https://www.nn.hr/

Europsko zakonodavstvo objavljuje se na mreZnim stranicama EUR-LEX,
a isto se takoder moZe pretrazivati po broju i godini ovdje: https://eur-
lex.europa.eu/homepage.html?locale=hr

Kako se isto objavljuje na svim jezicima, potrebno je odabrati inacice na hr-
vatskome jeziku.

2.2. Osnovni pojmovnik zdravstvene ispravnosti hrane

Hrana je svaka tvar ili proizvod namijenjen ljudskoj konzumaciji. Pojam hrane
ukljuCuje i pice, gume za zvakanje, vodu i svaku drugu tvar koju se ugraduje u
hranu. Hrana se smatra zdravstveno neispravnom ako je Stetna za zdravlje i
neprikladna za prehranu ljudi.

= Stetnom hranom smatra se hrana koja ne udovoljava mikrobiolos-
kim kriterijima sigurnosti hrane, sadrzi patogene mikroorganizme,
mikroorganizme koji nisu patogeni i parazite za koje je procjenom
rizika utvrden rizik za zdravlje ljudi, postoje dokazi da je putem te
hrane doslo do trovanja ljudi, sadrzi kontaminante koji prelaze naj-
vece dopustene koli¢ine, sadrzi pesticide u koliCini koja predstavlja
rizik za zdravlje ljudi, Sto je utvrdeno procjenom rizika.

= Neprikladnom hranom smatra se hrana kojoj je istekao rok trajanja
s oznakom “upotrijebiti do”, kao i hrana koja zbog svojih izmijenje-
nih svojstava (okus, miris, truljenje i raspadanje) nije prihvatljiva
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za prehranu ljudi te koja sadrzi alergene koji nisu oznaceni prema
posebnom propisu.

Kontaminacija - prisutnost ili unoSenje nekog nepozeljnog Stetnog organizma
ili tvari (kontaminant).

Krizna kontaminacija hrane - prijenos mikroorganizama i/ili drugih mo-
guce prisutnih 3tetnih tvari iz hrane (najcesce sirove) na drugu vrstu hrane.
Mikroorganizmi i/ili Stetne tvari mogu biti prenijete izravno, dodirom jedne
vrste hrane s drugom vrstom hrane (primjerice sirove hrane i gotove hrane
spremne za konzumaciju), ili neizravno, preko ruku, opreme, radnih povrsina,
nozeva i drugog pribora. Krizna kontaminacija hrane dodirom jedan je od glav-
nih uzroka trovanja hranom.

Kliconosa - osoba koja nema simptoma bolesti, ali u sebi nosi neke uzrocni-
ke zaraznih bolesti i moze ih Siriti na druge, a da toga nije svjesna jer nema

smetnji.

Inkubacija - vrijeme koje prode od unosa mikroorganizma do pojave simpto-
ma bolesti. Specificna je za pojedine uzrocnike.

Subjekt u poslovanju s hranom (SPH) - fizicka ili pravna osoba odgovorna za
osiguravanje ispunjavanja zahtjeva Zakona o hrani unutar poduzeca za poslo-
vanje s hranom koji nadzire. SPH mora osigurati da sve faze proizvodnje, pre-
rade i distribucije hrane udovoljavaju zakonskim propisima. Obvezan je uspo-
staviti sustav sljedivosti kako bi mogao ciljano i precizno povuci hranu s trzista,
odnosno informirati potrosace i nadlezna tijela ako se pojave problemi u vezi
sa sigurnoscu hrane.

Objekt u poslovanju s hranom - poslovna jedinica subjekta koja posluje s
hranom.

Proizvodi ribarstva - sve slatkovodne ili morske Zivotinje (osim Zivih Skoljaka,
Zivih bodljikasa, Zivih plastenjaka i Zivih morskih puZeva te svih sisavaca, gma-
zova i zaba), bilo divlje ili iz uzgoja, ukljuCujudi i sve jestive oblike, dijelove i
proizvode tih Zivotinja.
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2.3. Uloga polaznika tecaja u oCuvanju zdravlja i

12

sprjecavanju bolesti

Svaka osoba koja radi s hranom kljucna je karika koja pravilnim radom s hra-
nom mora i moze osigurati njezino pravilno cuvanje, pripravljanje i stavljanje
na trziste.

Svaki polaznik treba znati da pravilnim odrzavanjem osobne higijene i pravil-
nim nacinom rada s hranom koji nece prouzrociti njezinu kontaminaciju pr-
venstveno Stititi svoje i zdravlje drugih ljudi, ali jednako tako i svoj posao te
reputaciju objekta u kojem radi.

UVOD / ZAKONODAVNI OKVIR / ODGOVORNOSTI



Osobna higijena i znacaj osobne higijene
djelatnika

Osobna higijena obuhvaca opce i prakticne postupke koji sluze sprjecavanju
Sirenja bolesti te poboljsavanju zdravlja.

Redovito odrzavanje higijenskih navika (pravila), a osobito pranje ruku, nuzan
su preduvjet za sprjecavanje Sirenja zaraznih bolesti te su odraz socioloskih
i kulturnih navika pojedinca i sredine u kojoj Zivi. Higijenske navike (pravila)
ukljucuju postupke koji se provode zbog odrzavanja osobne higijene, a potreb-
no ih je provoditi svakodnevno i pravilno.

3.1. Higijenska pravila (navike)

Osobne higijenske navike (pravila) kojih se na radnom mjestu na kojem se radi
s hranom treba pridrzavati su sljedeca:

nije prihvatljivo nosenje nakita (prstenje, satovi, narukvice);
nokti moraju biti odrezani i ne smiju biti lakirani;

kosa mora biti svezana, a ako se na radnom mjestu moze kontaminirati
hrana, potrebno je nositi i kapu ili slicno pokrivalo za glavu;

tijekom rada potrebno je nositi propisanu radnu odjecu, koja mora biti
Cista i drzati se u zasebnim dvodijelnim ormaricima;

tijekom rada s hranom nije dozvoljeno jesti, piti i pusiti;
kosa, brada i brkovi moraju biti uredni;
uz hranu se ne smije kasljati i kihati;

manje ozljede pri radu moraju biti zasticene flasterom, a u tom slucaju
treba se koristiti jednokratnom rukavicom;

u slucaju bolesti isto se mora prijaviti.

OSOBNA HIGIJENA | ZNACAJ OSOBNE HIGIJENE DJELATNIKA 13



Skinite sat i ostali nakit.

Isperite prste i trljajte da bi
oprali prostor medu njima.

Kruznim kretnjama stisnutih
prstiju trljajte dlan.

Osusite ruke papirnatim
rucnikom.

Pustite toplu vodu, namocite
ruke i nanesite sapun.

Prsti sklopljeni u Saku, polo-
Zeni u daln suprotne ruke.

Zatvorite slavinu papirnatim
rucnikom.

Slika 1. Zorni prikaz pranja i susenja ruku
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Kruznim pokretima dlana
peremo palac.

Isprerite ruke tekucom,
toplom vodom.




311, Pravilno pranje ruku

Prljavim rukama, odnosno rukama koje se oneciste direktnim ili indirektnim
dodirom s oneciscenim materijalom ili kontaminiranim predmetima, Sire se
mnoge zarazne bolesti, stoga je pranje ruku osnovni postupak i temelj osobne
i radne higijene. Prljave ruke najcesci su put kontaminacije hrane i prijenosa
uzrocnika zaraznih bolesti, pa se zato crijevne zarazne bolesti zovu bolesti pr-
ljavih ruku. Pravilno pranje i dezinfekcija ruku treba provoditi na predvidenom
umivaoniku za tu namjenu, s priborom za higijensko pranje i suSenje ruku.

Postupak pranja ruku sastoji se od vlaZenja ruku toplom vodom, nano-
Senja tekuceg sapuna, utrljavanja pjene (potrudite se barem 15 sekundi
utrljati sapun na sve povrsine ruku) te, po potrebi, uporabe cetkice za
uklanjanje prljavstine iz pora te ispod i oko noktiju. Poslije sapunanja
ruke se temeljito ispiru pod mlazom tople vode do uklanjanja tragova sa-
puna. Preporuka je nabavljanje sapuna s dezinfekcijom (antibakterijski
sapun). Susenje ruku obavlja se rucnicima za jednokratnu upotrebu ili
suSilom na topli zrak.

Preporuca se i koristenje gelova, krema i tekucina za dezinfekciju ruku
tijekom rada s nezapakiranom hranom.
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Ruke je obavezno prati:

prije oblacenja radne odjece (prije prije ulaska u podrucje rukovanja
pocetka rada); hranom, npr. nakon stanke ili povratka
s nuznika;

prije dodirivanja bilo kakve hrane
spremne za jelo;

nakon dodirivanja sirove hrane, nakon rukovanja otpacima hrane ili
primjerice mesa/peradi i jaja; praznjenja kante,

nakon Ciscenja; nakon ispuhivanja nosa ili kihanja/
kasljanja.



3.1.2. Higijena kose

Zaposlenici koji rade s hranom u proizvodnji i/ili pripremi hrane, ugostiteljstvu
i na ostalim mjestima gdje postoji mogucnost da vlasi kose dospiju u hranu
trebaju nositi pokrivala za glavu, tako da se sva kosa zahvati pokrivalom (mre-
Ze, kape, marame). Pokrivala za glavu dio su radne odjece zaposlenika koji rade
s hranom.

3..3. Higijena radne odjece i obuce

3.2,

Radna odjeca uvijek mora biti €ista i primjerena za vrstu poslova koju radnik
obavlja. Preporucljivo je da radna odjeca bude pamucna i da se moZe isku-
havati i glacati. Na poslovima grube obrade hrane (riba, meso, povrce) i prili-
kom pranja posuda potrebno je nositi zastitne pregace prikladnog materijala
i namjensku zastitnu obucu. Kod pranja posuda obvezno je noSenje gumenih
zastitnih rukavica.

Radna odjeca treba biti ista i drzati se u zasebnim ormari¢ima (ormaric tre-
ba biti dvodijelni, s posebno napravljenim odjeljkom za radnu i posebnim
odjeljkom za civilnu odjecu).

Radnu odjecu nije dozvoljeno drzati u skladistima, zahodima ili unutar pro-
stora gdje se priprema hrana!

Jednokratne rukavice potrebno je mijenjati pri promjeni radnog procesa. Nakon
uporabe, koristene jednokratne rukavice odlazu se u namjensku posudu za od-
laganje otpada. Zabranjeno je ponovno koristenje vec rabljenih rukavica.

Prijava bolesti i vaznost prijave bolesti

Obveza prijavljivanja zaraznih bolesti propisana je Zakonom o zastiti pucan-
stva od zaraznih bolesti u svrhu sprjecavanja i suzbijanja zaraznih bolesti.

Zarazne bolesti predstavljaju jednu od najznacajnijih javnozdravstvenih prijet-

nji te je neophodno prepoznati epidemije i nadzirati trendove pojavljivanja
zaraznih bolesti u cilju njihova sprjecavanja i suzbijanja.
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Prijava bolesti

U slucaju pojave simptoma bolesti koje se mogu prenositi hranom ili konta-
minirati hranu, kao sto su:

= povracanje;
= proljev;
= kasljanje, kihanje;

= gnojne promjene na kozi;
svi zaposlenici su obvezani prijaviti ih odgovornoj osobi.

Nakon ozdravljenja, a prije povratka na radno mjesto, ili u slucaju pojave pro-
ljeva ili povracanja u obitelji, takoder je potrebno obavijestiti odgovornu osobu
jer se odredeni mikroorganizmi mogu prenositi i nakon Sto je osoba preboljela
zaraznu bolest, tj. osoba moZe postati kliconosa.

Odgovorna osoba ne smije dozvoliti rad s hranom zaposlenicima koji
imaju gore navedene simptome bolesti!

3.3. Znacaj osobne higijene

Osobna higijena djelatnika vazna je za oCuvanje higijenske ispravnosti hrane
te za oCuvanje i unapredenje zdravlja. Poznato je da se mikroorganizmi u hrani
najcesce prenose zbog neprovodenja postupaka osobne higijene, i to:

= nedcistim rukama;

L] kihanjem;

= kasljanjem

= ispuhivanjem nosg;

= tjelesnim sekretom bolesne osobe;

= preko zagadenih predmeta.

Stoga svaka osoba koja radi s hranom mora odrZavati visok stupanj osobne
higijene i uredan vanjski izgled, uz pridrzavanje gore navedenih pravila u ovom
prirucniku.
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Higijena prostora, opreme i pribora

41. Osnovni uvjeti za prostore i prostorije u kojima se radi s
hranom

Sve prostorije u kojima se radi s hranom moraju zadovoljiti neka osnovna pra-

vila propisana EU zakonodavstvom, a to su:

*

Lokacija, veliina i raspored prostorija objekta u poslovanju s hranom
moraju biti prikladni za opseg djelatnosti koja se obavlja.

Prostorije u kojima se posluje s hranom moraju biti Ciste, odrzavane i u
dobrom stanju.

Mora biti omoguceno odgovarajuce odrzavanje, ¢iScenje i/ili dezinfekcija.
Mora biti omogucena dobra higijenska praksa, ukljucujuci zastitu od kon-
taminacije te osobito suzbijanje Stetnika.

Moraju biti osigurani uvjeti za rukovanje hranom, kao i za skladistenje
hrane pri kontroliranim temperaturama koje se trebaju pratiti i biljeziti.

Mora biti osiguran odgovarajuci broj zahoda s tekucom vodom spojenih
na ucinkoviti odvodni sustav. Zahodi ne smiju biti otvoreni prema prosto-
rijama u kojima se rukuje hranom.

Mora biti osiguran odgovarajuci broj umivaonika za pranje ruku, smje-
Stenih na prikladnim mjestima. Umivaonici za pranje ruku moraju imati
toplu i hladnu tekucu vodu, sredstva za pranje ruku i higijensko susenje.

Mora biti osigurana primjerena i dostatna prirodna ili umjetna izmjena
zraka.

U sanitarnim prostorijama mora se osigurati odgovarajuca prirodna ili
umjetna izmjena zraka.

U prostorijama u kojima se posluje s hranom mora se osigurati odgovara-
juce prirodno i/ili umjetno osvjetljenje.
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Sustavi za odvod otpadnih voda moraju biti ucinkoviti te projektirani i
izgradeni tako da se izbjegne opasnost od kontaminacije.

Mora se osigurati odgovarajuci garderobni prostor za osoblje.

Sredstva za CiS¢enje i dezinfekciju ne smiju se skladistiti u prostorijama u

kojima se rukuje hranom.

Podne povrSine moraju biti u dobrom stanju, izvedene od nepropusnog,
neupijajuceg, perivog i neotrovnog materijala te jednostavne za CiScenje
i dezinfekciju.

Zidne se povrSine moraju odrzavati u dobrom stanju, glatke povrsine,
izvedene od nepropusnog, neupijajuceg, perivog i neotrovnog materijala
te jednostavne za CiS¢enje i dezinfekciju.

Stropovi te konstrukcije iznad glave moraju biti tako izvedeni i izradeni da
sprjecavaju nakupljanje prljavstine i smanjuju kondenzaciju te da sprje-
cavaju razvoj nezeljene plijesni i rasipanje Cestica.

Prozori i drugi otvori moraju biti tako izvedeni da sprjecavaju nakupljanje
prljavstine. Oni moraju, prema potrebi, imati zastitne mreze koje sprjeca-
vaju ulazak insekata i koje se mogu lako skidati radi CiS¢enja.

Vrata moraju biti jednostavna za CiScenje i dezinfekciju. To zahtijeva upo-
rabu glatke povrSine od neupijajuceg materijala.

Povriine (ukljuCujuci povrsine opreme) u prostorima u kojima se rukuje
hranom, a osobito one koje dolaze u doticaj s hranom moraju se odrzavati
u dobrom stanju te biti jednostavne za CiScenje i dezinfekciju. To zahtijeva
uporabu glatkog, perivog i neotrovnog materijala otpornog na koroziju.

Moraju se osigurati odgovarajuci uvjeti za pranje hrane. Svaki sudoper ili
druga takva oprema predvidena za pranje hrane mora imati odgovarajuci
dovod tople i hladne vode te se mora redovito Cistiti i, prema potrebi,
dezinficirati.

Ipak, tijekom turisticke sezone ili posebnih prigoda hrana se ¢esto usluzZuje
i/ili priprema u pokretnim ili privremenim objektima koji moraju zadovoljiti

osnove uvjete:

da su prostori zasticeni od kontaminacije, osobito od Zivotinja ili Stetnika;
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4.2.

¢ daje osigurana opskrba vodom za ljudsku potrosnju;

¢ daje osigurano mjesto za higijensko pranje ruku;

¢ dasu povrsine od glatkog i perivog materijala koji se moze dezinficirati;

¢ daje osigurano odlaganje otpada na higijenski nacin;

¢ da su osigurani rashladni uredaji za hranu koja se mora cuvati na hlad-
nom te da je osigurano pracenje temperaturg;

¢ hrana u ovakvim objektima mora biti zasticena od kontaminacije kako
god je to izvedivo.

Zabranjen je ulaz kucnim ljubimcima i drugim Zivotinjama u radne i pomocne
prostorije objekata u kojima se rukuje hranom.

Prostorije za proizvodnju, skladistenje i prodaju hrane, strojevi, uredaji i pri-
bor za proizvodnju, pripremu, usluZivanje i prodaju hrane moraju biti Cisti,
a mjere CiScenja, pranje i dezinfekcije kao opCe mjere moraju se provoditi
svakodnevno.

Provodenje pranja, CiScenja i po potrebi dezinfekcije
kao opcih mjera u suzbijanju zaraznih bolesti

Svi predmeti, pribor i oprema s kojima hrana dolazi u dodir moraju biti ucinko-
vito oCisCeni, oprani i prema potrebi dezinficirani. Ci¢enje i dezinfekcija mora-
ju se obavljati dovoljno Cesto da se izbjegne svaka opasnost od kontaminacije.

Cilj provedbe cCisc¢enja i dezinfekcije je smanjenje kontaminacije mikroorga-
nizmima i uklanjanje patogenih mikroorganizama. Proces CiScenja uvijek se
odvija od Cistog prema necistom dijelu, kako bi se sprijecila mogucnost kon-
taminacije prostora, pribora i opreme (krizna kontaminacija).

Ciscenje i pranje - uklanjanje grubih necistoca i prljavstine.

Dezinfekcija - unistavanje i/ili uklanjanje mikroorganizama.
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Redoslijed aktivnosti

1. Prvo CiScenje i pranje toplom vodom - uklanjanje vidljivih necistoca
2. Primjena otopine sredstva za pranje - uklanjanje ostataka necistoca
3. Ispiranje toplom vodom - uklanjanje deterdZenta i necistoce

4. Dezinfekcija - uniStavanje preostalih mikroorganizama

5. Zavrsno ispiranje — uklanjanje ostataka dezinficijensa

6. Susenje

Tijekom ciScenja i pranja treba:
¢ nositi namjensku odjecu za te poslove;
+ ne obavljati poslove ¢iScenja, pranja i dezinfekcije prilikom pripreme hrane;

¢ uvijek postovati doze navedene na pakiranjima sredstava za pranje i
dezinfekciju i slijediti upute (kontakt izmedu dezinfekcijskog sredstva i
povrsina ne smije biti prekratak);

* paziti da postupak pranja uvijek radite u dvije faze — prvo pranje pa dezinfekcija
te na kraju ispiranje i susenje;

* uvijek isprati povrsine nakon provedbe pranja i dezinfekcije;
¢ drzati se rokova propisanih planom;

¢ sredstva za pranje i dezinfekciju drzati odvojeno od hrane.

4.3. Potrebe za planom pranja, CiScenja i dezinfekcije i
vodenje evidencija o provedbi mjera

Plan pranja, CiS¢enja i dezinfekcije je dokument koji u pravilu navodi sva pod-
rucja, opremu i pribor koji se moraju Cistiti.

Osim toga isti definira uCestalost, vrstu proizvoda kojim se pere (navode se
sredstva, odnosno preparati kojima se provodi postupak pranja i dezinfekcije,
ali i nacin njihove pripreme i primjene), osobe koje isto provode te metode
verifikacije.
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Primjer plana

temperaturu)

Objekt: Datum: 25.02.20009.

PLAN HIGIJENSKOG 0DR2AVAN]A Izdanie: 01

PROSTORA, PRIBORA | OPREME e

Stranica: 3/9

Nacin odrzavanja

(upisati namjensko Izvodat Ucestalost Utestalost
R.b. |Uredaj-Oprema | Sredstvo. dozranje nacin zvodac Ciscenja i cestaiost

primjene, kontaktno odrzavanja A dezinfekcije

vrijeme djelovanja, pranja

PROSTOR ZA PRANJE | CISCENJE NAMIRNICA

2. | Sitan kuhinjski Osoba zaduZena za | Dnevno: nakon | Strojno pranje
pribor pranje povrSinai |zavrSetka rada

opreme

3. | Posude Osoba zaduZena za | Dnevno: nakon | Dnevno: nakon
pranje povrSinai |zavrSetka rada |zavrSetka rada
opreme

4. | Stroj za krumpir Osoba zaduZena za | Dnevno: nakon | Dnevno: nakon
pranje povrSinai |zavrSetka rada |zavrSetka rada
opreme

5. | Police Osoba zaduZena za | Dnevno: nakon | Dnevno: nakon
pranje povrSinai |zavrSetka rada |zavrSetka rada
opreme

6. | Radni stolovi Osoba zaduZena za | Dnevno: nakon | Dnevno: nakon
pranje povrSinai |zavrSetka rada |zavrSetka rada
opreme

POVRSINE, OPREMA | POSUDE KOJE DOLAZI U DOTICA] S HRANOM PRILIKOM
PRIPREME | SKLADISTENJA

Sitan kuhinjski
pribor

Osoba zaduzena za
pranje povrsina i
opreme

Dnevno: nakon
zavrsetka rada

Strojno pranje
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Primjer evidencije

Objekt: . Datum: 25.02.2009.
EVIDENCIJA CISCENJA, PRANJA |
DEZINFEKCIJE UREDAJA, PRIBORA, Ldanie: 01
OPREME, RADNIH POVRSINA, &
PODOVA | ZIDOVA )
Stranica: 1/1
Popis osoba zaduZenih za Popis osoba zaduZenih za Popis osoba
S CiScenje, pranje i dezinfekciju S Ciscenje, pranje i dezinfekciju zaduZenih za
5 ) ) 5 ) ) tjednu kontrolu
Smjena1 Smjena 2 Smjena 1 Smjena 2 ispunjavanja
evidencije
1 16.
Datum i potpis
2 17.
3 18.
' Datum i potpis
19.
4,
20.
5. Datum i potpis
21.
6.
22. . .
7. Datum i potpis
23.
8.
24, . .
9 Datum | potpis
25.
10.
26.
1.
27.
12. 28,
13. 20.
14. 30.
15. 31.

Napomena: CiScenje provoditi u skladu s Planom higijenskog odrzavanja prostora, pribora i opreme.
Vlastorucnim potpisom garantira se da je ¢iscenje provedeno u skladu s Planom higijenskog odrzavanja.
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L.b

Ovaj Plan dio je obavezne dokumentacije prema Pravilniku o pravilima uspo-
stave sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP-a (“Narodne novine”,
br. 68/15).

Osobe koje provode postupke pranja, CiS¢enja i evidencije vode evidencije o
provedbi plana

Evidencije se vode o tome kako su ili kada je odredena podrucja ili oprema
ociSceni te o tome tko je nadleZzna osoba odgovorna za provedbu postupka
¢isCenja.

Ucinkovitost provedenog ¢iscenja i dezinfekcije provjerava se uzimanjem brisa
ili kontaktne i otisne plocice.

U skladu s Pravilnikom o ucestalosti kontrole i normativima mikrobioloSke
CistoCe u objektima pod sanitarnim nadzorom (“Narodne novine”, br. 137/09)
subjekti u poslovanju s hranom minimalno dva puta godisnje moraju uzimati
uzorke briseva s povrsina, opreme i ruku zaposlenika.

Higijena uredaja, pribora i radnih povrSina u
prostorijama u kojima se rukuje hranom

U prostorijama u kojima se radi s hranom potrebno je redovito provoditi pra-
nje i dezinfekciju pribora, uredaja i prostora.

Svi uredaji i sav pribor trebaju biti odrZzavani u tako dobrom stanju da se opa-
snost od kontaminacije smanji na najmanju mjeru, ukljucujuci i priru¢nu am-
balazu za hranu.

Na trzistu postoji niz razlicitih sredstava koja se rabe za odrzavanje higijene
prostora i opreme. Sva sredstva koja se rabe moraju biti prikladna za c¢iscenje
pribora, uredaja i povrsina koje dolaze u kontakt s hranom.

Za provedbu pravilnog pranja i dezinfekcije rabe se pribor i oprema za pranje
te kemijska sredstva.
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Pribor i oprema moraju biti namjenski (krpe, spuzvice, metle, pjenomati i sl.) te
se isti redovito moraju mijenjati kada uslijed koristenja postanu neupotrebljivi
za pravilnu upotrebu. Vazno je zapamtiti:

Potrebno je osigurati prostor ili zaseban ormar za odlaganje pribora i
opreme za CiSenje za vrijeme kada se ne upotrebljavaju.

Sredstva za CiScenje i dezinfekciju moraju se skladistiti odvojeno od pro-
stora u kojima se rukuje hranom.

Potrebno je slijediti upute proizvodaca o nacinu pripreme i uporabe.

Sva sredstva moraju biti propisno oznacena, ne smiju se pretakati u neo-
riginalnu ambalazu.
Kemijska sredstva dijele se na:

= DeterdZente - kemijska sredstva koja se rabe za uklanjanje masno-
Ca, necistoca i ostataka hrane, a djelomi¢no mehanicki uklanjaju i
mikroorganizme.

= Dezinficijense - kemijska sredstva koja unistavaju mikroorganizme.

Prije postupka dezinfekcije potrebno je s predmeta i povrSina ocistiti
sve tragove masnoca, necistoca i ostataka hrane, dakle potrebno je naj-
prije provesti postupak pranja.

Na trzistu postoje i kemijska sredstva koja sadrze obje komponente te se isto-
vremeno provode pranje i dezinfekcija.

4.5. Uklanjanje tekuceg i krutog otpada i ekolosko
zbrinjavanje otpada

Pod otpadom se podrazumijeva bilo koji dio hrane, materijala za pakiranje, pa i
dijelova odjece, pribora za CiScenje, koji vise nisu prikladni za uporabu.

Uklanjanje otpada

Prije provedbe postupaka CiScenja i dezinfekcije iz prostora se treba ukloniti
otpad.
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Otpad predstavlja rizik od moguce fizicke kontaminacije hrane i privlaci Stet-
nike te predstavlja opasnost od krizne kontaminacije druge hrane patogenim
mikroorganizmima.

Organski, kao i ostali otpad, mora se ucestalo, Sto je prije moguce, uklanjati
iz prostora u kojem se rukuje hranom. Nadalje mora se osigurati zbrinjavanje
otpadnog ulja i drugog otpada u skladu s posebnim propisima.

Posude za otpad moraju se nalaziti na svim mjestima gdje otpad nastaje i mo-
raju biti opremljene poklopcem i pedalom te trebaju imati dobro prianjajuce
poklopce.

Prostori za odlaganje otpada moraju biti izgradeni tako da se mogu lako hi-
gijenski odrzavati i da se sprijeci prodor/ulaz Stetnika.

Otpad iz ugostiteljstva ili institucionalnih kuhinja ne smije se rabiti za
ishranu Zivotinja u skladu s veterinarskim propisimal!

Hrana zZivotinjskog podrijetla kojoj je istekao rok trajanja ili je iz drugih ra-
zloga neprimjerena za prehranu ljudi mora se kao nusproizvod kategorije
3 zbrinuti po ovlastenoj pravnoj osobi za prikupljanje nusproizvoda.

Nusproizvodi Zivotinjskog podrijetla koji nisu namijenjeni prehrani ljudi
kategorije 3 su: meso, mesni proizvodi, mlijeko, mlijecni proizvodi, jaja
i proizvodi od jaja, svjezi i preradeni proizvodi ribarstva, neprikladni za
prehranu ljudi ili isteklim rokom trajanja.

Kosti, obresci i drugi nejestivi nusproizvodi iz odobrenih i/ili registriranih
objekata moraju se zbrinuti putem ovlastene pravne osobe za prikuplja-
nje nusproizvoda.

4.6. Potrebe za zdravstveno ispravnom vodom

Voda namijenjena za ljudsku potrosnju sva je voda koja je, u svojem izvornom
stanju ili nakon obrade, namijenjena za pice, kuhanje, pripremu hrane ili dru-
ge potrebe kucanstava, neovisno o njezinom podrijetlu, odnosno neovisno o
tome potjece li iz sustava javne vodoopskrbe, iz cisterni ili iz boca, tj. posuda
za vodu.

HIGIJENA PROSTORA, OPREME | PRIBORA 27



28

Voda je neophodna za Zivot ljudi, Zivotinja i biljaka. Ona ne sluzi samo za pice
vec i za druge svrhe, npr. za pripremanje hrane, odrZzavanje osobne higijene,
pranje rublja i prostorija, javna kupalista, zastitu od pozara, kao i za razliCite
tehnoloske procese u industriji.

Stoga je iznimno vazno osiguravanje zdravstveno ispravne vode za ljudsku po-
troS$nju. Smatra se da je voda zdravstveno ispravna kada:
= ne sadrzi mikroorganizme, parazite i njihove razvojne oblike u broju
koji predstavlja opasnost za zdravlje ljudj;
= ne sadrzi Stetne tvari u koncentracijama koje same ili s drugim tva-
rima predstavljaju opasnost za zdravlje ljudi;
=  ne prelazi vrijednosti mikrobioloskih i kemijskih parametara zdrav-
stvene ispravnosti vode, koji su propisani posebnim pravilnikom.

Javni isporucitelji vodnih usluga (javni vodovodi) redovito se kontroliraju pu-
tem internih ili vanjskih laboratorija, drzavnog monitoringa ili sluzbene kontro-
le. Stoga mozemo reci da subjekt u poslovanju s hranom mora “manje” paziti
na ovaj segment sigurnosti ako ima objekt spojen na javni vodovod. Ipak, po-
stoji cijeli niz Stetnih parametara koji se mogu naci u vodi, a posljedica su loSe
“unutarnje” mreze (olovo, bakar, Legionella, Pseudomonas aeruginosa).

Svi javni isporucitelji na svojim mreZnim stranicama moraju objaviti kompletnu
analizu vode i ista je dostupna svim subjektima u poslovanju s hranom.

Subjekti u poslovanju s hranom koji su spojeni na individualne sustave (npr.
bunare, cisterne, gusterne, manje spremnike vode) i koji u pravilu nemaju
ucinkoviti nadzor nad vodom kojom se koriste moraju kontrolirati ispravnost
vode 4 puta godisnje (jednom kvartalno) na osnovne parametre (parametri A
analize) i poduzimati mjere za osiguravanje ispravnosti ako analiza vode poka-
Ze odstupanje odredenih parametara.

Jednako tako ako su subjekti spojeni na tzv. lokalne vodovode (kojima ne

upravljaju javni isporucitelji), trebali bi ¢eSce kontrolirati vodu u svom objektu.

Mjere koje treba poduzeti u slucaju nesukladnosti:

Ako provedete analizu vode koja dokazuje zdravstvenu neispravnost, od-
mah se konzultirajte s nadleznim ZZ)Z o poduzimanju mjera sanacije.
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Ako se u vodi nadu E.coli, Enterococcus spp. ili m. 0. koji mogu utjecati na
zdravstvenu ispravnost hrane, s takvom vodom nije dozvoljeno priprema-
ti hranu! Vodu je potrebno osigurati na drugi nacin (cisterna i sL.).

Stoga u podrucju osiguranja sigurnosti hrane i subjekti u poslovanju s hranom
imaju propisane obaveze:

Svi subjekti koji posluju s hranom koji su spojeni na javni i lokalni su-
stav vodoopskrbe moraju imati plan kontrole vode za ljudsku potrosSnu
prema procjeni rizika.

Svi objekti koji su spojeni na individualne sustave (npr. bunare, cister-
ne, gusterne, manje spremnike vode) moraju imati izvrSena ispitivanja
vode za ljudsku potrosnju 4 puta godisnje (kvartalno) u obimu A analize
(osnovna analiza).

Vaznost ispravne vode u pripremi leda

Led se priprema u gotovo svim ugostiteljskim objektima, ali i u drugim objekti-
ma, uz koristenje uredaja za proizvodnju leda, tzv. ledomata. Kako se led stavlja
u pica i izravno konzumira, vrlo je vazno naglasiti sljedece:

Led treba proizvoditi iskljucivo od vode za ljudsku potrosnju.
Poklopci i vrata ledomata tijekom rada trebaju biti zatvorena.

Zlica za vadenje leda iz ledomata treba biti redovito prana i dezinficirana
i treba se drzati na prikladnom mjestu (izvan uredaja).

Ledomate treba redovito Cistiti i dezinficirati najmanje jedanput tjedno, a
po potrebi i ceSce.

U slucaju kvara ledomata ili izostanka el. energije potrebno je isprazniti
vodu te ocistiti i dezinficirati ledomat.

Led mora biti zdravstveno ispravan prema kriterijima za vodu za ljudsku potros-
nju, uz provodenje analiza u skladu s opsegom, vrstom poslovanja i rizikom.
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Drugi produkt vode koji se rabi u proizvodnji hrane je vodena para. Uredaje
i aparate za proizvodnju pare koja se unosi u proizvod potrebno je redovito
prati i Cistiti.

Postupci u slucaju opskrbe vodom iz individualnih sustava
opskrbe

Odrzavanju vlastitih vodoopskrbnih sustava u objektima koji posluju s hranom
potrebno je posvetiti posebnu pozornost i redovito ih Cistiti, prati i dezinficirati,
a nacin odrzavanja i ucestalost treba prilagoditi vrsti vodoopskrbnog sustava.

Odrzavanje spremnika za vodu (cisterne, gusterne, plasticni
spremnici manjeg kapaciteta)

30

Spremnici za vodu moraju biti maksimalno zasticeni od moguceg ulaska inse-
kata, glodavaca i drugih Zivotinja, te svih drugih vrsta oneciscenja. Spremnike
treba povremeno potpuno isprazniti i s dna ukloniti mulj i druge necistoce.
Potom treba stijenke dobro ocistiti cetkom i/ili spuzvom, isprati ih Cistom vo-
dom i nakon toga dezinficirati koristeéi se klornom otopinom (npr. Izosan-G,
Dezisan ili slicno), strogo se pridrzavajuci uputa proizvodaca za pripremu i ko-
ristenje. Voda preostala u spremniku nakon pranja i dezinfekcije mora se uklo-
niti, pa se nakon toga spremnik moZe napuniti novom vodom.

Ako se rabe filtri za prociScavanje vode, iste je takoder potrebno redovito odr-
zavati bez obzira radi li se o pjescano-sljuncanim filtrima, filtrima s aktivnim
ugljenom ili modernijim membranskim filtrima.

U komorama pjesc¢ano-sljuncanih filtara moraju se redovito uklanjati necisto-
Ce, a slojevi Sljunka i pijeska moraju se mijenjati prema potrebi.

Takoder, ako se kao voda za ljudsku potrosnju rabi kisnica, kao 5to je Cest slu-
Caj u priobalju i na otocima, naplavne povrsine (npr. krov), Zljebovi i oluci mo-
raju se ocistiti barem dva puta godiSnje. Vodu za ljudsku potrosnju iz vlastitih
vodoopskrbnih sustava potrebno je dezinficirati, Sto se moZe postici kemijskim
putem, odnosno koriStenjem kemijskih sredstava (najcesce na bazi klora) ili
UV-zraCenjem.
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Odrzavanje i dezinfekcija bunara

Okolis bunara i sam bunar trebaju biti zasticeni od moguceg utjecaja zivotinja,
raslinje mora biti uredno pokoSeno, a kanali s otpadnim i oborinskim vodama
usmjereni na suprotnu stranu od bunara, te je potrebno postaviti poklopac na
krunu bunara, ako je moguce.

Bunare je potrebno povremeno Ccistiti tako da se najprije ispumpa sva voda
iz bunara, zatim se saniraju zidovi i provodi se pranje cetkom. Nakon toga se
provodi dezinfekcija stijenki bunara otopinom klora (npr. otopiti 5 g Izosana-G
u 5 | vode). Nakon toga potrebno je redovito provoditi dezinfekciju vode.
Najucinkovitija je ugradnja otopinskog klorinatora, preko kojeg se dezinfekcija
vode obavlja neprekidno.

Redovito kloriranje preko otopinskih klorinatora (gdje se pripremi vodena oto-
pina klora) zadovoljit e zahtjeve zdravstvene ispravnosti vode ako je razina
rezidualnog klora do 0,5 mg/L.

Kod bunarskih voda povremena dezinfekcija nije ucinkovita zbog utjecaja vre-
menskih prilika i stalnog kretanja podzemnih voda, ovisno o geoloSkom sasta-
vu tla. Trenutna, jednokratna ili povremena dezinficirana voda iz bunara otjece,
dok istovremeno u bunar pristize nova nedezinficirana voda. Zbog toga takvu
vodu treba kontinuirano klorirati i redovito provjeravati koncentraciju slobod-
nog rezidualnog klora ru¢nim komparatorom (dostupni brzi testovi).

Vazna napomena: Prilikom ulaska u spremnike ili bunare radi ¢is¢enja
i/ili dezinfekcije istih neophodno je koristiti se zastitnom odjecom i
obuéom te zastitnom opremom (plinske maske, naocale i rukavice).
Takoder se mora biti na oprezu zbog moguce prisutnosti Stetnih plinova.

Osim kemijskih sredstava (najcesce na bazi klora) za dezinfekciju vode za ljud-
sku potrosnju, moZe se rabiti i dezinfekcija UV-zracenjem.
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Dezinfekcija UV-zracenjem

4.7

32

Ova metoda dezinfekcije vode za ljudsku potrosnju rabi ultraljubicasto zrace-
nje za unistavanje virusa, bakterija i drugih mikroorganizama koji se mogu naci
u vodi, ukljucujuci i one koje su otporne na djelovanje klora.

Za razliku od kloriranja, ne rabe se kemikalije za unistavanje mikroorganizama,
Sto znadi sigurniju vodu za pice za ljude.

UV-lampe se instaliraju na glavnu dovodnu cijev sustava i ne zahtijevaju nika-
kve dodatne instalacije i posebno odrzavanje, a narocito su efikasne uz ugra-
dene sustave za omekSavanje i filtriranje vode, jer Sto je tretirana voda bistrija,
veci je dezinfekcijski ucinak UV-svjetla.

UV-lampe imaju ograniceni vijek trajanja i nakon odredenog broja sati rada
potrebno ih je mijenjati prema uputi proizvodaca.

Kontrola stetnika

Bududi da su Stetnici prenositelji uzrocnika zaraznih bolesti, a izazivaju i oSte-
Cenja hrane i prostora u kojem se hrana proizvodi, priprema, skladisti i distri-
buira, kontrola prisutnosti Stetnika u objektima koji proizvode i distribuiraju
hranu iznimno je vazna. Njihova prisutnost moZe se uociti na razlicite nacine.

Objekt mora biti izgraden tako da se onemoguci prodor Stetnicima, i to na
sljedece nacine:

postaviti mreze na ventilacijskim i drugim otvorima;

zatvoriti mrezama i zvonima sifona odvodne kanale i druge otvore kroz
koje bi Stetnici mogli prodrijeti u objekt, a podove, zidove, krovove, vrata
i prozore koji se otvaraju drzati u dobrom stanju, bez oStecenja i otvora.
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Najcesci Stetnici Znakovi kako ih uociti u prostoru

Stakori i miSevi Mali tragovi u prasini, izmet, rupe u zidovima i vratima,
gnijezda, izgrizena pakiranja hrane, mrlje urina na pa-
kiranju hrane

Mubhe i letedi insekti Tijela insekata, Zivi insekti, gnijezda, zujanje, crvi

Zohari Jaja, sami insekti (Zohari), izmet

Mravi Male hrpe pijeska ili tla, sami insekti, lete¢i mravi u vru-
¢im danima

Ptice Perje, izmet, gnijezda, buka, same ptice

Drugi kukci Pokretni insekti, osobito u suhoj hrani, mali crvi

U slucaju da nadu tragove Stetnika kako je prethodno opisano, zaposlenici
isto trebaju prijaviti svojim nadredenim osobama.

Svaki subjekt u poslovanju s hranom treba imati Plan kontrole Stetnika. Plan
se provodi kroz preventivne DDD mjere i za to subjekt mora sklopiti ugovor s
ovlastenom pravnom osobom.

¢  Subjekti ne mogu sami provoditi kemijske mjere dezinsekcije i
deratizacije!

¢  Dezinsekcija podrazumijeva skup razlic¢itih mjera (mehanicke/kemijske)
koje se poduzimaju s ciljem smanjenja populacije ili potpunog unistenja
Stetnih clankonozaca. Dezinsekcija podrazumijeva i nacin sprjeCavanja
ulaZzenja i zadrzavanja Stetnih clankonoZaca na povrsnima, u prostoru ili
objektu.

¢ Deratizacija podrazumijeva skup razliCitih mjera (mehanicke/kemijske)
koje se poduzimaju s ciljem smanjenja populacije ili potpunog unistenja
Stetnih glodavaca. Deratizacija podrazumijeva i sve mjere koje se poduzi-
maju radi sprjeCavanja ulazenja, zadrZzavanja i razmnozavanja Stetnih glo-
davaca na povrsinama, u prostoru ili objektima.
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BN Opasnosti u hrani i trovanje hranom

5.1. MikrobioloSke opasnosti

34

Pod pojmom “mikrobioloske opasnosti” za hranu smatraju se u prvom redu

patogene bakterije koje mogu ugroziti sigurnost hrane, a time i zdravlje ljudi.

Osim bakterija, u mikrobioloSke opasnosti ubrajaju se i virusi te paraziti.

Mikroorganizmi se u ljudski organizam mogu unijeti direktno putem zagadene

hrane ili vode, ali moguc je i prijenos putem predmeta koji se upotrebljavaju

prilikom pripremanja hrane, a izvor zaraze moze biti i zarazena osoba.

Do kontaminacije hrane moze doci na sljedece nacine:

*

Primarno oneciSéenom hranom koja moZe uci u sustav proizvodnje hrane
preko zagadene sirovine (npr. meso, mlijeko, jaja, pljesnivo povrée).

Sekundarno oneciséenom hranom koja Cesto nastaje u klaonicama, me-
snicama i kuhinjama ako meso zdrave Zivotinje dode u dodir s crijevnim
sadrzajem zaraZene zivotinje ili pak preko radnih povrsina i pribora.

Sekundarno onecisceno voce i povrce nastaje ako se pere u vodi koja je
oneciscena zivotinjskim ili ljudskim izmetom.

Sekundarno oneciséenje hrane moze nastati i preko radne povrsine koju
mogu onecistiti muhe, miSevi i Stakori svojim izmetom i mokracom.

Sirovine, ali i pripremljenu hranu, moze onecistiti i bolesni Covjek ili
kliconosa.

Jednako tako pripremljenu hranu moze onecistiti zdrav Covjek krivom
manipulacijom.
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5.2.
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5.4.

Kemijske opasnosti

Putem sirovine u proizvod mogu dospjeti odredene kemijske tvari (teski metali,
pesticidi), a koje zbog svoje toksi¢nosti, ako se konzumiraju u velikim kolici-
nama, mogu uzrokovati zdravstvene probleme. Kuhanjem ili pripremom hrane
neki takvi spojevi mogu se ukloniti ili inaktivirati. Kemijska opasnost u hrani
je i slu€ajno zaostajanje deterdZenata ili dezinficijensa koji mogu dospjeti u
hranu i izazvati kemijska trovanja.

Zato nikada nije dozvoljeno sredstva za pranje i CiSCenje premjestati u ambala-
Zu za hranu (npr. staklene boce od mineralne vode) i iznimno je vazno njihovo
skladistenje odvojeno od prostora gdje se radi s hranom.

Za razliku od bioloSkog otrovanja, to su nezarazna otrovanja i ne prenose se
dalje medu ljudima.

Fizicke opasnosti

Fizicke opasnosti ukljuCuju komadice stakla, plastike, gume, metala (od satme
u ustrijeljenim Zivotinjama do vijaka i sli¢nih dijelova procesne opreme), drvo,
kamen, hrdu itd.

Alergeni

Alergeni su tvari koje izazivaju tzv. reakcije preosjetljivosti odnosno alergije.

Alergija nije bolest, ve¢ najcesce naslijedena sklonost neoubicajene/pre-
osjetljive reakcije imunoloskog sustava na odredene tvari, a u kontaktu s
alergenima moZe se i ne mora razviti alergijska bolest. U kontaktu s alerge-
nom tjelesni obrambeni sustav se poremeti i dolazi do reakcija, poput Sirenja
stijenki krvnih Zila, izlaska tekucine u tkiva, svrbeza, kihanja, kaslja, suzenja
o€iju, curenja nosa, gréeva u trbuhu, povracanja, proljeva, crvenila, osipa kao
koprivnjaca, pa cak i akutne sustavne alergijske reakcije opasne po Zivot
(anafilaksija).
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Najznacajniji alergeni iz hrane su:

1.

® N @ v o ow N

10.
1.
12.

13.
14.

Zitarice koje sadre gluten, tj. pSenica, raz, je¢am, zob, pir, kamut ili njihovi
krizanci te proizvodi od tih Zitarica

Rakovi i proizvodi od rakova

Jaja i proizvodi od jaja

Riba i riblji proizvodi

Kikiriki i proizvodi od kikirikija

Zrna soje i proizvodi od soje

Mlijeko i mlijecni proizvodi (ukljucujuci laktozu)

Orasasto voce, tj. bademi, ljeSnjaci, orasi, indijski orascici, pekan orasi,
brazilski orasi, pistacije, makadamije ili kvinslandski orasi te njihovi
proizvodi

Celer i njegovi proizvodi
Gorusica i proizvodi od gorusice
Sjeme sezama i proizvodi od sjemena sezama

Sumporni dioksid i sulfiti pri koncentracijama vec¢im od 10 mg/kg ili 10
mg/l izrazeni kao ukupni SO,

Lupina i proizvodi od lupine

Mekusci i proizvodi od mekusaca

Ispravno oznacavanje (deklariranje) alergena

36

Informacije o alergenima moraju biti dostupne kako na zapakiranoj tako i na

nezapakiranoj hrani, kako slijedi:

Oznacavanje zapakiranih proizvoda - alergeni se u popisu sastojaka na-
vode tako da su naglaseni (npr. razlicitim slovima, stilovima ili bojama
u pozadini ili boldano). U slucaju hrane za koju nije propisana obveza
navodenja popisa sastojaka (npr. vino) alergeni se navode tako da se iza
rije€i “sadrzi” navede alergen (npr. sadrzi: sulfite).
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¢ Oznacavanje nezapakirane hrane

NEZAPAKIRANA HRANA
v 4

Pekarski i slasticarski proizvodi,
konditorski proizvodi, zamrznuti
deserti, mesni pripravci

\ 4 \ 4

Potrebno je navesti popis
sastojaka u pisanom obliku, a
alergeni trebaju biti istaknuti,

naglaseni.

Iznimka: u ugostiteljstvu
(ali ne i za slasticarnice)

Informaciju o alergenima moguce
je dati i na drugi nacin, ukljucujuci
i usmenu komunikaciju.

U ugostiteljstvu, gdje je moguce informaciju o alergenima dati na drugaciji na-
¢in, ukljucujuci i usmenu komunikaciju, isto je moguce pod sljedecim uvjetima:

¢ Navidljivom mjestu (npr. u cjeniku, na stolu) dati obavijest koja upucuje
na mjesto na kojem su informacije o alergenima dostupne ili navesti da
se potro3ac obrati osoblju (osoblje tada mora znati sve potrebne infor-
macije). Navedena obavijest mora biti lako uocljiva, jasno Citljiva i, gdje je
primjenjivo, neizbrisiva.

¢ Informacije moraju biti dostupne u ispisanom ili elektronickom obliku u
objektu u kojem se hrana prodaje, kako bi na zahtjev bile lako dostupne
potrosacu i nadleznim inspekcijama.

¢ Informacije moraju biti dostupne prije nego Sto je hrana ponudena na
prodaju, bez naplate dodatnih troSkova za potrosaca.
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Primjeri:

Bez popisa sastojaka S popisom sastojaka

o BISKVIT S
w MLIJECNIM

SENDVIC $ TUNOM PUNJENJEM

Sadrzi:
psSenicu, mlijeko, ribu i jaja

SENDVIC S MOZZARELOM
Sadrzi:
psenicu, mlijeko, ribu i jaja

Sastojci: pasterizirano mlijelo

(29%), $ecer, palmino ulje,

obrano mlijeko u prahu (12%),
psSenicno bijelo brasno, kakao

§'6A/Dl/Ic‘ S PILETINOM smanjene masti, dekstroza,

Sadrsi: jaja u prahu, kvasac, arome,

pSenicu, mlijeko, ribu i jaja kuhinjska sol, ekstrakt
je€menog slada

Izobrazba zaposlenika - svi zaposlenici objekta za proizvodnju hrane trebaju
biti upoznati s internim procedurama kontrole alergena.

5.5. Trovanja hranom

Trovanje hranom moze biti opasna i smrtonosna bolest!

38

Ako je do “trovanja hranom” doslo konzumacijom hrane sa Zivim patogenim
bakterijama, tada govorimo o infekciji (Salmonella spp., L. monocytogenes,
Campylobacter spp.).

Osim djelovanja samog mikroorganizma, do “trovanja hranom” moze dodi i
djelovanjem toksina koji producira bakterija u hrani (Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus - emeticki toksin) ili toksina koji producira bakterija u probav-
nom traktu (Clostridium perfringens, Bacillus cereus - dijarealni toksin), kada
govorimo o intoksikaciji.
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Kod trovanja hranom izazvanih djelovanjem toksina vrijeme inkubacije je znat-
no krace i klinickom slikom dominiraju simptomi od strane probavnog trakta,
bez temperature i opcih simptoma. Iznimka je izrazito teska klini¢ka slika na-

stala djelovanjem botulinum toksina (Clostridium botulinum).

> MIKROBIOLOSKA TROVANJA HRANOM

V.
ekcija

V.
\ 4 \ 4

Konzumacija hrane Konzumacija hrane
sa Zivim patogenim s bakterijskim
bakterijama toksinima

TROVANJE HRANOM

> KEMIJSKA TROVANJA HRANOM

Kako postupiti u slucaju trovanja hranom?
Koji su simptomi?

Ovisno o uzrocniku, razli¢iti su periodi inkubacije (npr. salmonela 12-72 sata),
kao i klinicka slika bolesti koju najcesce karakteriziraju mucnina, povracanje,
proljev i opci simptomi (temperatura, glavobolja).

Sto uciniti?
Prilikom trovanja hranom dvije su glavne stvari o kojima treba voditi racuna:

¢ Nadoknada tekucine - piti puno tekucine ili nezasladenog ¢aja kako bi na-
doknadili izgubljenu tekucinu. Kod blagih oblika bolesti to ¢e biti dovoljno.

¢ Medicinska pomoc - u slucaju jacih tegoba, te ako je oboljela osoba malo
dijete, dojence, trudnica ili osoba oslabljenog imuniteta, obratite se obi-
teljskom lijecniku ili hitnoj medicinskoj pomoci kako bi dobili naputke o
daljnjem postupanju.
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5.6. Mikrobioloska trovanja hranom i bolesti koje

40

se prenose hranom

Od opisanih 250 vrsta razlicitih trovanja hranom, veéina je mikrobioloska, tj.
zarazne prirode.

Hoce li dodi do trovanja, nakon Sto je hrana vec kontaminirana, ovisi o sljede-
¢im faktorima:

VRSTA > Bolest ce se pojaviti ako je
MIKROORGANIZMA

mikroorganizam patogen.

BRO) > Bakterije ili toksini moraju biti
MIKROORGANIZAMA prisutni u vecim koliinama.

HRANA KOJA JE POGODNA Npr. mlijeko, meso, skoljkasi,
ZA RAST MIKROORANIZMA jajainjihove preradevine.

VRIJEME, TEMPERATURA |

S > Pogodna za rast i razmnozavanje.

Sto se dulje kontaminirana hrana drzi u povoljnim uvjetima (sobna tempe-
ratura), viSe Ce se mikroorganizama namnofZiti te Ce konzumacija takve hrane
uzrokovati veci broj oboljelih. Vrijeme koje prode od unosa mikroorganizma do
pojave simptoma zove se inkubacija i specificna je za pojedine uzrocnike, ali i
potrosace.

Hrana koja nema promijenjenu boju, izgled, miris i okus takoder moze sadr-
Zavati uzrocnike bolesti koje se prenose hranom.

NajceSce mikroorganizmi koje prenose bolesti putem hrane jesu: Salmonella
spp., Campylobacter spp., Staphylococcus spp., Shigellae, E. coli, Listeria mono-
cytogenes, Clostridium botulinum te Rota i Noro virusi.
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5.7. Mikrobioloska trovanja hranom (primjeri iz prakse)

¢ Trovanje hranom - uzrocnik Salmonella spp.

OPASNOSTI U HRANI | TROVANJE HRANOM

1. U kuhinji su spravljeni kolaci

s kremom od svjezih jaja. Nije
dobro provedena termicka
obrada kreme. Dekoriranje
zahtijeva dosta manipulacije
hranom. Kolaci su nakon duzeg
stajanja na sobnoj temperaturi
iduci dan posluzeni na
domjenku.

. Gosti su konzumirali kolace te

su se kroz iducih jedan do dva
dana kod dijela gostiju pojavili
proljev i bolovi u trbuhu.

. 1z uzoraka stolice oboljelih te

kolaca izolirana je salmonela
te je zakljuc¢eno kako su nastali
simptomi uzrokovani trovanjem
hranom. Salmonella je nadena
i u stolici jednog od kuhara te u
nekoliko komada jaja.
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Botulizam - kod nas je alimentarni botulizam najcesce povezan s konzu-
macijom kobasica i Sunke (pr3uta) proizvedenih u domacinstvu, a karak-
teristi¢an je i za konzerviranu hranu. Konzerve u kojima se razvio toksin
bakterije Clostridium botulinum (obi¢no se radi o konzerviranim proizvo-
dima voca i povrca) ne pokazuju nikakve vanjske promjene i njihov sadr-
zaj nema nikakav karakteristiCan miris. Toksin uglavnhom nastaje uslijed
nedovoljne temperature sterilizacije.

U slucaju konzumacije takve hrane, nakon kratke inkubacije od 12 do
36 sati javlja se misicna slabost, brzo umaranje, smetnje vida, otezano
gutanje i govor te vrtoglavica, glavobolja i izrazita suhoca sluznice usta.
Smrtnost kod botulizma je i danas je moguca, ali u manje od 5 do 10%

slucajeva.

1. Osoba je konzumirala hranu
u kojoj se razvio toksin
botulinuma.

2. Dva dana nakon konzumacije
kod osobe su se javili smetnje
vida, oteZzano gutanje i suhoca
sluznice usta te je potrazila
lijecnicku pomoc.

Ostale bioloSke opasnosti u hrani
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Trihineloza je bolest uzrokovana parazitom Trichinella spiralis. U organizam se
unosi konzumacijom sirovog ili nedovoljno termicki obradenog mesa ili pro-
izvoda od mesa koji sadrze ucahurene trihinele. Inkubacija varira od 5 do 45
dana. Kod vecine oboljelih javljaju se proljev i poviSena tjelesna temperatura,
koji su ubrzo praceni bolovima u miSi¢ima, podbuhloScu lica i oteklinom gor-
njih kapaka. Bolest traje nekoliko tjedana, a mogu nastati kardioloSke i neuro-
loSke komplikacije
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Stoga je osobito vazno da meso, mesni pripravci i mesni proizvodi u objekte
dolaze iskljucivo iz odobrenih objekata pod nadzorom veterinarske inspekcije,

gdje se meso sa svakog trupa obavezno kontrolira na prisustvo Trichinella.

Ostala trovanja hranom: histaminsko trovanje

¢+ Najcesce od spomenutih trovanja je histaminsko trovanje hranom koje
nastaje nakon konzumacije plave morske ribe (tuna, srdela, incuni itd.)
koja nije odmah po ulovu stavljena u led, ili naknadno kod pripreme nije
pravilno odmrznuta. Na taj nacin dolazi do stvaranja histamina koji je
uzrocnik alergijskih reakcija. To je vrlo termostabilan otrov te se kuha-
njem ne unistava. Simptomi se javljaju vrlo brzo u obliku crvenila, svrbe-
73, pecenja u licu, mucnine, znojenja, glavobolje, grceva u trbuhu, lupanja
srca te pritiska u prsima.

¢ Stoga ribu treba nabavljati od registriranog dobavljaca, poznate sljedivo-

sti te skladistiti na propisanoj temperaturi i te paziti da je odmrzavanje u
rashladnom uredaju Sto krace!

¢ Jednom odmrznuta riba ne smije se vise zamrzavati

5.8. Kemijska trovanja hranom (primjeri iz prakse)

Kemijska trovanja hranom su nezarazna otrovanja koja se ne mogu dalje pre-
nositi medu oboljelim ljudima. Mnoge sirovine u prehrambenoj industriji sa-
drze kemijske tvari, koje, ako se konzumiraju u velikim kolicinama, mogu uzro-
kovati zdravstvene probleme zbog svoje toksicnosti. Kuhanjem ili pripremom
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Primjer: Trovanje pesticidima

Nepravilno tretiranje Nepravilno rukovanje
(prevelika koncentracija pesticida) (nedovoljno pranje)

i v

Ako je na povrcu ili vocu prisutna prekomjerna kolicina pesticida zbog
nepravilnog tretiranja ili nepostovanja karence za odredeni pesticid,
oni se ne mogu ukloniti pranjem, medutim temeljito pranje i guljenje

voca i povrca svakako su preporucljive metode za smanjenje ostataka

pesticida na ovim proizvodima.
N J

5.9. Mjere za sprjecavanje pojave trovanja hranom

U prevenciji trovanja hranom vrlo su vazni edukacija osoba koje rukuju hra-
nom, njihovo znanje i vjestina u kuhanju i cuvanju hrane te navike i osobna
higijena.

Sto se vise rukuje hranom ili §to je vise sastojaka od kojih je hrana sacinjena,
veci je i broj bakterija koje hrana sadrzava, ¢cime je potencijalno manja i sigur-
nost hrane i trajnost proizvoda.
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Putevi kontaminacije/krizna kontaminacija

Kada se zapitamo $to sve moze utjecati na ispravnost naseg proizvoda (gotove
hrane), vidimo da je to niz cimbenika o kojima smo do sada govorili. Dio tih
c¢imbenika odnosi se na prijenos bakterija koji se moze dogoditi i indirektno
kada jedna vrsta hrane dode u dodir s drugom vrstom hrane ili preko ruku,
opreme, radnih povrsina, nozeva i drugog pribora, a koje nazivamo krizna kon-
taminacija. Krizna kontaminacija hrane dodirom je jedan od glavnih uzroka
trovanja hranom.

Kako pravilno postupati s hranom?

Cetiri su vazne stvari koje
treba zapamtiti vezano uz

pravilnu higijenu hrane, a
ukratko ih zovemo

A 4
4 0 filozofija = Operi + Odvoji + Obradi + Ohladi

1. Operi - odrzavajte Cistocu ruku, radnih povrsina, kuhinjskog
pribora

Perite ruke sapunom i toplom vodom prije kontakta s hranom i Cesto tijekom
pripreme hrane, pogotovo nakon rukovanja sirovim mesom te neopranim vo-
cem i povréem:

¢ perite i odrzavajte higijenu svih povrsina, pribora i posuda kojima se kori-
stite prilikom pripreme hrane;
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2.

3.
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temeljito perite voce i povrée, narocito ako se jede sirovo.

Zasto? lako vecina mikroorganizama ne uzrokuje bolesti, opasni mikroor-
ganizmi cesto se mogu naci u tlu, vodi, Zivotinjama i ljudima. Ovi mikro-
organizmi mogu se naci na rukama, Rrpama za brisanje i kuhinjskom pri-
boru, narocito na daskama za rezanje hrane i mogu se prenijeti na hranu
cak i najmanjim dodirom te uzrokovati bolesti koje se prenose hranom.
Uz mikroorganizme, ostaci pesticida su samo neke od opasnosti koje se
mogu u velikoj mjeri otkloniti temeljitim pranjem voca i povrca.

Odvoji - odvojite sirovu od termicki obradene hrane, takoder
sirovo meso od hrane koja se nece termicki obradivati

odvojite sirovo meso, perad, ribu i plodove mora od ostale hrane;

ne upotrebljavajte iste daske i pribor za rezanje sirovog mesa i povréa te
sirove i gotove termicki obradene hrane;

Cuvajte hranu zatvorenu u posebnim posudama kako bi izbjegli medu-
sobni dodir sirove i termicki gotove hrane.

Zasto? Sirova hrana, a osobito meso peradi, riba i morski plodovi, mogu
sadrZavati opasne mikroorganizme koji se mogu prenijeti na drugu hra-
nu tijekom pripreme i cuvanja hrane. Ti mikroorganizmi ¢e se termickom
obradom mesa unistiti, ali preko daski i pribora za rezanje kontaminirat
¢e drugu hranu koja se termicki ne obraduje, kao sto je npr. povrce.

Obradi - hranu uvijek temeljito termicki obradite

Hranu temeljito skuhajte ili ispecite, a posebno meso peradi, jaja te ribu i mor-
ske plodove:

temperatura termicke obrade mora dosegnuti najmanje 73 °C (najmanje
30 sekundi);

ostatke juha, variva, gulasa i slicnih jela podgrijavajte dok ne prokljucaju,
kako bi postigli dovoljno visoku temperaturu.

Zasto? Temeljito kuhanje i pecCenje unistava gotovo sve opasne mikro-
organizme. IstraZivanja su pokazala da termicka obrada hrane pri 70 °C
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moZe pomoci da hrana bude sigurna za konzumaciju. Posebna paznja
potrebna je kod pojedinih vrsta hrane poput mljevenog mesa, kosanog i
rolanog pecenja, velikih komada mesa i cijele peradi.

4, - Cuvajte hranu na sigurnim temperaturama

ne ostavljajte kuhanu ili pe¢enu hranu na sobnoj temperaturi dulje od 2
sata;

nakon konzumiranja svu termicki obradenu i lako pokvarljivu hranu
spremite u hladnjak (na temperaturi ispod 4 °C);

ne pohranjujte hranu predugo, ¢ak ni u hladnjaku, a ostatke hrane konzu-
mirajte u roku od 2 dana;

ne odmrzavajte zamrznutu hranu na sobnoj temperaturi, vec u rashlad-
nim uredajima.

Zasto? Mikroorganizmi se mogu brzo umnoZavati ako se hrana drzi na
sobnoj temperaturi. DrZanjem hrane na temperaturi ispod 4 °C ili iznad 65
°C usporava se ili zaustavlja rast mikroorganizama. Neki opasni mikroor-
ganizmi mogu se razvijati i na temperaturi ispod 4 °C.
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Higijena hrane

Higijena hrane proucava i propisuje mjere koje se provode kako bi potrosac
konzumirao zdravstveno ispravnu hranu, koja ¢e svojim sastavom odgovarati
potrebama organizma i nece Stetiti zdravlju.

Vrste hrane prema njihovom porijeklu i riziku

Prema porijeklu hranu dijelimo na: hranu biljnog, Zivotinjskog i mineralnog
podrijetla.

U hranu biljnog porijeklu ubrajamo: Zitarice i njihove preradevine, tjesteninu
i srodne proizvode, kekse i srodne proizvode, Skrob, dekstrin, Secere i slicne
proizvode, bombone i krem proizvode, povrce i preradevine, voce i preradevine,
zacine, alkoholna i bezalkoholna pica.

U hranu Zivotinjskog porijekla ubrajamo: meso i mesne preradevine, ribe i pre-
radevine, med, mlijeko i mlijeCne preradevine, jaja i njihove proizvode i Zivo-
tinjske masti.

U hranu mineralnog porijekla ubrajamo kuhinjsku sol.
U niskorizi¢nu skupinu pripadaju voce i povrce.

Visokorizicna (lakopokvarljiva) hrana sadrzi bjelancevine i visoki sadrZaj
vode, poput mlijecnih proizvoda, jaja, mesa i plodova mora.

“Gotova hrana” (eng. “Ready to eat”) podrazumijeva hranu kojom se ljudi
izravno hrane bez potrebe za kuhanjem ili nekom drugom obradom.

Kvarenja hrane
Uvjeti za mikrobiolosko kvarenje hrane

MikrobioloSko kvarenje hrane uzrokuju mikroorganizmi, a predstavlja najce-
$¢€i uzrok kvarenja hrane. Mikroorganizmi, iako oku nevidljivi, kao i ostala Ziva
bica se hrane, rastu, razmnozavaju i umiru.
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Svi mikroorganizmi zahtijevaju za Zivot, za svoj optimalan rast i razmnoZavanje
odredene uvjete, a to su: hrana, temperatura, vrijeme prisutnosti mikroorga-
nizama u povoljnim uvjetima, voda, kisik, pH i dr.

Ovi ¢imbenici direktno utjeCu na rast i razmnoZavanje mikroorganizama: npr.
na temperaturama od 30 do 37 °C oni rastu, dok se na temperaturi od 100 °C
unistavaju svi vegetativni oblici (temperatura sterilizacije). Jednako tako ako
mikroorganizmi nemaju vode, ne mogu ni rasti, tako da postoji niz vrsta hrane
(npr. marmelada, usoljena riba, med) gdje su njihov rast i razmnozavanje one-
moguceni tim okolisnim ¢imbenikom.

Koliko brzo bakterije rastu?

Bakterije rastu i razmnozavaju se u toploj i vlaznoj sredini. Dijele se brzo i u
odgovarajuc¢im uvjetima. Od jedne bakterije mozZe se za osam sati namnoziti
nekoliko milijuna, a za dvanaest sati i nekoliko milijardi novih bakterija.

To prakticno znaci da ako je hrana kontaminirana, ¢ak i vrlo malim brojem
bakterija, do broja potrebnog za razvoj bolesti moze doci vec sljedeceg dana.
U tom slucaju samo jedan zalogaj moze uzrokovati bolest, odnosno trovanje.
Odlaganje i ¢uvanje hrane u hladnjaku znacajno ¢e usporiti razmnoZavanje
bakterija.

Sto je najdraza hrana bakterijama?

Najdraza hrana bakterijama, a ujedno i najcesci uzrok bolesti je hrana bogata
bjelancevinama i vodom, odnosno meso, jaja, mlijeko i njihovi proizvodi.

Kako prepoznati kvarenje hrane?

Djelovanjem mikroorganizama na hranu, ali i djelovanje razlicitih enzima,
nakupljanje kiselina ili pak u odredenim slucajevima stvaranje plina, nakon
odredenog vremena izazvat ce i vidne promjene na hrani poput promjene mi-
risa, boje, okusa, uzegnutosti ili truljenja, gnjiljenja ili raspadanja.
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Tablica 1. Usporedba karakteristicnih senzorskih obiljezja odredenih vrsta
hrane sa znakovima Rvarenja hrane

5 Boja karakteristicna Sluzava ljepljiva povrsina.
SVJEZE > za vrstu mesa, > Promjena boje (dugine
MESO konzistencija elasticna, boje). Neugodan i smrdljiv
miris karakteristican. miris. Gnjecavost.

Mutne i utegnute oci.
Skrge suhe, sivo-tamne.

> Ljuske se lako skidaju.
Meso mekano i uz kost
tamno. Neugodan miris.

Oci biste i pune.
Skrge vlazne. Koza vlazna.
RIBA > Meso Cvrsto. Potrbusnica
neostecena i sjajna.

Zrelo voce.

> Organolepticka svojstva >
karakteristicna za vrstu.

Gnjecavost, gnjilez,
pljesnivost, crvljivost.

Ljuska Cista, neostecena. Pljesniv miris.
> Bjelance bistro i prozirno. > Sumporni miris. Jace
Zumance nepokretljivo ili razvijen zametak, muckav,

neznatno pokretljivo. krvav sadrzaj.
§KOLJKA§I Ljuvét'cura Ejsta, dru(tj).ovi o ;
neosteceni, na dodir se vorene, neugodna
(DAGNJE, > zatvara. Sadrzaj Skoljke mirisa.
KAMENICE) bistar. Specifican miris.

. . vy Salame gnjecave, sivi ili
Boja ujednacena, ruzicasto . . S
sivo-zeleni mesni dijelovi,

POLUTRAJNE | R SeniTesE 7uta boja slaninastih
SN[ ]| dietovi bilele boje, miris gy, 10 kiselkast il

Sle CElell uzegao miris. Sir nadut ili
SIREVI Sir karakteristicne boje i €8a0 miris. . -
mirisa pljesniv, kiseo, uzegao ili

gorak okus.

- Gubitak karakteristicnih
KOLACI | > Boja i miris > osobina, otopljeni sadrzaj,

SLADOLED karakteristicni za vrstu. ispucalost, otvrdlost,

sirani okus ili miris.



6.1. Kontrola temperaturnih rezima cuvanja hrane i termicke
obrade hrane

Kako smo prethodno objasnili da je rast mikroorganizama najintenzivniji i naj-
brzi na temperaturama od 30 do 37 °C, te su temperature stoga najopasnije.
Na temperaturi vrenja +100 °C, ako ta temperatura djeluje dovoljno dugo, mi-
kroorganizmi ugibaju.

¢ Temperatura hladnjaka treba biti od +4 do +8 °C. Pri toj temperaturi mi-
kroorganizmi znatno sporije rastu. U dolje navedenom tablicnom prikazu
vidljivo je da ovu temperaturu treba postovati kako pri prijemu hrane
tako i pri skladistenju hrane u rashladnim uredajima (meso, meso peradi,
iznutrice, mlijeko i mlijecni proizvodi te gotova ohladena hrana - hrana
spremna za konzumaciju).

¢ Temperatura zamrzivaca treba biti -18 °C. Na toj temperaturi hrana se
zamrzne, kao i mikroorganizmi. Nakon odmrzavanja vecina bakterija je i
dalje Ziva, Sto znaci da mogu i nakon zamrzavanja dovesti do bolesti.

Vrenje 100 °C
60°C

OPASNA ZONA

Zamrzavanje
-18°C
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Termicka (toplinska) obrada hrane (kuhanje, pecenje,
pasterizacija, sterilizacija)

Hrana ce u vecini slucajeva biti sigurna za konzumaciju nakon postupka ter-
micke obrade ako se postuju zahtijevane temperature u sredistu hrane.

Sirova, termicki nepotpuno obradena hrana predstavlja rizik jer omogucuje
preZivljavanje, rast i razmnoZavanje bakterija koje mogu dovesti do trovanja
hranom. Neke bakterije imaju toksine otporne na visoke temperature (ter-
mostabilne), stoga je vazno da se oprezno rukuje hranom vec i prije postup-
ka termicke obrade hrane (tijekom “sirove faze”). Kljucno je da temperatura
sredista hrane neposredno nakon termicke obrade iznosi minimalno 73 °C.
Postupak termicke obrade hrane podrazumijeva i postupak podgrijavanja hra-
ne. Prilikom postupka podgrijavanja hrane, koja je prethodno bila termicki
obradena i ohladena, takoder je, kao i kod inicijalne termicke obrade, potreb-
no postici temperaturu od minimalno 73 °C/30 sekundi u sredistu hrane.

Naknadna ili sekundarna kontaminacija

52

Kako bi izbjegli naknadnu kontaminaciju, s termicki obradenom hranom po-

trebno je pazljivo manipulirati i istu dobro zastititi, te osobito paziti da ne dode
u dodir sa sirovom hranom koja moze sadrzavati patogene mikroorganizme.

Kako u danasnje vrijeme u prodavaonicama, skladistima, ali i u drugim objek-

tima postoje razliciti rashladni uredaji, potrebno je znati:

Tablica 2. Optimalne temperature cuvanja hrane koje se trebaju
postovati i biljeziti:

. . u skladu s najnizom deklariranom temperaturom
Hladni proizvodi .
na hrani
Meso peradi najvise 4 °C
Svjeze meso najvise 7 °C
Mljeveno meso najvise 2 °C
Mesni pripravci u skladu s deklariranom temperaturm na hrani
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Jestivi nusproizvodi
(iznutrice i sl.)

najvise 3 °C

Proizvodi od mesa

u skladu s najnizom deklariranom temperaturom
hrane

Duboko zamrznuti proizvodi

ispod -18 °C (vanjska temperatura)

Mlijeko i mlijecni proizvodi

u skladu s deklaracijom na proizvodu, preporuka
do8°C

Topli proizvodi

iznad 65 °C

Vocne i povrtne salate

najvise 8 °Cili u skladu s deklariranom
temperaturom na hrani

Svjezariba

0-3 °C, priblizno temperatura otapanja leda

Zamrznuta riba

ispod -18 °C

Duboko zamrznuti proizvodi

ispod -18 °C

Gotova hrana u hladnom lancu
(npr. pripremljeni namazi i sl.)

najvise 4 °C (najvise 24 sata)

Nacin kontrole kemijske i fizicke opasnosti u hrani

Kontrola kemijskih i fizickih opasnosti u hrani ukljucuje utvrdivanje svih poten-

cijalnih kemijskih i fizickih opasnosti. | ovdje postoji moguénost:

primarne kontaminacije hrane kemijskim tvarima (pesticidi, teski metali,

rezidue antibiotika i sL.) ili

sekundarne kontaminacije zbog npr. nepravilnog skladistenja kemijskih

tvari poput pesticida ili sredstava za Ciscenje i dezinfekciju.

Stoga kontrolu ovih opasnosti treba vrsiti i na kontroli sirovine te pravilnim

postupcima skladistenja.

Mjere predostroznosti za fizicke opasnosti u hrani ukljucuju povremene vizu-

alne inspekcije prisutnosti fizickih opasnosti (metal, staklo, kamenje, kosa,

drvo, papir i sL.), ugradene filtre i sita ili metal detektore.

Za kemijske opasnosti u hrani kontrola se provodi povremenim kontrolama
(analize) i/ili kontrolom dobavljaca.

HIGIJENA HRANE
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6.2. Cuvanje i konzerviranje hrane

6.2.1. Skladistenje i cuvanje hrane

54

Tijekom skladistenja hrana mora zadrzati svoja senzorska svojstva i zdravstve-
nu ispravnost, a skladiSni prostor za ¢uvanje hrane mora u svemu odgovarati
propisanim sanitarno-tehnickim i higijenskim uvjetima. Prostorije za skla-
diStenje hrane trebaju biti namjenske i u istima nije prihvatljivo skladiStenje
ostalih stvari. Skladista trebaju biti Cista i uredna, dostatno ventilirana, a razli-
Cite vrste proizvoda trebaju se skladistiti odvojeno, ovisno o potrebnim uvjeti-
ma i temperaturama koje je odredio proizvodac. Sirovine i sve sastojke potreb-
no je skladistiti u prikladnim uvjetima kako bi se sprijecila Steta od kvarenja te
kako bi ih se zastitilo od kontaminacije.

Za pravilne postupke skladistenja treba se drzati odredenih pravila:
Sljedivost hrane treba se primjenjivati i tijekom skladistenja hrane.
Potrebno je redovito kontrolirati rokove trajanja hrane.

Sva uskladistena hrana (ukljuCujuci i gotova jela) se treba rotirati tako da
se postuje nacelo: “Prvo unutra, prvo van” (“First in = First out”).

Vidljivo o3tecene i napuhnute (bombaza) konzerve ne smiju se rabiti te ih
je potrebno neskodljivo ukloniti.

Kod pojave plijesni ili insekata na uskladistenoj hrani ista se ne smije
rabiti te ju je potrebno neskodljivo ukloniti.

Sva hrana tijekom skladistenja treba biti zasticena od kontaminacije.
Sirovine se moraju skladistiti u uvjetima koje je za njih propisao
proizvodac.

Skladista trebaju biti suha, odrZzavana u dobrom higijenskom stanju, za-
Sticena od kontaminacije.

Vrata svih skladiSnih prostorija trebaju biti zatvorena (osim kad se pune
ili prazne ili tijekom pranja).

Hrana treba u skladistima biti odignuta od poda na policama ili paletama.

Svi spremnici u kojima se drZi hrana moraju biti od materijala koji se rabi
za hranu, lako perivi.
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¢ Po zaprimanju hrane, a prije spremanja u skladiste ili rashladne uredaje,
vanjska transportna ambalaZa bi se trebala ukloniti, kako bi se izbjegla mo-
gucnost kontaminacije uskladistene hrane, prostora i rashladnih uredaja.

¢ Ako se obavlja prepakiranje hrane iz originalnog pakiranja u namjenske
posude ili kontejnere, potrebno je sacuvati originalnu deklaraciju ili bilje-
Ziti podatke o vrsti hrane, sastojcima, nacinu skladistenja te roku uporabe.

¢ Gotova jela za posluzivanje, kolaci i sl. mogu se drzati u istim rashlad-
nim uredajima sa sirovinama samo ako su odvojeni na vrh i zasticeni od

kontaminacije.

Prilikom skladiStenja hrane potrebno je osigurati ispravnost svih uredaja za
hladenje, kao i za skladistenje duboko zamrznute hrane. Takoder je potreb-
no redovito kontrolirati temperaturu navedenih uredaja najmanje dva puta
dnevno. U skladu s Pravilnikom o brzo smrznutoj hrani (“Narodne novine”, br.
38/08) sve komore i rashladni uredaji moraju biti opremljeni termometrom za
pracenje temperature.

U skladu s odredbama Pravilnika o pravilima uspostave sustava i postupaka
temeljenih na nacelima HACCP sustava (“Narodne novine” br. 68/15) u svim
skladisnim objektima trebaju biti dostupni dokumenti o sljedivosti hrane,
evidenciji temperatura, kao i evidencije o kontroli Stetnika.

Uz pracenje temperatura potrebno je pratiti i rokove trajnosti hrane. Sva
uskladiStena hrana treba se distribuirati po nacelu “Prvo unutra, prvo van”
(“First in - First out”). Kojim redoslijedom hrana ulazi u skladiste, tim redoslije-
dom mora i izaci, kako bi se izbjeglo kvarenje hrane zbog dugog stajanja.
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Odabir dobavljaca hrane

56

Subjekt u poslovanju s hranom mora osigurati da sve nabavljene sirovine koje
se rabe u proizvodni hrane nisu kontaminirane parazitima, patogenim mikro-
organizmima, toksicnim materijalnima ili tvarima koje utjeCu na zdravstvenu
ispravnost proizvoda (Prilog II. Uredbe 852/2004).

Kako bi to mogao osigurati svaki subjekt u poslovanju s hranom, treba odabrati
dobavljaca koji je registriran ili odobren za tu djelatnost, a hrana mora biti po-
znate sljedivosti i pravilno oznacena.

Kada hrana od dobavljaca ulazi u objekt, treba ju prekontrolirati i obavezno na
prijemu hrane obratiti pozornost na:

izgled hrane (bez stranog mirisa, boje, okusa);

bez znakova kvarenja;

ocuvane ambalaze;

konzerve moraju biti bez oStecenja i ne smiju biti napuhane;

hrana koja se ¢uva na hladnom mora biti dostavljena na ispravnoj tem-
peraturi (4-8 °C), kako je navedeno na uputi proizvodaca;

brzo zamrznuta hrana treba biti dostavljena na propisanoj temperaturi
(-18 °C - napomena: u transportu je dozvoljeno odstupanje od 3 °C);

hrana mora biti u roku trajnosti;
hrana mora imati ispravnu deklaraciju;

hrana Zivotinjskog porijekla (meso, riba, jaja) treba imati na dostavnim
komercijalnim dokumentima sve podatke za sljedivost hrane Zivotinj-
skog porijekla (vidi dio “Sljedivost hrane Zivotinjskog porijekla”), a koja
mora pratiti posiljku;

hrana koja na prijemu ne zadovoljava gornje uvjete treba biti vracena
dobavljacu.
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6.2.2. Konzerviranje hrane

Ljudi su oduvijek morali na odredeni nacin konzervirati hranu kako bi produzili
potrebne zalihe hrane za Zivot, te su postupci poput dimljenja i susenja mesa,
soljenja ribe i sl. poznati stotinama godina.

KONZERVIRANJE HRANE

KEMIJSKE
METODE

Konzerviranje je postupak kojem je svrha da se u Sto vecoj mjeri i kroz Sto duZi
period ocCuva sigurnost i izvorna kvaliteta neke hrane, a s ciljem sprjecavanja
njezinog kvarenja ili degradacije.

Vecina hrane s niskim postotkom vode (tjestenina, koncentrati, Secer, brasno,
mlijeko u prahu i sl.) ne zahtijeva poseban temperaturni rezim i moze se sigur-
no skladistiti na sobnoj temperaturi u skladistu hrane.

Konzerviranje hrane provodi se s 3 vrste metoda konzerviranja: fizikalne, kemij-
ske i bioloske metode konzerviranja.

6.3. Osnove oznacavanja hrane

Svi znamo da se hrana na trziStu moZe nalaziti kao zapakirana hrana (pretpaki-
rana) i kao nezapakirana hrana (npr. krumpir koji se prodaje u rinfuzi na trznici
ili kifla u pekari). Jedinstvenim europskim zakonodavstvom propisani su uvjeti
oznacavanja hrane na trzistu, a kako bi krajnji potrosaci bili informirani pri
odabiru hrane. Hrana koja se stavlja na trziste mora imati tekst oznacavanja -
deklaraciju. Oznacavanje u Republici Hrvatskoj mora biti na hrvatskom jeziku i
latinicnom pismu.
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Na deklaraciji zapakirane hrane (na samoj ambalazi) ili na etiketi koja je za
nju pricvrscena moraju biti navedene “obavezne informacije”. One moraju biti
lako uocljive na vidljivom mjestu, jasno Citljive i, prema potrebi, neizbrisive. Ni
u kojem slucaju te informacije ne smiju biti skrivene, prekrivene ili prekinu-
te drugim pisanim ili slikovnim prikazima, ili drugim materijalom (npr. etiketu
“Akcija - snizeno” i sl. ne smijete lijepiti preko ovih oznaka).

Obvezni podaci na zapakiranoj hrani su prikazani na primjeru:

Obavezni podaci Obavezni podaci na Napomene
primjeru

Naziv hrane Mlijec¢na cokolada s Pod naziv hrane ne smatra se
ljeSnjacima, bademima  trgovacki naziv npr. “Mikado”,
i okusom ruma "Dorina” i sl.
Popis sastojaka Sastojci: Secer, Popis sastojaka navodi se tako
i oznacavanje punomasno mlijeko u da se iza rijeci “sastojci” navedu
alergena prahu, kakao maslac, svi sastojci hrane padajucim

ljeSnjaci (10%), sjeckani  redoslijedom s obzirom na masu.
bademi (9%), kakao
masa, emulgator sojin
lecitin, aroma.

Kolicina odredenih
sastojaka ili
kategorije sastojaka

Odredene kategorije hrane
izuzete su od navodenja popisa
sastojaka: svjeze voce i povrce,
gazirana voda, fermentirani ocat,
sir, maslac, fermentirano mlijeko
i vrhnje kojima nisu dodani drugi
sastojci i hrana koja se sastoji

od samo jednoga sastojka ako

je naziv hrane jednak nazivu
sastojka (npr. med).

Neto koli¢inahrane 225¢

Datum minimalne Najbolje upotrijebiti Vidi obrazlozenje ispod tablice.
trajnosti do: 01.11.2019.

Posebni uvjeti Cuvati na suhom i Navodi se obavezno samo ako
Cuvanjai/ili hladnom mjestu je podatak vazan za oCuvanje
upotrebe svojstava hrane.
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Obavezni podaci Obavezni podaci na Napomene
primjeru

Zemlja ili mjesto
podrijetla (samo za
odredene kategorije
hrane)

Upute za upotrebu
ili pripremu, kada
u nedostatku takve
upute ne bi bila
moguca pravilna
upotreba hrane

Za pica koja sadrze
viSe od 1,2 % vol.
alkohola, stvarnu
alkoholnu jakost po
volumenu

Nutritivna
deklaracija

Za odredene vrste ili
kategorije hrane u
prilogu IlI. utvrdeni
su dodatni obvezni
podaci
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Zemlja podrijetla je obvezan
podatak samo za odredene
kategorije hrane kao Sto su
maslinovo ulje, voce i povrce,
banane, med, riba, vino, jaja,
govede meso i proizvode od
govedeg mesa, svjeze, rashladeno
i zamrznuto svinjsko, ov¢je i kozje
meso te meso peradi.

Prosjecna hranjiva
vrijednost u 100 g:
Energija 538 kcal;
Masti 33,4 g od

kojih su zasicene
masne kiseline 14,6
g; Ugljikohidrati 53 g
od kojih Seceri 46 g,
Bjelancevine 9 g; Sol
04g

Odredene kategorije hrane kao
Sto su sol, stolna sladila, zacinsko
bilje, zacini ili njihove mjesavine,
ocat. Biljni i vocni infuzi, ¢aj

i kava su izuzeti od obveze
navodenja nutritivne deklaracije
(popis svih kategorija hrane koje
su izuzete naveden je u prilogu V.
Uredbe 1169/2011).

Npr. pica s povecanim sadrzajem
kofeina, hrana sa sladilima
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Obavezni podaci Obavezni podaci na Napomene
primjeru

LOT L 1121927 Ako je hrana oznacena datumom
minimalne trajnosti s danom,
mjesecom i godinom LOT, tada
nije obavezan podatak.

Ime ili naziv i MAKSI d.d., Zagreb, Subjekt mora imati sjediste u
adresu subjekta u Ksaver 200a Europskoj Uniji.
poslovanju hranom

* Detalji oznacavanja alergena na zapakiranoj i nezapakiranoj hrani navedeni su u po-

glavlju “Opasnosti u hrani: Alergeni”.

Napomene za mala pakiranja: u slu¢aju ambalaze ili spremnika Cija je najveca
povrsina manja od 10 ¢cm? na ambalaZi ili na etiketi treba obvezno navesti
samo

¢ naziv hrane, informacije o alergenima, neto koli¢ina hrane, datum mini-
malne trajnosti ili “upotrijebiti do” datum (sastojci proizvoda navode se
na druge nacineili se daju na uvid potro3acu u slucaju njegovog zahtjeva).

Vazne napomene: hrani nije dozvoljeno pripisivati svojstva prevencije, terapije
ili lijecenja bolesti ili pripisivati svojstva koje hrana nema.

Zabrane se ne odnose samo na tekst oznacavanja vec i na reklamiranja putem
letaka, reklama i sl.

Navodenje roka trajanja
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Navodenje roka trajnosti jedan je od najvaznijih podataka za potrosaca i pred-
stavlja indikator za pravilnu i sigurnu konzumaciju hrane. Medutim, da bi na-
vedeni podatak “prenio pravu poruku”, proizvodac¢ ga mora ispravno oznaciti
na hrani, a potrosaci ga moraju razumjeti. Rok trajnosti predstavlja predvideno
vrijeme tijekom kojeg Ce se sigurnost ili kvaliteta proizvoda promijeniti od pri-
hvatljive u neprihvatljivu.
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Nakon isteka navedenog roka
> Upotrijebiti do > hrana je zdravstveno neispravna
- ne smije biti u prometu.

Najbolje Hrana nije nuzno zdravstveno
> upotrijebiti do > neispravna, ali moze biti
(kraja) naruSene kvalitete.

Voce i povrce, vino, pica s >10%
alc., ocat, sol, Secer, pekarski
proizvodi (i jednodnevni kolaci),
bomboni, Zvakace gume.

Hrana koja ne
> treba imati navod
roka trajnosti

NAVODENJE ROKA TRAJNOSTI

Hrana koja je s mikrobioloSkog stajaliSta brzo kvarljiva i stoga je vjerojatno
da ce nakon kracega razdoblja predstavljati izravnu opasnost za zdravlje ljudi,
oznacava se “upotrijebiti do” datumom. Nakon “upotrijebiti do” datuma hrana
se smatra zdravstveno neispravnom te se nakon isteka tog datuma hrana ne
smije nalaziti u prometu niti konzumirati.

Ostala hrana oznacava se datumom minimalne trajnosti: “Najbolje upotrijebiti
do (kraja):”

“Najbolje upotrijebiti do (kraja)” upucuje na datum do kojeg hrana zadrzava
svoja posebna svojstva ako se pravilno cuva. Istekom ovog roka hrana nije nuz-
no zdravstveno neispravna.

Oznacavanje nezapakirane (nepretpakirane) hrane

Na trzistu se nalazi niz proizvoda koji se potrosacima prodaju nezapakirani
(npr. pekarski proizvodi, kobasice koje rinfuzno kupimo u mesnici, kolaci i sl.),
na Cije se oznacavanje primjenjuje Pravilnik informiranju potrosaca o nepret-
pakiranoj hrani (“Narodne novine”, br. 144/14). Ovakva hrana ima razlicite uvje-
te oznacavanja ovisno o vrsti hrane o kojoj se radi, ali sva nezapakirana hrana
mora pruziti informacije o alergenima, kako je opisano u poglavlju V.
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Usporedbom triju primjera u donjoj tablici zorno ¢emo prikazati nacin kako se
treba oznacavati nepakirana hrana u prometu u odnosu na propisane obave-
zne podatke:

Primjer 1. - Primjer 2. - mesni
pekarski proizvod | pripravak

Obavezni podaci Napomena

Dodatni navodi -

iz Priloga Il i VI.
Uredbe 1169/2011

Ime i naziv

Proizvodac i odo-

Odobreni broj navodi se

subjekta breni broj objekta  ako je proizvod iz odobre-
nog objekta.
Nije potrebno navoditi
ako je naziv na vratima
objekta i na racunu.
Zemlja porijekla =
Popis sastojaka Sastojci: pSeni€no  Sastojci: mljeveno
brasno, Secer, svinjsko i govede
mlijeko, jaja, meso, zacini
kvasac, sol (sadrzi celer)
Upotrijebiti do: Ne mora imati rok  Obavezno navode-

trajnosti.

nje: npr. 1.2.2019.
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Obavezni podaci Primjer 1. - Primjer 2. - mesni | Napomena
pekarski proizvod | pripravak

*Napomena: Ako se neza-
pakirani proizvod pruza u
ugostiteljskim objektima
(izuzev slasticarnica),
potrebno je pruziti samo
informaciju o alergenima
(vidi poglavlje “Alergeni”).

Neto kolic¢ina Mora imati poda-
tak o neto kolicini
proizvoda.

Vise detalja o pruzanju informacija za nepretpakiranu hranu moZze se naci u

¢ Vodicu za informiranje potrosaca o nepretpakiranoj hrani http://www.
mps.hr/datastore/filestore/115/Vodic_za_informiranje_potrosaca_o_
nepretpakiranoj_hrani_2015.pdf

6.4. Sljedivost hrane

Sljedivost je mogucnost ulazenja u trag hrani, hrani za Zivotinje, sirovini ili tvari
koja je namijenjena ugradivanju ili se o¢ekuje da Ce biti ugradena u hranu ili
hranu za Zivotinje, kroz sve faze proizvodnje, prerade i distribucije.

Sljedivost je vazan faktor za upravljanje sigurnoscu i kvalitetom hrane, a ista
se moZe pratiti LOT-brojem po kojemu se moze uci u trag cijeloj povijesti proi-
zvodnje hrane, ako dode do neZeljene situacije.

“Serija” ili “LOT” podrazumijevaju seriju prodajnih jedinica hrane koja je pro-
izvedena, preradena ili pakirana u gotovo jednakim uvjetima. Oznaku LOT-a
nije potrebno navoditi u slucaju hrane koja je oznacena datumom minimalne
trajnosti ili “upotrijebiti do” datumom, kada taj datum sadrzi najmanje oznaku
dana i mjeseca u tom redoslijedu.

HIGIJENA HRANE 63


http://www.mps.hr/datastore/filestore/115/Vodic_za_informiranje_potrosaca_o_nepretpakiranoj_hrani_2015.pdf
http://www.mps.hr/datastore/filestore/115/Vodic_za_informiranje_potrosaca_o_nepretpakiranoj_hrani_2015.pdf
http://www.mps.hr/datastore/filestore/115/Vodic_za_informiranje_potrosaca_o_nepretpakiranoj_hrani_2015.pdf
http://www.mps.hr/datastore/filestore/115/Vodic_za_informiranje_potrosaca_o_nepretpakiranoj_hrani_2015.pdf

6.4.3. Sljedivost hrane Zivotinjskog porijekla

Hrana Zivotinjskog porijekla mora se nabavljati iz registriranih i/ili odobrenih
objekata koji su pod nadzorom veterinarske inspekcije.

Sva hrana Zivotinjskog porijekla koja se stavlja na trzZiSte, uz pravila oznaca-
vanja navedena u ovom poglavlju, mora imati i posebne oznake zdravstvene

ispravnosti prema kojima mozemo utvrditi iz kojih odobrenih objekata ili obje-
kata odobrenih po posebnim uvjetima hrana dolazi na trziste.

Oznaka zdravstvene ispravnosti i identifikacijska oznaka za hranu Zivotinj-
skog podrijetla koja potjece iz odobrenog objekta:

4,5cm

-
-

<«—— 65cm ———>

Identifikacijska oznaka za hranu Zivotinjskog podrijetla koja potjece iz objek-
ta odobrenog pod posebnim uvjetima - ova hrana dopustena je za stavljanje
na trziste u ugostiteljskim objektima I objektima trgovine:
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Jaja

Jaja moraju prilikom stavljanja u promet biti popracena komercijalnim doku-
mentom na kojem su navedeni podaci o sljedivosti jaja. Osim toga sva jaja u
prometu moraju biti oznacena brojem farme s koje potjecu. Jaja za ljudsku
konzumaciju moraju imati oznaku “A” klase, ljuska mora biti normalnog obli-
ka, Cista i neostecena.

Izgled broja farme kao obavezna oznaka na jajima npr.:

2-HR-0164-1
PN N

Nacin drzanja - Podni uzgoj  Zemlja porijekla Broj farme

*Iznimka su jaja koja se prodaju kod malih proizvodaca (50 jaja), gdje se u pro-
met stavljaju na mjestu proizvodnje i/ili u vlastitoj turistickoj ponudi, koja ne
moraju imati naveden broj farme.

Sljedivost za mlijeko i mlijecne proizvode

Mlijeko i mlijecni proizvodi stavljeni na trziste moraju biti iz odobrenih objeka-
ta ili objekata odobrenih pod posebnim uvjetima i oznaceni identifikacijskim
oznakama kako je gore navedeno.

Iznimke:

sir i vrhnje podrijetlom iz registriranih objekata koji ne trebaju imati
oznaku zdravstvene ispravnosti, a proizvod mogu stavljati u promet na
trZznicama na podrucju iste i susjedne Zupanije;

sirovo mlijeko moZe se stavljati na trZiste putem mljekomata, prodajom

na kuénom pragu i kupcima unutar 50 km;

magarece mlijeko (sirovo i zamrznuto) mora biti iz registriranih objekata,
a moZe se stavljati na trziSte samo direktnom prodajom krajnjem potro-
3acu (prodaja direktno na farmi) i kupcima unutar 50 km.
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Sljedivost proizvoda ribarstva

Pracenje sljedivosti proizvoda ribarstva specificno je u odnosu na prethodno
opisanu drugu hranu. RazliCiti su uvjeti dokumentacije koja se mora pribavljati
u odnosu jeste li kao subjekt (npr. ugostitelj) prvi kupac proizvoda ribarstva ili
kupujete proizvode od tzv. prvog kupca. U svakom slucaju morate imati poda-
tak o seriji — LOT-u proizvoda ribarstva s kojim radite.

AKO SE HRANA Morate se registrirati L .
Morate imati prodajni

KUPUJE kao prvi kupac http:// A .

DIREKTNO OD > www.ribarstvo.hr/ i > hstdlotlizrr:qsg:trtm
RIBARA dostaviti prodajni list. ’
Ribarnicaili

AKO SE KUPUJE odobreni objekt

Ne registrirate se, ali
morate imati podatak >
o sljedivosti.

OD ODOBRENOG

daje dokument o
sljedivosti, a proizvodi

"PRVOG KUPCA"

ILI NA RIBARNICI moraju imati oznaku
LOT-a.

Prirucnici za prvokupce ribe i koristenje transportnog dokumenta nalaze se na
mreznoj stranici www.ribarstvo.hr.

6.5. Uvjeti za pravilan transport hrane
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Za sigurnost hrane vazan je i nacin transporta. Tijekom transporta hrana moze
biti kontaminirana zbog Stetnog djelovanja fizikalnih, kemijskih i bioloskih
¢imbenika. Vozila i spremnici za transport trebaju biti redovito higijenski odr-
Zavani, biti od materijala koji nece Stetno djelovati na hranu te se trebaju
rabiti iskljucivo za prijevoz hrane.

Prijevozna sredstva i/ili spremnici koji se upotrbljavaju za prijevoz hrane koja
zahtijeva poseban temperaturni rezim — hladni lanac, poput mesa, ribe, kolaca,
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sladoleda itd., moraju biti takvi da se hrana u njima moze odrzavati na odgo-
varajucoj temperaturi, koja se moze pratiti. Distribucija hrane mora se provo-
diti prijevoznim sredstvima i u spremnicima koji se upotrebljavaju iskljucivo
za prijevoz hrane, a moraju se redovito Cistiti, prati i odrzavati u dobrom hi-

gijenskom stanju. Posude u vozilima i spremnici ne smiju se upotrebljavati za
prijevoz bilo Cega drugoga osim hrane.

Slika 2. Prijevozno sredstvo za transport hrane Slika 3. Spremnici za prijevoz hrane
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Epidemiologija zaraznih bolesti

7.

68

Prvi i neposredni zadatak epidemiologije je sprjecavanje bolesti kao masovne
pojave, a drugi onemogucavanje pojedinacnih slucajeva, tj. potpuno iskorjenji-
vanje odredene bolesti.

Zarazne bolesti su grupa oboljenja prouzrokovana mikroorganizmima ili njiho-
vim toksinima koji se prenose s jedne osobe na drugu osobu.

Uvjeti pojave i Sirenja zaraznih bolesti

U svakodnevnom Zzivotu okruzeni smo bezbrojnim Zivim bic¢ima, tzv. mikroor-
ganizmima koji su golim okom nevidljivi. Mikroorganizmi se prema svojim ob-
licima i nacinu zZivota i razmnoZzavanja dijele u nekoliko skupina, od kojih su
najznacajniji za Sirenje zaraznih bolesti sljedeci:

= Bakterije

= Virusi

= Gljive i gljivice (fungi)

= Helminti

L Protozoe

Osnovno obiljezje zaraznih bolesti je da se njihov uzrocnik moze izravnim ili
neizravnim putem prenijeti s bolesnog Covjeka, Zivotinje ili kliconose na zdra-
vog Covjeka. Direktnim dodirom prenose se kozne i spolne bolesti te bolesti
prljavih ruku, dok insekti mogu prenijeti zarazu mehanickim i bioloSkim putem.
Da bi se zarazna bolest mogla pojaviti, a potom Siriti, moraju biti ispunjeni
odredeni uvjeti:

= uzrocnik zarazne bolesti je bilo koji mikroorganizam koji moze iza-

zvati bolest;

= jzvor zaraze moze biti zarazen Covjek, Zivotinja i kliconosa;
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= put prijenosa podrazumijeva prijenos patogenih mikroorganizama
od izvora do novog domacina, a najcesce se radi o prijenosu kontak-
tom, zrakom, hranom i vodom;

= “ulaznavrata” su disni trakt, probavni sustav - crijevne i druge zara-
ze, koza i vidljive sluznice;

=  virulencija (jacina) je skup faktora koji se sastoje od sposobnosti
mikroorganizama da izazovu bolest;

= predispozicija odnosno sklonost obolijevanju (stanje imuniteta, od-
nosno obrambena snaga organizma).

Ti su uvjeti medusobno povezani, Sto znaci da Ce izostajanje bilo kojeg od njih
onemoguciti pojavu zarazne bolesti, odnosno njezino Sirenje.

Primjer: Radnik u restoranu, nakon obavljanja nuzde, nije oprao ruke te ih je
kontaminirao klicama salmonele (uzroé€nik). S obzirom na to da nema nikakvih
simptoma, on nije svjestan da u svome probavnom sustavu ima klice te da ih
moze dalje Siriti. U ovome slucaju radnik je kliconosa, odnosno izvor zarazne
bolesti. Nakon toga je posluzivao hranu na koju je prenio klice salmonele (put
prijenosa, u ovom slucaju kontaktni). Gost restorana (domacin), osoba sta-
rije zivotne dobi s oslabljenim imunoloskim sustavom, pojeo je kontaminiranu
hranu (ulazna vrata, u ovom slucaju probavni sustav) te je nakon 24 sata razvio
simptome (gréeve u trbuhu i proljev).

7.2. Opce metode sprjecavanja i suzbijanja zaraznih bolesti

osiguravanje zdravstvene ispravnosti hrane;
osiguravanje zdravstvene ispravnosti vode za ljudsku potrosnju;

osiguravanje sanitarno-tehnickih i higijenskih uvjeta na povrsinama, u
prostorijama ili objektima;

osiguravanje provodenja dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije kao op-
¢ih mjera na povrSinama te u prostorima, prostorijama ili objektima.
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Mjere koje se provode u svakodnevnoj praksi u svrhu sprjecavanja i suzbijanja
zaraznih bolesti usmjerene su na prekidanje ¢cimbenika potrebnih za Sirenje
zarazne bolesti.

Mjere na razini izvora zaraze: Ako je izvor zaraze oboljela osoba ili klico-
nosa, mogu se primjenjivati antimikrobni lijekovi ili mjere izolacije, a ako
se radi o zivotinjama, mjere dezinsekcije (unistavanje kukaca) i deratiza-

cije (unistavanje glodavaca).

Mjere na razini uzrocnika: Unistavanje uzrocnika postize se mjerama de-
zinfekcije (postupci pomocu kojih se smanjuje broj mikroorganizama) i
sterilizacije (procesi kojima se potpuno uni3tavaju svi mikroorganizmi).

Mjere na razini puta prijenosa: Dezinfekcija predmeta u okolini, osobna
higijena, pravilna priprema i ¢uvanje hrane, opskrba zdravstveno isprav-
nom vodom.

Mjere na razini ulaznih vrata: Kako bi se sprijecio ulazak mikroorganizma
u organizam, potrebno je zastititi ulazna vrata domacina (zastitne maske,
naocale i odjeca), sterilno zavijati rane te svjesno izbjegavati rizike poput
konzumacije kontaminirane hrane i vode.

Mjere na razini domacina: Otpornost organizma moZe se postiCi kroz
zdrave Zivotne navike ili preventivnim davanjem antimikrobnih lijekova
radi sprjeCavanja zaraze u ljudi pod povecanim rizikom.

7.3. Osnove znanja o kliconosStvu i njegovoj ulozi
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Slucajevi kada su simptomi bolesti prikriveni i jedva izrazeni su najopasniji jer
se takve osobe ne lijece, nisu izolirane, slobodno se kre¢u na radnom mjestu i
kontaktiraju sa zdravima. Kliconosa je zdrava osoba koja je nosilac odredenog

zaraznog mikroorganizma i moze ga dalje Siriti na osjetljive osobe, a da pri
tome sama nema nikakve simptome niti znakove bolesti. KliconoStvo moZze biti
akutno i kronicno. Kroni¢no kliconostvo moguce je kod trbusnog tifusa, hepa-
titisa B, hepatitisa C i AIDS-a. Zakon tocno regulira kako se provodi zdravstveni
nadzor nad kliconoSama pojedinih zaraznih bolesti. Kao izvor zaraze, kliconosa
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1.4

je osobito opasna osoba jer nesmetano moze zaraziti veliki broj ljudi kroz razli-
¢ito dugo vrijeme, a da toga nije ni svjesna.

Osnovni pojmovi o crijevnim, kapljicnim i parazitarnim
bolestima

Osobe koje dolaze u dodir s hranom, posudem, priborom, direktno ili indirek-
tno mogu svojim radom dovesti do zagadenja namirnica, odnosno do pojave
bolesti kod osoba koje konzumiraju te namirnice. Zdravstveno neispravnim na-
mirnicama i kontaminiranom vodom prenose se infekcije, u prvom redu crijev-
ne zarazne bolesti. Namirnice posebno pogodne za razvoj mikroorganizama su
meso i mesni proizvodi, mlijeko i mlijecni proizvodi, jaja itd.

Prljave ruke najcesci su put kontaminacije hrane i prijenosa uzroc¢nika zaraznih
bolesti pa se zato crijevne zarazne bolesti zovu bolesti prljavih ruku.

Parazitske bolesti — paraziti ili nametnici su organizmi koji se naseljavaju u
drugom organizmu i Zive na racun organizma domacina. Najpoznatiji paraziti
su trihinela i trakavica. Temeljni put prijenosa je feko-oralni put, a mogu biti
uneseni hranom ili vodom.

Kapljicne bolesti — gripa, prehlada, tuberkuloza. Prilikom govora, kaslja ili kiha-
nja oboljeli izbacuje iz gornjih disnih putova kapljice sline, sluzi, koje sadrze i
mikroorganizme i oni se zadrzavaju u zraku kroz duzi period. Zdrava osoba koja
udise takav zrak moZe se inficirati te tako i sama postati izvor zaraze.

Zarazne bolesti probavnog sustava nastaju nakon sto se oneciS¢enom vodom
ili hranom ili izravno prljavim rukama unese uzro¢nik u organizam. Najcesci
znakovi bolesti su muénina, povracanje, proljev te bolovi i gréevi u trbuhu.
Ovakve crijevne zaraze obicno prati veci ili manji stupanj dehidracije uslijed
gubitka tekucine povracanjem i proljevom te eventualno znojenjem kod povi-
Sene tjelesne temperature.

Zarazne bolesti diSnog sustava nastaju ulaskom uzrocnika u disSne putove u
obliku kapljica, velikih kapi ili prasine putem zraka. Osnovni simptom vecine
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ovih bolesti je kasalj, koji ovisno o uzrocniku moze biti pracen curenjem nosa,
grloboljom, ali i opéim simptomima kao Sto su opca slabost, povisena tjelesna
temperatura i sl.

Parazitoze su zarazne bolesti uzrokovane parazitima (brojni protozoe i helmin-
ti), koji se mogu prenijeti hranom te najcesce parazitiraju u probavnom traktu,
aliiudrugim tjelesnim Supljinama, tkivima te u krvi. Mogu biti uneseni hranom
i vodom, a katkad aktivno prodiru kroz kozu domacina.

Lo3a higijena

Umor
Sirovo meso & L
o s X ¢ Proljev Gubitak Svrab u
e —_— . tezine anusu
Voda o -
T \}‘ Metilji
Trakavica

Kucni ljubimci Sirova riba
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Osnove prve pomoci

Prva pomoc je skup postupaka ili pomoc koju se pruza ozlijedenoj osobi ili
iznenadno oboljeloj osobi do dolaska hitne pomodi ili drugih kvalificiranih
zdravstvenih djelatnika. Kod zastoja vitalnih funkcija, za prezivljavanje osobe
nuzno je sto hitnije pruzanje prve pomoci do dolaska hitne medicinske pomo-
¢i. Pruzanjem prve pomodi spasilac odrzava krvotok (vanjskom masazom srca)
i disanje (umjetnim disanjem), ¢ime se sprjeCava propadanje vitalnih organa i
povecava Sansa za prezivljavanje i oporavak.

Prvu pomoc pruzamo sve dok osoba ne pocne pokazivati znakove zZivota ili do
dolaska hitne pomoci.

Postupak ozZivljavanja

OzZivljavanje ili reanimacija podrazumijeva masazu srca i umjetno disanje, koji
se izvode u omjeru 30 pritisaka na prsni koS na 2 upuha umjetnog disanja.

Vanjska masaza srca: ozivljavanje zapocinje masazom srca. Osoba mora
lezati na tvrdoj podlozi. Korijen dlana je potrebno staviti na sredinu pr-
snog kosa, dok drugi dlan treba poloziti preko prvog. Prsti mogu biti ispre-
pleteni ili ispruzeni, ali ne smiju dodirivati stijenku prsnog kosa. Laktovi
moraju biti ispruzeni, a ramena iznad mjesta pritiska. Pritisak treba biti
brz i kratkotrajan, a jacina pritiska prilagodena dobi i konstituciji osobe.
Jaina pritiska mora biti takva da utisne prsni ko3 za 4-5 cm (kod odrasle
osobe), u ritmu 100-120 puta u minuti.

Umjetno disanje: najprije je potrebno zabaciti glavu osobe i zaCepiti nos
pritiskom kaZiprsta i palca ruke koja je na Celu i nakon toga drZati cijelo
vrijeme glavu zabacenu i udahnuti normalan udah u usta osobe. Upuh
bi trebao trajati dvije sekunde. Nakon toga treba obuhvatiti usta zrtve da
zrak ne biizlazio van. Kad se prsni kos spusti u prvobitni polozaj, ponavlja
se upuh.
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Oslobadanje stranog tijela iz diSnoga sustava

Udahom bilo kojeg stranog tijela (vode, zalogaja hrane, sitnih igracaka kod dje-
ce) nastaje djelomicno ili potpuno zacepljenje disnoga puta. Kod djelomi¢nog
zaCepljenja osoba moze kasljati i disati. Osobu treba poticati na kasalj zbog
toga Sto je kasalj prirodni refleks izbacivanja stranog tijela iz diSnoga puta.
Uzrok zacepljenja treba ukloniti iz usta, ako se vidi predmet koji zaCepljuje dis-
ni put. Kod potpunog zacepljenja diSnoga puta osoba ne moze govoriti, kasljati
ni disati te Ce naposljetku izgubiti svijest. U tom slucaju potrebno je primijeniti
udarce izmedu lopatica ili Heimlichov hvat.

Slika 4. Heimlichov hvat: a) za odrasle; b) za djecu

Besvjesno stanje

Gubitak svijesti mozZe biti bezazlen i kratkotrajan, nastao zbog naglog pada tla-
ka, ili tezak i opasan, kao posljedica trovanja, zastoja rada srca, ozljede glave i
sl. Osobi koja je u nesvijesti prijeti opasnost od gusSenja vlastitim jezikom jer
u nesvijesti nastupa mlohavost svih misica, pa korijen jezika pada u Zdrijelo i
zatvara disni put, a zbog gubitka refleksa gutanja i kasljanja moze doci do gu-
Senja te je neophodno otvoriti diSni put zabacivanjem glave. Osobu u nesvije-
sti koja samostalno diSe potrebno je postaviti u stabilan boc¢ni polozaj dok ne
dode hitna pomoc.
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Rane

Rana je fizicka ozljeda Zivog tkiva koja zahvaca kozu ili sluznicu i moZe prodrije-
ti u dublje slojeve tkiva u razli¢itom stupnju te najcesce nastaje djelovanjem
neke mehanicke sile. Kod zbrinjavanja rane potrebno ju je pokriti gazom i za-
vojem. Ako su strana tijela zabodena duboko u tkivo, ne treba ih vaditi, vec ih
je potrebno ucvrstiti kako ne bi doslo do daljnjeg oStecenja tkiva, dok manja
strana tijela poput kamencica ili komadica stakla treba ukloniti ¢istom gazom.
Ako se radi o ve€im ranama, ranu tada ne treba ispirati teku¢inama, niti stav-
ljati prasak, mast ili kremu. Samo manje povrsinske rane koje jako ne krvare
ispiru se cistom vodom.

Krvarenje

Krvarenje nastaje istjecanjem krvi iz oStecene krvne Zile. MoZe biti vanjsko (kr-
varenje prema van, ozlijedena je koza) ili unutarnje (unutar tijela, u tjelesne
Supljine ili organe). Pri vanjskom krvarenju glavni je nacin zaustavljanja krva-
renja pritisak na ranu. Time se, ustvari, pritiScu oStecene krvne Zile i sprjecava
daljnji gubitak krvi.

Opekline

Opekline su ozljede koZe ili potkoznih tkiva izazvane toplinom (vruca tekucina,
para, vatra), elektricnom strujom, kemijskim tvarima, trenjem ili radijacijom.
TeZina opeklina ovisi o veli¢ini zahvacene povrsine tijela, ali i o tome koliko
su duboko prodrle u kozu. Opekline se dijele na povrSinske opekline (pojava
crvenila koZe, oteknuce i bolnost na dodir) - I. stupanj; djelomi¢no duboke
opekline kad ostecenje prodre u donje slojeve koZe i razara povrsinski sloj
koZze, a koje karakteriziraju stvaranje mjehura na kozi - Il. stupanj; opekline kod
kojih su zahvaceni svi slojevi koze - III. stupanj. Kod povrsinskih opeklina naj-
vaznije je Sto prije ohladiti opeceno mjesto cistom hladnom vodom i to tako
da opeceni dio tijela uronite Sto prije u hladnu vodu ili stavite pod mlaz hladne
vode, a hladenje treba trajati najmanje 10 minuta (dok bolovi ne prestanu).
Opeklinu ne treba dirati, a ako je moguce, s unesrecene osobe treba ukloniti
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prstenje, sat, pojas, cipele te izgorjelu ili tinjajucu odjecu prije nego Sto tkiva
pocnu oticati. Odjecu koja se zalijepila za opeklinu ne bi trebalo uklanjati, a
ozlijedeno mjesto potrebno je prekriti sterilnom gazom ili sterilnim zavojem da
ga se zastititi od infekcije. Opekline koje su nastale zbog elektri¢ne struje mogu
prouzroCiti napetost misica, pa ¢ak i zaustaviti rad srca.

Trovanja

Trovanje je stanje izazvano otrovima ili tvarima koje su s obzirom na kvalitetu,
koncentraciju ili koli¢inu strane organizmu, a unesene na bilo koji nacin (udi-
sanjem, gutanjem ili preko koZe) djeluju kemijski ili fizicko-kemijski, uzrokujuci
poremecaj anatomske strukture i funkcionalnoga sklada organa. Znakovi tro-
vanja mogu biti vrlo razliciti, ovisno o vrsti otrova, kolicini, mjestu i brzini ula-
ska u tijelo. Kod trovanja hranom uobicajeni simptomi su mucnina, povracanje,
grcevi, proljev, a ponekad groznica i gubitak tekucine, s time da je u tom slucaju
najvaznije nadoknaditi tekucinu. Kod trovanja kiselinom i luzinom dolazi do
stvaranja kemijskih opeklina i u tom slucaju, ako je osoba pri svijesti, potrebno
je isprati kozu i usnu Supljinu te uzimati vodu na usta u velikim kolicinama.
Vazno je znati da se povracanje ne smije izazivati pri trovanju kiselinama, lu-
Zinama, solima, teSkim metalima, benzinom, petrolejem, otapalima za boje i
sredstvima koja stvaraju pjenu! Pri udisanju otrovnih plinova ili para moze doci
do kaslja i osjecCaja gusenja, a najcesce je trovanje ugljicnim monoksidom (CO),
plinom bez boje i mirisa. Najvecu opasnost u tom slucaju predstavljaju neis-
pravni dimnjaci i peci. Znakovi trovanja su slabost i malaksalost Citavog tijela,
slabo disanje, mucnina, glavobolja i vrtoglavica, nesvijest, gusenje, prestanak
rada srca. UnesreCenu osobu treba odmah iznijeti iz prostorije i, ako ne diSe,
zapoceti s mjerama oZivljavanja.

OSNOVE PRVE POMOCI
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