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UVvOD

Poietkom devedesetih godina proslog veka, u Sirokmgmu, uSao je preventivni sistemski prilaz koji
se koristi u proizvodnji i pripremi hrane, kao eist obezbéenja kvaliteta zdravstvene ispravnosti
hrane. Ovaj koncept, poznat pod imenom HACCP (HhzZamalysis and Critical Control Points,
Analiza Opasnosti i Kritine Kontrolne T&ke), razvijen je jos 1959. godine za potrebe svsitir

istraZivanja, a u prakiu primenu uvodi se, ¥eod 1991. godine u ¥@&i zapadnih zemalja, kao

integrisani sistem u procesu proizvodnje hranefaoohe do trpeze*.

HACCP sistem je namo zasnovan, racionalan i sistemski pristup zatifilearciju, procenu i kontrolu
rizika u toku procesa proizvodnje, prerade, obrad@reme i upotrebe hrane, sa ciliem da se osigura
da hrana bude bezbedna za pottaSadnosno da ne predstavija neprihvatljiv rizik zdravije
potroS&a/gosta. HACCP se ne odnosi na kvalitet proizva@é,na njegovu zdravstvenu ispravnost
odnosno, podrazumeva proizvodnju zdravstveno isfinanamirnica preventivnim delovanjem, a ne

posledénim (inspekcijskim) delovanjem.

Ugostiteljska delatnost je spe¢ifia u pogledu sigurnosti zdravstveno ispravne hréhelinamici
procesa finalizacije proizvoda izrazena je velitgkbencija zdravstvenih rizika. Naime, veliki jeopr
procesa koji se obavljaju prilikom pripreme hrapme ¢emu hrana dolazi u dodir sa raznom opremom i

povrSinama, sa naglaskom konstantne prisutnostgarsoblja koje rukuje hranom.

Uspesno uvdenje, ali i trajna primena HACCP sistema zavisiealdikacije i trajne motivacije ljudi
koji manipuliSu hranom. Oni moraju biti informisaai opasnostima koje mogu nastati zdravstveno
neispravnom hranom, a koje vrebaju tokom njihowakednevnog rada. Vazno je da zaposleni prvo
razumeju Sta HACCP sistem podrazumeva, a zatimad&erviadati veStinama kojge omoguiti da

on besprekorno funkcioniSe. MenadZzment ugostitegjskbjekta mora obezbediti adekvatno vreme za
edukaciju i praktinu obuku zaposlenih, kako bi isti mogli pratiti aéel instrukcije za ptanje

procedura i vr8enje kontrola na ktitim mestima u procesu pripreme i posluZivanja hrane

HACCP je na internacionalnoj osnovi paten kao odina praksa, koja garantuje kvalitet i sigurnost
u svakom segmentu rukovanja hranoréesto je najbolji dokaz gostima o kvalitetu uslugkatelu.
Kada gost vidi da je hotel uskladio svoj ugostdiéljproizvod i usluge sa ISO i HACCP standardima,
zn&i da je ponuda pouzdana i proverena od ovlaStestilcije i da je uskidena sa propisanim

standardima.
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Na teritoriji Republike Srbije HACCP je postao zakka obaveza joS od 01. januara 2009. godine,
narcito za proizvaace hrane, a u Republici Srpskoj od 14. maja 200%¥ingo Regulisan je
¢lanovima 47. i 48. Zakona o bezbednosti hraneZ{®ni glasnik RS 41/2009):

~Subjekti u poslovanju hranom duZni su da uspostistem za osiguranje bezbednosti hrane u svim
fazama proizvodnje, prerade i prometa hrane, osammivou primarne proizvodnje, u svakom objektu
pod njihovom kontrolom, u skladu sa principima dolproizv@acke i higijenske prakse i analize
opasnosti i kritthih kontrolnih ta'aka (HACCP)."

~Subjekt u poslovanju hranom duZan je da ima u rstal radnom odnosu odgovorno lice
odgovarajée strune spreme za sprodenje dobre proizwiacke i higijenske prakse i primenu
HACCP.“

U sustini, cilj uvalenja koncepta HACCP u hotelijerstvu je definisanpgkrivanje uzroka koji mogu
dovesti u opasnost zdravlje gostiju i ugoziti bedtimest i to u svim fazama ,,ciklusa hrane®, odnosno u
nabavci, transportu, skladistenju, spremanju gdayiranju, odlaganju otpada.

Uvesti ovaj sistem je kompleksan procesépmu je najvaznija saradnja svih karika u lancusamog

menadZmenta do neposrednih izvrSilaca.

Predmet i polazista istrazivanja

Predmet istraZivanja ovog rada jeste primena HAGIGRmMa u hotel®dlevski Ugostiteljska delatnost
je veoma speciéna u pogledu sigurnosti zdravstveno ispravne hignge broj proizvoda i procesa
koji se obavljaju prilikom pripremanja hrane velikibavljanjem svih tih procesa, hrana dolazi u dodi
sa razltitom opremom i povrSinama, ali i samim zaposlenikog ucestvuju u njenoj pripremi.
Samim tim, polaziSte istraZivanja jeste da uspeg&mdenje, ali i primena HACCP sistema, zavisi od
brojnih preduslova i aktivnosti o kojima menadZzmegostiteljskog objekta mora voditidi@na. Kao
predmet istraZivanja & prikazane opSte aktivnosti koje cuti na proces pripreme hrane u
ugostiteljskom objektu: dobra higijenska praksabrdoproizvaacka praksa, kontrola Steina,

¢iséenje, obuka i trening zaposlenih.

Znacaj i aktuelnost istrazivanja

Jo3 sedamdesetih godina dvadesetog veka HACChgisteostao priznat kao mhenarodni standard

za proizvodnju bezbedne hrane, dok ga je Svetskavgiyena organizacija proglasila najefikasnijim

! http://www.vetks.org.rs/documents/nacrti%20zakoaith %200%20bezbednosti%20hrane.pdf
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sredstvom za kontrolu bolesti izazvanih hranom.\ogskoj Uniji, primena ngela HACCP sistema
je zakonski obavezuga. Takae, od 2009. godine primena HACCP sistema postaakonska

obaveza svih proizvata hrane na teritoriji Republike Srbije.

Znagdaj istraZivanja proistie iz ¢injenice da je za uspeSnu implementaciju i primeCCP sistema
neophodna jasna odluka rukovodstva i menadZzmetend&, svest i posvenost ostalih zaposlenih
predstavlja zngjan faktor koji odréuje uspesnost i efektivnost primene HACCP sistehnanutni
problem ugostiteljskih objekata — nabavka namirnjpadstavlja jedan od kinih problema koji

moze biti reSen primenom HACCP sistema, a kéjnbiti obuhvéeni i sami proizvdagi.

Aktuelnost istraZivanja je upravo u problemu koji je identifikovan u praksnakon implementacije
HACCP sistemagesto se deSava da on ne zaZivi u praksi i da sgimenjuje dosledno. Stavise,
mnogi pogresno tunta HACCP sistem poistoégju¢i ga sa kvalitetom proizvoda. HACCP sistem se
odnosi iskljgivo na proizvodnju/pripremu zdravstveno ispravnitoipsoda kroz uspostavijanje

odgovornosti svih ¢esnika u lancu hraned proizvafaca do potro3éa“.

Ciljevi istrazivanja i doprinosi istrazivanja
Osnovni cilj ovog istraZivanja je u preciznijem katavanju zné&ja i vaznosti primene HACCP

sistema u praksi. HACCP sistem je namenjen svimaroegcijama (hoteli, restorani,...) koje

obuhvataju prehrambene delatnosti i danas pre@s&iuko rasprostranjen sistem.

Nawni cilj istraZivanja je da se ukaze dmjenicu da zahvaljuiti HACCP sistemu, ugostiteljski
objekti koji ga primenjuju imaju moganost da organizuju svoje procese na&imada obezbede
zdravstveno ispravne proizvode, prikupe i evidepiinformacije kojima mogu dokazati bezbednost
proizvoda, provere sve postupke koji mogu dawtia bezbednost krajnjih proizvoda i budu sigurni

da pripremaju krajnjim korisnicima zdrave i bezbegmoizvode.

DrusStveni cilj istraZivanja se ogledacinjenici da HACCP sistem, koji se primenjuje na laddan

natin, garantuje zdravstvenu bezbednost hrane Stajpaste zné&ajnije za goste/klijente.

Doprinos istraZivanja je zasnovandiajenici da je klju&t za uspeSno poslovanje ugostiteljskog objekta
zadovoljstvo klijenat&tiji se zahtevi povéavaju iz dana u dan, posebno u pogledu zdravstvene
ispravnosti hrane. Samim tim, jedan od faktora ko@nadZzmentu i rukovodstvu hotela moZe biti
zn&ajan za postizanje zadovoljstva klijenata, jesteG@R sistem koji ukoliko je implementiran i

primenjivan na pravi n@n garantuje zdravstvenu ispravnost hrane.
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Hipoteze
U ovom radu, posli smo od sl&iie hipoteza:

Generalna hipoteza koja obuhvata predmet, cilj todheovog istraZzivanja je: adekvatno planiran,
dokumentovan, implementiran i primenjen HACCP sistpredstavlja model kojie doprineti

zdravstvenoj sigurnosti korisnika usluga, a pogleali njihovom zadovoljstvu.
Na osnovu generalne hipoteze mogu se izdvojiti gomdipoteze:

Hipoteza 1: MenadZment ugostiteljskog objekta meastaviti multi-disciplinarni tim kojte imati

odgovarajda speciftna znanja i veStine za razvoj i primenu HACCP siste

Hipoteza 2: Neophodno je sastaviti celokupni HAC@RNn koji ¢e omoguiti zaposlenima da

njegovom primenom postignu i odrze zdravstvenursigst kon&nih proizvoda.

Hipoteza 3: Hotel Nevski seauspedno priblizava potpunoj implementacACCP sistema,

obezbeuju¢i najviSu zdravstvenu sigurnost k@néh proizvoda svojim klijentima.

Metodologija

U skladu sa prirodom teme, polaznim hipotezama ljewiina istrazivanja primenjene su i
odgovarajde metodeSvaka nauka ima svoj predmet istrazivanja koji ¢@ @dbjektivne stvarnosti.
Svaka nauka ima i svoj metod. Ono Sto bitno duiee nauku jesté€injenica da su metod i predmet

istrazivanja nerazdvojno povezani i da se jednodoegog ne moze konstituisati.

Pre svega, u radu je zastuplien metod analize giaddokumenata koji se odnosi na pi@eanje
literature, doméih i stranih autora kako bi se definisao i predistadACCP sistem. Analizom i
sintezom radova i knjiga relevantnih autoraders je deskripcijssvin sedam principa na kojima
pociva HACCP sistem. U radu je zastupljeno i empigjsétrazivanje na prakiom primeru tako Sto
je izvrSena analiza primene HACCP sistema u hosguski. Empirijsko istraZivanje je izvrSeno
pomcu tehnike intervjua sélanovima HACCP tima i primenom opservacije (posengt). Proces
analize je izvrSen na dva nivoa pamometoda dedukcije i sinteze: na nivou sekundarredize
rezultata ranijih istrazivanja i releventne liten&, i na nivou izvornih podataka na osnovu
raspoloZzivih izvornih dokumenta hotela Nevski.

Kao osnovne metode isti se analitike i sintettke metode, dok su od opStetain metoda

primenjene Ipoteticko-deduktivia metod, shtisticka metod i komparativna metodh.

2 Miljevi ¢ M. (2007),Metodologija nadnog rada Univerzitet u istdnom Sarajevu, Filozofski fakultet, Pale, str. 23.
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Struktura rada

Pored uvoda sa metodologijom, zakka i literature rad se sastoji iz dve celine. Peelina rada je
posveéena HACCP sistemu, njegovom razvoju kroz istodpaju, ciljievima,zakonskoj regulativi,
preduslovnim programima, &iaima uspesnog funkcionisanja HACCP sistema. KemtZzj HACCP
sistema je ukazano na zaf formiranja tima za primenu HACCP sistema, dataljopis
proizvoda/procesa, izdradi i verifikaciji dijagrartezka. Takde, kroz prikaz sedam kiuaih principa
na kojima HACCP pdgva prikazana je njegova vaznost za uspeSno pagevBrikazom preporuka

za implementacijtHACCP koncepta date su ziagne smernice za rukovodstvo i menadzment hotela.

Drugi deo rada je u potpunosti poéga primeni HACCP sistema u hoteNevskikoji je svojim
uspesnim poslovanjem sebi osigurao posebno mestetu hotelijerstva. Jedan od faktora njegovog
uspeha sigurno je i primena HACCP koncepta, ngeSt&kazano u drugom delu rada kroz detaljan

prikaz i opis plana HACCP sistema.

U Prilogu su dati termini i definicije sa kojima naju biti upoznati svi zaposleni kako bi razumeli

HACCP koncept na adekvatarcima
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1. Teoretska razmatranja
1.1 Sta je HACCP?

HACCP je skréenica od Hazard Analysis and Critical Control Poif@ng.), Sto se kod nas prevodi sa
LAnaliza opasnosti i kritine kontrolné tacke“. Koncept HACCP-a je sistematski, preventivrisfup
upravljanja bezbednésg hrane, zasnovan na odobrenim principima koji tiéentifikuju opasnosti
za koje postoji velika verovatba dace se pojaviti u nekoj od faza u lancu nabavke swv
proizvodnje, transporta i skladiStenja, priprengosluzivanja hrane. HACCP postavlja kontrole koje
spr&avaju pojavu opasnosti, veoma je k@m i pokriva sve faze proizvodnje hrane ,od pol@ d

potroda&a”, ukljucujuéi sve metuprocese i distribucij.

1.2 Odakle potte HACCP?

Sezdesetih godina 20-og veka Nacionalna sluzbaemanautiku i kosntka istrazivanja (NASA) i
firma Pillsbury, rad& na programu proizvodnje hrane za kosmonaute,judlid su da testiranje
finalnog proizvoda metodom uzorkovanja nije dowoljpouzdano. Vlada Sjedinjenih Amgkih
Drzava je postavila stroge zahteve u pogledu hkaje ¢e konzumirati astronauti, tj. zahtevala je
100% bezbednu hranu. Ovakvu bezbednost, tradicianabntrola gotovih proizvoda nije mogla da
ispuni. Kao rezultat, Pillsbury je razvio procesjikée spréiti rizike u bezbednosti hrane. Ovaj
koncept je nazvan Hazard Analysis Critical ConRolnts ili HACCP. U p&etku je sistem sadrzao tri
principa:®

« Identifikacija rizika,

» Odrativanje kriticnih kontrolnih taéaka za kontrolu bilo kog rizika,

* Uspostavljanje sistema nadgledanja.

1971: Orginalni koncept HACCP-a javno je prezentovan kaps o bezbednosti hran&lational
Conference of Food Protectiont SAD-u.

1973:HACCP principi su prihvéeni od najvéih proizvaiaca (prvo u industriji konzervisane hrane).
1985: Americka National Academy of Scien¢RAS) prepordila je kori¥enje ovog sistema. Sistem
pcinje da se koristi Sirom sveta, a FAO/WHO (Food a@ugticulture Organisation/World Health
Organisation) su ukltile HACCP sistem u Codex Alimentarfus

® Prevod je pogresan, ali se oddina Tatniji prevod bio bi “Analiza opasnosti i krifha mesta upravljanja”. Umesto
“analiza opasnosti”, ponekad &gje “analiza rizika” Sto je takd®e pogreSno u odnosu na engleski termin. Rizik jéeplisa
prisutne opasnosti.

4 Mortimore S., Wallace C. (2010YACCP u proizvodniji hrane i p&, Mobes group, Novi Sad, str. 10.

° Donald A. Corlett, Jr. (1998HACCP User's manuaGorlett food consulting service, A C&Hall food sciémtitle, pp 3.

® Codex Alimentarius je skup mdunarodno priznatih standarda o hrani. Kodeks sadgitetodavne odredbe u vidu
pravilnika, smernica i drugih prepanih mera kao pontau sprovaenju zakona o hrani. Ovi standardi mogu se presaeti
internet adresevww.codexalimentarius.net/standard_list.asp
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1989: NACMCEF (National Advisory Committee on Microbioliegl Criteria for Foods) u Americi je
objavio sedam principa i uputstva za HACCP. HAC®Btgjede factostandard u Americi.
1993: Codex objavljuje uputstva za HACCP. Evropske ratug 1993/43 EC od 1993. godine

predvidaju kori€enje ovog sistema u proizvodniji hrahe.

Direktiva 93/43/EEC, dopunjena propisom (EC) 1882/2003 Evropskog pamame Saveta, je
dokument o higijeni prehrambenih proizvoda kojirdtje?®

v/ opSta pravila higijene za namirnice;

v/ procedure za proveru usaglasenosti namirnica sdipra;

v/ podsticaj primene i razvoja smernica za dobru éigiku praksu koju su prepéiluKomisija

Codex Alimentarius, FAO i WHO;

v" najava HACCP principa.
Posebno se ovom direktivonil.8) naglaSava dée se priprema, prerada, proizvodnja, pakovanije,
smestaj, prevoz, distribucija, rukovanje, skladifgei prodaja Zivotnih namirnica sprovesti na

higijenski n&in, Sto sve obuhvata i HACCP koncept.

1.3 Preduslovni programi za uspesno funkcionisanje HRGGtema

Prema definiciji koju je dao Codex AlimentaritBACCP je sistem za identifikaciju, ocenjivanje i

kontrolu opasnosti od zdaja za bezbednost hrafe.

Svetska zdravstvena organizacija (WHO, 1999) d&iprograme koji su preduslov za ovaj projekat i
koji treba da postoje pre i tokom implemetacije H¥&a. HACCP nije nezavisan programg ye
deo véeg sistema kontrole koji uk§uje sprovdenje univerzalnih procedura, a uspesno funkcionise
samo uz njihovu realizaciju. PRP*%Sje zajedniki naziv koji se koristi za opisivanje svih aktistb
koje se primenjuju uz one definisane kroz HACCPptakoje utiu na zdravstvenu ispravnost hrane.
U PRP’s spadaju?

» Dobra higijenska praksa - DHP pruza opSte informacije koje ukfjuju pravila ponasSanja
radnika, noSenje zastitne opreme, noSenje poselisée,ozastita kose, zabrana upotrebe

kozmetEkih sredstava, prikladnost prostorija za puSeagejelo, postupak pranja i dezinfekcije.

7 C.A.Wallace, S.C. PowelDevelopment aiethods for standardised HACCP assessniitish Food Journal, Vol. 107
No. 10, 2005, pp 723-729.

8 www.europa.eu.int/scadplus/leg/en/s87500.htm

° www.codexalimentarius.org/standards/en/

10 preduslovni programi — PRP’s (pre-requisite proggapredstavljaju opste aktivnosti kojecutina zdravstvenu ispravnost
hrane: dobra higijenska praksa, dobra praiatka praksa, kontrola Stetioa, ¢iS¢enje, obuka i trening ljudi.

" preuzeto iz Publikacije Kragujesie konferencije o kvalitetu (2008pecifinosti primene HACCP u ugostiteljshair. 5.
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* Dobra proizvodacka praksa - DPP minimalni zahtevi za kontrolu procesa i sanitaciju
proizvodnji hrane. UkKljtuje prikladnu opremu i materijal opreme, lokacijudizajn zgrade,
kontrolu Stetdina, logistiku procesa.

e Standardni operativni postupci - SOP (standard operating procedure) definiSu: ko masta
uraditi, zaSto se to radi, Stam® treba uraditi i kako se to radi. Oduge se i @estalost izvdenja
navedenih operacija, gra&ne vrednosti prihvatljivosti i korektivne mere akezultati nisu
zadovoljavajdi.

» Standardni sanitacijski operativni procesi — SSORstandard sanitation operating procedure):
postupci koji utvduju n&in i korake sanitacije s obzirom na mdgust direktne kontaminacije
tokom pripreme, ali Euvanja hrane. Ukljtuje i pred operativhu sanitacijdigtota prostorija,
opreme, pribora i povrSina pre getka rada) i operativhu sanitacijtistoéa prostorija i opreme

tokom rada, higijena radnika, manipulacija sa sirom, poluproizvodom i gotovim proizvodom).

Navedeni programi smanjuju potencijalne rizikei¢ke, hemijske, bioloske) i osiguravaju da oni ne
uti¢u na sigurnost namirnica. Ispunjenje ovih progrgémabazu za implementaciju HACCP sistema u

svim proizvodnim sektorima, pa i ugostiteljstvuwoitélijerstvu.

Ako se izgubi kontrola, neophodno je da postojec@doire opoziva kako bi se reSio svakéast
incident. Po okotanju uvatenja neophodno je sprovesti: stalno odrZzavanjedgraanju sistema,
stalan interni i eksterni nadzor, korigovanje sisdekod promena u tehnoloSkom postupku ili promeni

sirovina i napokon, sertifikaciju sistema.

Posebna paznja mora se posvetiti izboru lokacigetprija u kojima se radi sa hranom, kao i na dobar
higijenski dizajn i konstrukciju, tako da se higijedaje prioritet i omogti prevencija i kontrola
opasnosti. Ovo ukljtuje:
v' Materijale i izgled zgrade (zidovi, podovi, plaf@ini
Obezbdenje prostorija za pranje ruku i toaleta;
Kontrolu Stet@ina;
Higijenski dizajn opreme;
Dovod vode;
Dizajn i dostupnost kontejnera za hranu i otpad;
Kvalitet vazduha i ventilaciju;

Adekvatno osvetljenje;

N N N N N W NN

Kontrolu temperature i prostorija za skladiStenje.

12 Mortimore S., Wallace C., (201B/ACCP u proizvodniji hrane i & Mobes group, Novi Sad, str. 31
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2. SadrzaHACCPsistema
2.1 Kako funkcioniSe HACCP ?

Ukratko, HACCP je logina tehnika koja sledi nekoliko korak:

1. Posmatranje kako se pravi k¢aa proizvod - od ptetka do kraja, korak po korak, identifikdju
potencijalne opasnosti, odlju¢i u kojim fazama procesa se mogu pojaviti opasnbdstggini
postavljanja kontrola za sgi@vanje pojave opasnosti;

2. Odlwivanje koje su od ovih kontrola apsolutno kiie za bezbednost hrane;

3. Postavljanje limita za bezbednost funkcionisamja kriticnih kontrola;

4. Monitoring ovih kontrola kako bi se uverili da prelaze bezbednosna ogtamnia,;

5. Identifikacija korektivnih akcija u staju da nesto krene naopako;

6. Dokumentovanje zahteva i beleZenje svih analiza;

7. Uveravanje da sistem funkcioniSe kroz regulgmegspitivanja i audite performansi.

Ovi logicki koraci grade osnovu za upotrebu sedam princip&£€P-a i mé@unarodno su priznati.
Principi su objavljeni od strane Codex AlimentariDemmissiof' (Codex 1993, 1997b) koji je kao
kodeks ustanovljen od strane Organizacije za hiapaljoprivredu (FAO) u okviru Ujedinjenih
Nacija, Svetske zdravstvene organizacije, kao istdne (NACMCF 1992, 1997) Nacionalnog
savetodavnog komiteta za mikrobioloSki kvalitetieas SAD-u. HACCP principi naglaSavaju kako
da se uspostavi, implementira i odrzava HACCP misteodex i NACMCF su dva glavna referentna

tela koja su veoma sha u svom pristupu.

2.2 Sedam koraka HACCP sistema

Postoji sedam glavnih principa HACCP-a koji se nala Codex Alimentariugl997b) i NACMCF
(1997) i oni su®®
1. Analiza potencijalnih rizika, predstavlja osnovu za izradu HACCP plana i osnasu
definisanje svih daljih faza;
2. Odredivanje kriti énih kontrolnih ta ¢aka na koje se mora primeniti kontrola u cilju
spre&avanja ili eliminacije opasnosti ili s@enja te opasnosti na prihvatljivu meru. Osim u
toku proizvodnje i pripreme hrane, do promene ketdi moZe d& u toku transporta i
skladistenjaKriti ¢ne kontrolne t&ke, u hotelijerstvu, su u ¥mi slu¢ajeva vezane za terthu

obradu (hldenje, grejanje), relativnu vlagu, Ph, kao i konir&Ecenja i dezinfekcije.

13 Mortimore S., Wallace C. (201BIACCP u proizvodniji hrane i {&, Mobes group, Novi Sad, str. 11.

14 Codex Alimentarius Commission (CAC) je zajetkai komisija Organizacije za hranu i poljoprivredtAQ) i Svetske
zdravstvene organizacije UN (WHO) koja sprovodedajki program FAO/WHO standarda o hrani. Svrha ovdndarda
je zastita zdravlja potro&a i obezbéenje lojalne konkurencije u trgovini prehrambeniraipvodima.

5 Sumk z., Tehnologija hraneNovi Sad, http://www.tehnologijahrane.com/standardi/03-sadnzacp-sistema
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3. Utvrdivanje kriti énih granica - minimalne odnosno maksimalne vrednosti za svaku
kontrolnu t&ku, za bioloSke, hemijske i figte rizike;

Utvr divanje sistema praenja (monitoringa) odnosno nadgledanja ketiih tataka;

Utvr divanje korektivnih mera;

Uspostavljanje plana verifikacije;

N o g &

Uspostavljanje postupaka za vdenje evidencije i upravljanje dokumentima.

Ovih sedam principa implementira se u sistem knandest koraka®

Formiranje HACCP tima

Detaljno opisivanje proizvoda/procesa

Opis namene proizvoda (npr. jela)

Izrada dijagrama toka svakog procesa

Verifikovanje dijagram toka procesa (na licu mesta)
Identifikacija i analiza svih mogih opasnosti Princip 1
Utvrdivanje kriticnih kontrolnih t&aka (KKT) —Princip 2

Utvrdivanje kriticnih granica za svaku KKT Princip 3

© ® N o gk~ wDdP

Uspostavljanje sistema @enja za svaku KKT Princip 4
10. Utvrdivanje korektivnih mera za svako odstupanje kojmeée pojaviti Princip 5
11. Utvrdivanje procedura verifikacije sistemd+ncip 6

12. Uspostavljanje dokumentacije idwaa cuvanja zapisa Princip 7

2.3 Preporuke za implementaciju

HACCP sistem je sadrZzan u dokumentu poznatom kaG@EfAplan. Ovo je jednostavan dokument ili
folder koji sadrzi informacije koje se odnose nalKKzajedno sa operativhim standardima i &niiin
limitima. On takale dokumentuje ko je odgovoran za monitoring KKTjoko westalogu, koje
korektivne akcije treba sprovesti ako neSto kremepako, opasnosti koje se kontroliSugesto

uklju¢uje dijagram toka procesa ili crteZz sa svakom etapgrocesu.

HACCP plan¢e postti svoju svrhu u upravljanju bezbeddashranom samo ako se aZurira tj. kroz
kontinuirano odrZzavanje. Potrebno je peréodi preispitivanje, aZuriranje i dopunjavanje, akdéinio
da HACCP sistem ostane efektivan. Operacije u tatel stalno menjaju u zavisnosti od mnogih
faktora, kao Sto su nove namirnice, doba¥ljanove recepture, novi procesi obrade namrnica,
poboljSane metode, savremenija oprema i struktpramene. Nove informacije o opasnostima mogu
dovesti do preispitivanja postdja kontrola. Zbog toga je neophodno, konstantnaiegnje HACCP

plana, ili barem jednom godiSnje.

16 Sumi Z., Tehnologija hrangNovi Sad, http://iwww.tehnologijahrane.com/standardi/03-sagheecp-sistema
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Objektivna kontrola funkcioniranja HACCP plana, aspostavljanje higijenskih uslova u radu sa
hranom i njene zdravstvene ispravnosti, je kordaslje uzoraka hrane i kontrolisanje radnih prostora
pribora i opreme laboratorijskom analizom od strav@astene laboratorije. Na tajdia se proverava
ucinkovitost i ispravnost svih postupaka DHP i DP#spostavlja efikasan sistem analize opasnosti i
kontrole kritnih tataka.

3. Pripremne aktivnosti za izradu HACCP planova

Priprema za sprovenje analize opasnosti i primenu sedam principa BRGsprovodi se kroz
sledeih pet koraka.

3.1 Formiranje HACCP tima

Kada se preduZe, u ovom sléaju hotel, odldi za uvalenje sistema HACCP, pre svega mora da
formira HACCP tim koji¢e se u narednom periodu time baviti. Odluka motiadaitiranai potpisana
od strane ovlaStene osobe iz Hotela — generalfiagviSsnog) menadZera. Ovo je prvi dokument koji
se formira pri implementaciji HACCP sistema. U ovdokumentu se poretlanova tima i njihovih
obaveza definiSe i oblast primene HACCP sistema.
HACCP tim obéno broji 4-5¢lanova i mora biti multidisciplinaran, tj. da sessgi od ¢lanova koji
pripadaju razliitim strukama, odnosno kijmim sektorima u hotelu (sluzba kvaliteta, menadZmen
nabavke, kuhinje...). Centralna figura u celom pragessoda HACCP tima, koji treba da poseduje
odgovarajda znanja o sistemu bezbednosti hrane i ne sme me&ti drugu funkciju koja bi se
interesno sukobljavala sa odgovornostima za bezstdmane. Véa HACCP tima je odgovoran 2&:

v' Odrelivanje da liclanovi tima imaju dovoljno znanja i stmiosti za obuku i razvoj.
Organizovanje svih aktivnosti koje su vezane zaopd ACCP-a.
Efektivno kori€enje vremena, preispitivanje napretka.
Obezbdivanje vestina, resursa, znanja i informacija, ekst ili u okviru Hotela.

Efektivno odrZzavanje dokumentacije i zapisa.

AN NN

Obavestavanje izvrSnog menadZera o problemimakcfanisanju HACCP sistema.

Voda tima ima ovlaStenje da preduzme sve neophodienakti i mere koje se odnose na uspesno
funkcionisanje i razvoj HACCP sistema. HACCP tim rmdmati i spoljne saradnike koji imaju
iskustvo u primeni HACCP sistema,¢asto je potrebno da se timu pridoda i profesionatuieni
konsultant HACCP tim treba imati $ekretarakoji preuzima sav posao koji se odnosi na dokument

informacije i sazivanje sastanaka tima.

7 Mortimore S., Wallace C. (201BIACCP u proizvodniji hrane i g, Mobes group, Novi Sad, str. 38.
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Pre nego Sto se krene u implementaciju HACCP sestdamovi HACCP tima moraju ptd obuku,
kako bi se upoznali sa sistemom. Obukwege obavljaju spoljni saradnici angazovani od strane

hotela.

3.2 Opis procesa i namena ka@nag proizvoda

HACCP tim mora imati kompletan uvid u sve faze s nabavke, skladiStenja, pripreme i
posluzivanja, kao i njihove karakteristike. Zbogdasvaki proizvod/proces, koji je ukéien u HACCP
sistem, mora biti detaljno opisan, jer pruza ulai@rfermacije za HACCP analizu. Mora sadrZati
sledée informacije: nazive proizvoda, njihov sastav, sopibstupka-pipremesenzorske, fizke i
mikrobioloSke karakteristike proizvoda, transporpakovanje, uslove transporta, uslove skladistenja,

temperaturiuvanija, rok upotrebe, nameravanu upotrebu.

Opisivanje procesa se tage radi tako Sto se uzimaju u obzir sve dostuprarimdcije, ukljEujudi i
specifikacije proizvoda (prethodno navedeno). BeleZ u obliku zapisa na najviSe dve stranice. Svrha
zapisa je da se obezbedi dadghovi HACCP tima imaju dobro razumevanje vezangzazvode i
procese koji se pr@avaju. Faza opisa procesa pokriva preispitivanferpmjalne upotrebe proizvoda,
sirovina, tehnoloske procese, glavne opasnosti $®jmogu javiti i uopStene kontrolne mere koje su
potrebne. HACCP tim mora da pripremi i opis namanav upotrebe (za dalju obradu, za direktnu
konzumaciju) i ciline grupe gostiju (neki gosti kenzumiraju svinjsko meso, ale¢gi su na leSnik i

sl). Ovaj dokument je vitalnadka kao referenca, ne samo za HACCP tir ivea auditore HACCP

plana.

3.3 Konstruisanje dijagrama toka

Dijagram toka procesa predstavlja gtkiiprikaz redosleda i naeisobnih veza svih koraka u procesu
proizvodnje, pripreme, skladiStenja, posluzivanjnle, a izrduje ga HACCP tim. Mora biti detaljan i
mora da obuhvati sve korake u procesu, jer preljgtagnovu za identifikaciju i analizu opasnosti.
Omogutava lakSe identifikovanje izvora kontaminacije wvrdivanje potrebnih mera za njihovo
kontrolisanje, bez obzira da li se radi o CCrit{cal Control Point) ili ne.

MozZe biti uraten kao jedan dijagram, koji pokriva celokupan pspdé moZe biti urden kao niz
manjih dijagrama, ako se koristi modularni pristigrednost kori®&enja modularnog pristupa je
mogutnost da se uklii Sto viSe detalja u okviru svakog modularnog digaga, a da dijagram ne

izgleda suviSe komplikovano.
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Provera dijagrama toka se sastoji iz dva glavna:del
— provera tanosti i kompletnosti svih koraka dijagrama toke pego Sto je implementiran, i naziva
sevalidacija;

- provera uspesnosti funkcionisanja dijagrama tak@nimplementacije, i naziva seerifikacija.

3.3.1 Validacija

Kako je dijagram toka jedan o kgnih koraka od koga zavisi kvalitet analize opasnésimpletiran
dijagram odrdenog procesa, rnora se proveriti tako &ose pratiti proces i porediti sa svakim
korakom u dijagramu. Tokom ove validagjeocesaesto se otkrije da su neki koraci propusteni i da
radnici povremeno koriste "pfiee" za koje oni smatraju da su prihvatljive, abjé&k mogu formirati
osnovu za potencijalne opasnosti.é&everovatnéa je da se ovo moze desiti u nekimtmm
procesima, nego kod procesa koji su automatizowenilnici mogu razdito raditi isti posao, zato je
neophodno da sedaost proveri u svim smenama. Retkost je da komplakifagram toka ne zahteva
odreiene modifikacije, prilikom provera u praksi. Veojpazn&ajno da se ovo uradi pre faze analize

opasnosti.

3.3.2 Verifikacija

Dijagram toka se ne verifikuje samo u ovoj fazi astpvljanja HACCP sistema, &&u toku njegove

primene, periodino. Jednom u toku godine ili po potrebi, ako seranag neke izmene u tehnologiji,
izmene recepture, instalira nova oprema, izmenevushda i sl, radi procenjivanja rizika koji se
odnose na bezbednost hrane. Rezultati peénddi verifikacija (potvrda) treba da budu

dokumentovani.

4. Realizacija HACCP principa — izrada HACCP planova

HACCP plan predstavlja rezultat primene HACCP pdpadz HACCP kodeksa. Ocenjuju se ulazni
proizvodi i procesi da bi se uvidelo koje se opasinnogu pojaviti usled konzumiranja hrane. Shodno

tome, identifikuju se odgovaraje kontrole.

4.1 Identifikovanje i analiza mogih opasnosti — prvi HACCP princip

Analiza opasnosti je deo HACCP studije gde tim patsan svaki korak procesa, identifikuje

verovatn@u postojanja odiene opasnosti, ocenjuje njen Zajgi omogiuje da se postave adekvatne

18 Burkic S. (2009)Vodie za razvoj i primenu preduslovnih programa i pipg HACCP u proizvodnji hrandinistarstvo
poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede, Beograd,1sit4.
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mere kontrole. HACCP tim, u procesu analize rizikasluznom objektu, prvo utduje sve realno
mogue, pojave opasnosti za bezbednost hrane, od nalgaueh proizvoda, véa, povea, preko tri
grupe tehnolo3kih procesa pripreme hrane, do dwwaproizvoda tj. jela koje se stavlja pred gosta.
To podrazumeva i sveobuhvatnu analizu opasnoslezi#e grupe proizvoda: hladna predjela, hladna
jela, topla predjela, sosovi i umaci, salate, sug@rbe, jela od riba, rakova i Skoljki, ggnja, jela od
iznutrica, gotova jela, jela sa rostilja, slatkkajadijetalna jela. Nakon toga, HACCP tim vrSi gtre

procene na 0snovu saznanja 0 ndguopasnostima.

Codex (1977b) navodi definiciju opasnosti: ,,Bidiofemijski ili fizicki agens, ili uslov, u hrani koji
potencijalno izaziva raglite zdravstvene efekte®. Drugimdiena, opasnost je sve ono $to moze imati
posledice po zdravlje gosta/konzumenta. Stoga, cp@snosti za zdravstvenu ispravnost hrane
HACCP tim svrstava u tri osnovne grupe:

- Bioloske (B)

- Hemijske (H)

- Fizicke (F) — tzv. Mehaxike.

U svakoj fazi odréenog proizvodnog procesa identifikuju se mggiioloSke, fiztke i hemijske

opasnosti, te nivoi opasnosti: niska, srednjaokas

1.) Opasnosti bioloSkog porekla

BioloSke opasnosti, za zdravstvenu ispravnost hiameelstavljaju mikroorganizmi ragiiih vrsta®

bakterije

virusi

gljivice

paraziti, plesni.

Mikroorganizmi, kao bioloSka opasnost, predstauljajage&i uzrok trovanja hranom. Od svih
mikroorganizama, bakterije su tefi uzratnici bolesti vezanih za hranu, jer su izaZivennogih
obolenja koja se mogu preneti sa Zivotinja na lj{geonoze). Stoga se velika paznja poésje
prevenciji njihove prisutnosti i razmnoZavanja @arir tokom postupka analize opasnosti i procene
kriti¢nih tataka, u procesu proizvodnje i pripreme hrane pred&EP planu.

Uslovi potrebni za razvoj mikroorganizama’su:

19 Grupa autora (2006)5tandardi, sistemi sertifikacije i unapienje konkurentnosti privrede SrhijBonex inZenjering,
Beograd, str. 41.

20 Guidelines for the application of the Hazard AwsigyCritical Control Point (HACCP) system (ALINORM 93A4,3
Appendix I1)

21 Gruji¢ R., Sanchis V., Radovan@évR. (2003) HACCP teorija i praksaTehnoloski fakultet, Univerzitet u Banja Luci,
str. 29.
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— Hrana,
— Temperatura,
- Vlaga,

— Optimalna kiselost.

U povoljnim uslovima rast i razmnozavanje mikroorigama odvija se jako brzo. Za vrlo kratko

vreme mikroorganizmi se mogu razmnoZiti u velikorajb u hrani, i ugroziti zdravlje ljudi.

Izvori bioloSkih opasnosti se veoma razlikuju i @gjor se kontrolisati odgovardjun kontrolnim
merama. Kontrole mogu biti u bilo kojoj¢d lanca hrane i vazno je da se svaka kontrolnaamer

primeni na odgovarajoj tatki, kako bi se obezbedila njena efektivnost.

2.) Opasnosti hemijskog porekla

Hemijska kontaminacija hrane moZe se javiti putexstgaka tokom pripreme hrane, distribucije/
skladiStenja, a uticaj na gosta/konzumenta moiedbgoraan (npr. kancerogen), kratk@ésm (npr.
alergijske reakcije). Hemijske opasnosti predssgui®

- Hemikalije zacis¢enja,

- Pesticidi,

— Tokskini metali,

— Hemijski aditivi npr. nitrati i nitriti,

- Alergeni/osetljivost na oddenu hranu (npr. lednik, orah, mango...).

Sredstva za&is¢enje i dezinfekciju moraju se skladistiti odvojend hrane kako bi se sgik
mogutnost da dospu u hranu i uzrokuju trovanje ljudia Svedstva za pranje i dezinfekciju moraju
biti propisno oznéena. Potrebno je slediti uputstva za njihovu ufmtrieskladistenje. Sredstva koja se
koriste moraju biti prikladna z&S¢enje i dezinfekciju pribora i radnih povrSina kaojelaze u kontakt

sa hranom.

Mnoge hemijske opasnosti se kontroliSu puten? ymstoje€ih programa kao 3to su dobra
proizvodaka praksa i kontrola sastojaka od strane dob&uljAli, i pored togaesto se dogha da se
kod proizvoda koji sadrze orahe ili leSnike i kg proizvode na neosiguranoj liniji, rizik od

medukontaminacije alergenima, ocenjuje kroz HACCPesist

Inspekcijske sluzbe samo posredno kontroliSu hdijgkeoje se mogu i u namirnicama. Zato su
veoma vazni kontrola opreme i pribora, odrZavaijgdne, izbor sredstava za pranje i dezinfekciju,

te zastita okoline od nekontrolisanog zdiganja zemljiSnih povrSina.

> Mortimore S., Wallace C. (201MLACCP u proizvodniji hrane i p&, Mobes group, Novi Sad, str. 62.
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3.) Opasnosti fizikkog porekla

Ove opasnosti patu od prisustva stranih tela koja mogu dospeti untnna bilo kom trenutku tokom
pripreme ilicuvanja hrane i izazvati povredu ili zdravstvenikrizonzumentu.
Fizicki rizici (opasnosti) se mogu podeliti rfa:
— Unutradnje fiztke kontaminate hrane npr. kosti u mesu/ribi, keSticv@u, peteljke, ljuske
orahai sl.
— Spoljasnje fiztke kontaminate hrane npr. staklo, drvo, metal, tilaskamesiéi, Stet@ine,

vlas kose, nakit, deo nokta i sl.

Naj¢e&i materijali koji predstavljaju fizike opasnosti i njihovo poreklo dati su u skamjeabeli:

Tabela 1. Izvori opasnosti fidiog porekla

Materijal Izvor Moguce posledice
. Posekotine, krvarenja, ubodi u tkiva za koje je potrebna hiruska

Ly Ly 7 T
Staklo Staklena ambalaza s
Drvo Filjevina, palete, kutije za pakovanje ;Eiﬁ?gnef zapaljenia disajnih organa i organa za varenje,
Metal Priprema proizvodnje, okolina Posekotine, zapaljenja, Cesto neophodan hinugki zahwat,

= proizvodne linije lomlienje zuba
Kiost Priprema proizvodnje, Traume, posekoting, davijenja
Plastika Proizvodni ambijent Traume, posekotine, davijenja

Izvor: Preuzeto iz Dntegrisani procesi za bezbednost hrane — HACC&iarhy FTHM, 2010., str. 21.

Kod prijema namirnica iste je potrebno vizuelnoghedati. Sveze pove i voce potrebno je pre
upotrebe dobro oprati kako bi se odstranili ostzéonlje i eventualno prisutni kamgé.

Hranu u kojoj su vidljive fiztke ili hemijske opasnosti, odnosno prisustvo strdela ili hemikalija,
treba baciti. Kod prijema hrane, ako se u istofiunatrana tela, dostavljenu poSiliku ne treba
preuzimati i o tome treba odmah obavestiti direktootela, a i dobavia.

Sto se tie hrane koja s&uvaja u rashladnim udajima, istu treba drzati pokrivenom folijom kako bi

se smanjila mogunost fizicke i hemijske kontaminacije.

Konkretnu analizu rizika HACCP tim realizuje naemjitkim tematskim sastancima, uz kaéesje
odgovarajdih dokumenata i dijagrama tokova. Vode se diskusijge analize i neposredno poverava
I potvrduje svaka faza procesa, a preliminarni rezultatsyp se u odgovarage kolone obrasca
HACCP plana.

23 Mortimore S., Wallace C. (201G4ACCP u proizvodnii hrane i ¢&, Mobes group, Novi Sad, str. 64.
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4.2 Odralivanje kriticnih kontrolnih téaka (KKT) — drugi HACCP princip

Prema Codex-u i drugom principu ovog koncefgtdicna kontrolna taka (CCP) je mesto, korak ili
postupak u procesu gde potencijalne opasnostiirinicgu da se pojave i gde se mogu prevencijom
ukloniti ili svesti na prihvatljivi nivé* Za odreivanje KKT (CCP) koriste se informacije, prikuplgn
tokom analize opasnosti, gi#mu se posebno analizira svaka bioloSka, hemijgkfzi ¢ka opasnost,

prepoznata kroz primenu Principa 1.

U ugostiteljskoj praksi, KKT je faza tehnoloSkogeesa pripreme hrane u kojoj moZe da se uspostavi
kontrola, pricemu rezultat te kontrole mora da oméigda se opasnost po bezbednost hrane/jela, a
samim tim i gosta, sp&g otkloni ili svede na prihvatljivu meru. Praltio, joS tokom rada na analizi
rizika, HACCP tim pozicionira KKT i preliminarno ikvidentira. Mdutim, tokom ove faze izrade
HACCP plana, HACCP tim svaku evidentiranu kontrotatku — KT*°, jo$ jednom razmatra. Kao

jedan od alata korisBtablo odldivanja, koje sadrZi sleda pitanja”®

Q Dalije kontrola ovog koraka neophodna za sigst proizvoda / proces?
Q1 Da li postoji(e) kontrolne preventivnhe mere?

Q2 Da li ovaj korak eliminiSe ili smanjuje opasndsizik) na prihvatlljiv nivo?
Q3 Da li utvidena opasnost moze da prekogaihvatljiv nivo?

Q4 Da li¢e naredni postupak eliminisati uf@nu opasnost itie je smanijiti na prihvatlljiv nivo?

Slika 1. PrimeiStabla odldivanja za utvdivanje KKT (CCP)

24 preuzeto iz publikacijJputstva za primenu, samokontrolu i kontrolu sisteBHP, DPP i HACCP Ministarstvo
poljoprivrede, trgovine, Sumarstva i vodoprivreBepgrad, str. 82.

%5 Kontrolna taka je svaki korak u kome se hazardi (opasnosti)uriantrolisati ili preventivno spi#i primenom PRP
programa, pre svega DHP ili DPP.

%8 preuzeto izRecommendelternational Code of Practice-General principlesfafod Hygiene, CAC/RCP 1-1969, Rev.4-
2003- Annex str. 30.
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o Da contral ple'u'rlt:i\.-v measurels) exist?

|
YES MO L Modify step, process or product |
Is control at this step necessary for safetv!  ——0—p vES /I

. iris

ND ——p=  MNot a CCP ——p Stop®

3 Is the step specifically designed to eliminate or reduce | R -
2 the likely occurrence of a hazard to an acceptable level?** |
L8]

Could contamination with identified hazard(s) occur in excess

Q3 of acceptable levelis) or could these increase lo unacceptable levels? **
= lale o S e R S R S
| v
YES MO —— Not a CCP ———— Slop”®
Will a subsequent step eliminate identified hazardi(s)

Q4 or reduce likely occurrence to an acceptable level?

YES

Mot a CCP ————p Slop®

* Nastavlja se do sledeg identifikovanog rizika u procesu
** Prihvatljivi i neprihvatljivi nivoi treba da seéefiniSu u okviru ukupnih ciljeva u identifikovenCCP
(kriti¢nih kontrolnih t&#&aka) HACCP-a

Izvor: http://www.fao.org/docrep/w8088e/w8088e03.jpg

Clanovi HACCP tima daju realne odgovore na svakarjét i usmeravaju odgovore ka konaj
odluci, tj. da li je odréena faza proces KKT ili to nije. Ako postoji teg§kou odrdivanju razlike
izmedu KT i KKT, treba postaviti jednostavno pianpko se kontrola izgubi, da &e se pojaviti
zdravstvene opasnosti? Ako je odgovor DA, ondaveenotatkom mora upravljati kao sa KKT. Ako
je odgovor NE tj. bezbednost hrane nije ugroZzemmaoova t&ka moze biti ozngena kao KT.
Misljenje eksperata se uvek mora uzeti u obzivegsaci se mogu ukljgiti u HACCP tim u ovoj fazi,

ako je to neophodno.

Primeri nekih kriténih kontrolnih t&aka (CCP) su: pasterizacija, sterilizacijadblae, zamrzavanje,
prisustvo rezidua hemijskih sredstava, pH, prisuststica metalagiséenje i sanitacija opreme,
rukovanje hranom od strane osoblja (mere odrZavhigjgene), adekvatna terttkia obrada hrane,

pravilno rukovanje gotovom hranom (npr. biftek)ak& bi se sprgla unkrsna kontaminacija.

-21 -



Master rad Milica Pribi8i

4.3 Utvrdivanje kriticne granice za svaku KKT — tieHACCP princip

Prema HACCP konceptu, kidtia granica se definiSe kao ,minimalna i/ili makslanarednost koja
odreduje granice za kontrolisanje iz prihvatljivog i neprihvatljivog, a koja se morarktrolisati da
bi se rizik za sigurnost hrasereio, odnosno eliminisao ili smanjio na prihvatljiivo.“*’

Kriti ¢ne granice su definisane prema regulativama, bezsaim standardima i n&uo definisanim
vrednostima.Predstavljaju merljive parametre koji se mogu odreadnadgledati kroz testiranje i
posmatranje. U hotelu Nevski izuzetna paznja segéage realizaciji ovog principa, jer se shvata kao
uslov da se sve KKT, stave pod stalnu kontrolu,atiezbduje uvek i u svim uslovima pripremu

zdravstveno ispravene hrane.

Kriti¢cne granice nap&e ukljkuju merenja® temperature, vremena, vlaznosti, pH, &lora,
senzorske karakteristike (izgled, miris, ukus).iMikrobioloSke karakteristike se de koriste kao

kriticne granice, jer je potrebno vreme za dobijanjeltazu(minimalno 48h).

Odreaieni procesni korak nije kritan ukoliko ¢e kasniji korak u procesu, nakon njega ukloniti ili
redukovati opasnost na minimalan nivo. Tako na erirhlaienje sirovog mesa nije kidtia kontrolna
tacka, akoce isto meso kasnije biti terthii obrateno. Proces terigke obradete unistiti sve bakterije

koje mogu biti prisutne.

Kao dodatak kritinim granicama, obno postoje i operativne granice koje su definistal® da
dozvole odrdeno odstupanje u normalnom procesu, i obézjoeda zdravstvena ispravnost hrane nije

ugrozena.

4.4 Uspostavljanje sistema enja za svaku KKT €etvrti HACCP princip

Ova faza aktivnosti HACCP tima podrazumeva da aesvaku identifikovanu KKT, odredi sistem
monitoringa (préenja), kako bi se pouzdano procenilo da li je sWeKa pod adekvatnim nadzorom
(kontrolom). U praksi, to zréa da dobro uspostavljen sistem monitoringa obéajgepravovremenu
informaciju o poremé&jima i promenama krithih kontrolnih granica. Na taj tim omoguava se
blagovremena informacija o potrebnim korekcijama,bil se spr&lo probijanje kriténih kontrolnih

granica i proces ostao pod kontrolom. Ova faza ddgovore na sleda pitanja?®

v Sta se prati? Jasno definie predmet monitoringa (aktivnostrili &na vrednost);

27 p A.Pawar, H. AachaiHACCP in retail and food service operatigriaternational Journal of Engineering and Science
Invention, Volume 2, Issue 10 Octobar, 2013, pB60-

2 USDA/ Food safety and Inspection Service (1993\)ijde book for the preparation of HACCP Plarsp 17-29.

2 p A.Pawar, H. AachaiHACCP in retail and food service operatigriaternational Journal of Engineering and Science
Invention, Volume 2, Issue 10 Octobar, 2013, pfB60-
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v' Kako? DefiniSe metod monitoringa. Podaci se mogu prijaiplposmatranjem i ponta
odgovarajudih uredaja (instrumenata);

v' Gde? DefiniSe lokaciju/procesni postupak, na kojoys& monitoring;

v' Kada? DefiniSe vreme i &estalost monitoringa. Podaci se mogu prikupljatitkairano ili
periodino, u definisanim vremenskim intervalima. Obim¢estanost monitoringa mora biti
takva da garantuje da je proces u &nidij kontrolnoj taki pod kontrolom;

v' Ko? DefiniSe lice odgovorno za pr@nje/monitoring (obéena i ovlaStena zaposlena lica:

Sefovi, zamenici, kontrolori, itd.).

Zaposleni kojima su dodeljene duZnosti monitoritrgda da budu (NACMCF,1997:upoznati sa
procesom, ohteni o tehnikama monitoringa, oteni o HACCP svesnosti tj. da mogu da shvate ulogu
I znataj HACCP plana, jednoobrazni u monitoringu i ize®$inju, obteni o n&inu kori¥enja
procedura za korektivne akcije tj. Sta treba da featla monitoring otkrije gubitak kontrole. Primer
praksi je sled&:

v Sta se prati? Termicka obrada hrane (kuvanje, demje) dok se ne postigne zahtevana

temperatura od minimalno 73°C.

v' Kako? Proveriti postignutu temperaturu. Kontrola tefkei obrade hrane moze se izvrsiti na
dva n&ina: vizuelna kontrola — za manje komade mesa,renjem temperature senzorskim

(ili ubodnim ili infracrvenim) termometrom..

v' Gde? Merenje temperature vrSi se u sredistu velikimida mesa (kod terishi obradene

ribe istu treba zarezati u sredini ili blizu kdstiko bi se proverila boja i tekstura mesa).

v' Kada? Nakon 2 minute obrade. Na temperaturi od 74°Cinee bakterija koje uzrokuju

trovanje hranom nisu aktivne &#aakon 2 minute.

v Ko? Sef kuhinje ili odgovorna osoba u smeni vr3i koltrtermicke obrade i popunjava

Evidenciju pr&enja kriticne kontolne teke 1.

Rezultati monitoringa moraju se beleZiti od stragovornih osoba koje nadgledaju KKT (obrsci
HACCP plana - monitoring). Oni obezhgu dokaze da je proces bio pod kontrolom i dargnh
pripremljena u skladu sa identifikovanim ktitim kontrolama tj. onim kontrolama koje obeadbjei
zdravstveno ispravnu hranu. Vazno je napomenutiadtzor uklj¢uje kontrolu prostora i opreme za

rad sa hranom, a ne samo i iskiyo kontrolu postupaka rukovanja sa hranom.

Kada se uspostavi postupak monitoringagavdHACCP tima je odgovoran da definiSe, planira i
sprovede odgovaraju obuku za sve zaposlene kofiestvuju u procesima pripreme i posluZivanja

hrane, a posebno za situacije sa KKT, i time seSzaa ova faza HACCP koncepta.

30 National Advisory Committee on Microbiological Crig for Food (NACMCF), (1997),Hazard Analysis and Critical
Control Point Systenint. J. Food Microbiology, pp 23.

-23-



Master rad Milica Pribi8i

4.5 Utvrdivanje korektivnih akcija za svaku KKF peti HACCP princip

Kada rezultati monitoringa pokazuju odstupanje adidnih granica u nekoj KKT, moraju se
preduzeti korektivne mere (akcije). Korektivne mgeeemoraju razmotriti na dva nivoa:
1. Sta treba uraditi péanjem odstupanja na KKT tj. koja je korektivha §kei

2. Modifikacija procesa tako da se sf@elalja odstupanja tj. korektivne akcije.

Prema Codex-u (1997b): ,Korektivhe mere su biloekakcije sprovedene kada monitoring nad KKT

pokazuje gubitak kontrole.”

U praksi, korektivne mere su radnje/akcije kojeosnah preduzimaju kako bi se problem reSio
odnosnceliminisao i kako bi se spfto da se nesigurna hrana posluzi konzumentu/gostu.
Glavne kontrolne mere stf:

v Kontrola dobavljaa i kontrola sertifikata i potvrda o sirovinama,

v Kontrola temperature (kuvanje i kdienje),

v" Prevencija méukontaminacije.

Svu hranu koja je napravljena tokom perioda odstigptieba staviti ngekanje dok se ne razmotri
verovatn@a prisutnosti opasnosti. Tamo gde je to néegyproizvod treba testirati i rezultate stadisiti
oceniti u smislu bezbednosti proizvoda. Kada se &me u obzir, hrana se ili unisti ili stavi u

alternativnu upotrebu, npr. kao hrana za Zivotinje.

Da bi se izbegla dalja odstupanja, vrSi se modifjkgporocesa koja ukljtuje prilagodavanje, kako bi
se odrZala kontrola. Timi primer ovakvih promena je npr. p@avanje vremena kuvanja.
Odgovornost za ovakav tip aktivnosti preuzima HAGOR, jer ce HACCP plan morati da se ponovo
oceni za svaku predloZzenu promenu i da se azgdeje to neophodno.

O svim korektivnim akcijama treba dobro razmiglite nego Sto se uvrste u HACCP plan. Detalji o

korektivnoj akciji i odgovornosti se beleze u HAC&éhtrolnoj tabeli.

4.6 Utvrdivanje procedura validacije i verifikacije sistem&esti HACCP
princip
Nakon definisanja i uspostavljnja HACCP planova,GP tim mora da izvrSi njihovu validaciju i

verifikaciju. Definicije validacije i verifikacijgo Codex-u (1997b) st

v Validacija je ,dobijanje dokaza da su elementi HAZ@lana efektivni”;

31 Mortimore S., Wallace C. (2018YACCP u proizvodniji hrane i g, Mobes group, Novi Sad, str. 77.

32 TomaSeut I. (2010),Upravljanje bezbedn@# u proizvodnji hrangPoljoprivredni fakultet, Beograd, str. 46.

% Preuzeto izUputstva za primenu, samokontrolu i kontrolu sisteBHP, DPP i HACCP Ministarstvo poljoprivrede,
trgovine, Sumarstva i vodoprivrede, Beograd, str. 8.
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v Verifikacija je ,primena metoda, procedura, testovdrugih n&ina procenjivanja, koji se

primenjuju nezavisno od monitoringa, da bi se utardsaglasenost sa HACCP planom.”

Validacija predstavlja probnu primenu svih HACCP principa $ara da se utvrdi da li su kontrolni
kriterijumi postavljeni tako da se kontroliSu sveasmjne opasnosti. To je potvrda da kontrolne
mere i kritene granice kontrolisati identifikovanu opasnostdig ¢e informacije u HACCP planu

efektivno upravljati bezbedn&s hrane.

Poslovi i procesi sa hranom ukipju i sloZzena tehgika pitanja, kao Sto su ldanje velikih koltina
hrane ili njihova toplotna obrada sa adekvatriemperatura-vremaezimima da bi se postigla

bezbednost hrane. U takvim &jevima u validaciju treba ukkiti savete strénih lica iz tih oblasti.

Posto se otklone svi nedostaci u funkcionisanjdaydACCP tima sa saradnicima priprema kona
verziju HACCP plana. Na zajedskiom sastanku HACCP tim odiuje o eventualno potrebnim

izmenama za konkretan HACCP plan.

Verifikacija HACCP plana je potvrda, nakon njegove implemejgada je taj plan ispoStovan,

efikasno primenjen i da je efektivan tj. da su opa$ za bezbednost hrane pod kontrolom.

Verifikacione aktivnosti, u jednom hotelu, ukijuju: ** audit HACCP sistema, preispitivanje i analizu
podataka kao Sto su zapisi 0 KKT, kako bi se obdifbeisaglaSenost; mikrobiolosko i hemijsko
uzorkovanje i testiranje; preispitivanje zapisaatbama kupaca i kalibraciju opreme. Verifikacija je
kontinuirana aktivnost i navedeno ukljye dokazivanje da su analize opasnosti ispravda Bu

kontrole koje se sprovode na ktitim tatkama efektivne.

IzveStaj o verifikaciji HACCP sistema s@java vala HACCP tima na bazi pojedigrdh zapisa o

verifikaciji i dostavlja menadzZeru hotela radi gtivanja.

Revizija (audit) je kljina verifikaciona aktivnost HACCP plana, koja presta ponovno
razmatranje o opasnostima, kfitim tatkama, kontrolama i proverama. Revizija HACCP plaea
mora sprovoditi redovno i najmanje jednom godiS@ibavezna je kod svake promene u proizvodnom
procesu koji utie na promenu proizvodnih koraka:

— novi proizvod ili promena dobavija,

— promene u strukturi i nacrtu objekta,

- nova oprema (npr. Soker za brzoddaje, oprema za kuvanje),

— dostupne nove informacije o opasnostima i rizicima.

34 Mortimore S., Wallace C. (2018YACCP u proizvodniji hrane i #, Mobes group, Novi Sad, str. 81.
% USDA/ Food safety and Inspection Service (1993)ijde book for the preparation of HACCP Plargp 23-26.
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MoZzemo zakljditi da je HACCP plan ,aktivan“ skup dokumenata, Btmlrazumeva da se menja uvek
kada se konstantuju promene koje bi mogle da umaegbednost proizvoda. Svako preispitivanje
(plansko/vanredno) obavezno se evidentira. PrivvgemenadZzmenta HACCP konceptu je neophodna

da bi u potpunosti funkcionisao.

4.7 Uspostavljanje dokumentacije idiaa ¢uvanja zapisa — sedmi HACCP
princip

Sedmi HACCP princip primenjuje se duZz svih ostdibst principa. HACCP sistem mora biti
dokumentovan i zapisi moraju biti odrzavani kakosbi dokazalo da su dobro implementirani i da
HACCP sistem dobro i ispravno funkcioniSe. Uspadmedno odrzavanje dokumentacije je sustinsko
u primeni HACCP sistema, stoga sve procedure HA@®#braju biti dokumentovane.

U hotelu Nevski, izuzetna paznja se pdsye valenju, razvoju i kontroli svih dokumenata sistema
menadZmenta kvaliteta, zatim dokumenata koji seoseima preduslovne programe (DHP/DPP) i
dokumentacijHACCP plan.

Pod HACCP dokumentacijom se podrazumewdgkumentaHACCP-a koja se odnose ffaanalizu
opasnosti, oddivanje KKT i kontrolnih mera, utdene kriténe granice za svaku KKT, procedure

monitoringa i korektivnhe mere.

Pod evidencijom se uglavnom podrazumeagpisikoji se odnose na, npr. aktivnosti u monitoringu
nad KKT, odstupanjad kriticnih granica i korektivne mere vezane za njih, kamdifikacije koje su
naknadno unete u HACCP sistema. Sva dokumentadeegije treba da budu potpisamd strane

odgovornog lica u hotelu tj. ve HACCP tima i menadZera Hotela.

Vrste dokumenta koja s&uvaju su?’

v" HACCP plan koji kao minimum sadrzi dijagram tokagesa i HACCP kontrolnu Semu,
zajedno sa pratén informacijama (analiza opasnosti, detalji o HAZ@mu, opis proizvoda/
procesa).

Istorija dopuna HACCP plana, kaja pokazati sve izvrSene promene.
Zapisi o monitoringu kritinih kontrolnih t&aka.

ZadrZati /pratiti/ opozvati — zapisi koji su reatlhepravilnog rukovanja.

SSEENEENERN

Zapisi o obuci koji navode koje je osoblje ukimo u implementaciju HACCP-a i koja je
obuka izvrSena.

v’ Zapisi 0 auditu.

% Burgi¢ S. (2009)Vodi# za razvoj i primenu preduslovnih programa i pijrec HACCP u proizvodniji hranéflinistarstvo
poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede, Beograd,1sit3.
3" Mortimore S., Wallace C. (201G4ACCP u proizvodnji hrane i {&, Mobes group, Novi Sad, str. 86.
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v Zapisi o kalibraciji.

HACCP zapisi se mogduvati kaocvrsta kopija ili u elektronskoj formi. Zapisi $eivaju na nan
kojim se spr&ava njihovo oSi&enje, gublienje i neovlaSteno kd@hje. Periodtuvanja zapisa je
definisan procedurom, 1-3 godine.

Kao i verifikacija, odrzavanje dokumentacije HACEiBtema je trajna aktivnost koja se nastavlja kroz
.2ivot" HACCP sistema. Méutim, dokumentacija e biti od velike koristi ako se drzi negde na
polici ili u ladici. Ona treba da usmerava menadiimga implementira identifikovane kontrole.
Implementirani HACCP sistem se taleomora odrZavati. LoSe odrZzavanje mozZetiztnpotencijalne

opasnosti koje se javljaju usled promena u pro@edarili opremi.

5. Uvodenje i primena HACCP sistema u hotdlavski

Jedna od najvaznijih stavki u poslovanju hotBlevskije priprema i posluZivanje kvalitetne, ali
istovremeno zdravstveno ispravne hrane. S obzi@mo mla je potrebno zadovoljitéekivanja gostiju
iz razlicitih krajeva sveta, HACCP sistem predstavlja mdabgil ce doprineti sigurnosti i unaptenju
zdravlja gostiju, a time i njihovog zadovoljstvajpgpemom raznovrsnih jela iz nacionalne kuhinje
(pite, proje, presnac, prsut, kajmak, veliki asoan toplih/hladnih predjela/jela....). Na tajcima
omoguwujemogostima da probaju i zavole neke nove ukuse, apuitosi ne samo razvoju turizma

kao privrednoj grani nego i kulturi naroda zemlggwktreba da upoznaju.

Cilj uvodenja koncepta HACCP je definisanje i otkrivanje akar koji mogu dovesti u opasnost
zdravlje gostiju i ugoziti bezbednost i to u svimzéama ,ciklusa hrane“, odnosno u nabavci,

transportu, skladiStenju, procesima pripreme iybganja hrane, i na kraju odlaganja otpada.
Pred nama su uputstva, procedure i skice, garkojih ¢emo dobiti informacije potrebne za nabavku,
skladiStenje Kuvanje namirnica, pripremanje, serviranje i poslagje higijenski ispravne i sigurne

hrane koja née naskoditi gostu kada je konzumira u skladu saamenamenom.

5.1 Postojée stanje objekta

U poslovanju hotela postoji velika heterogenosoul@na razltitostima u poslovanju kao $to sii:
kategorija objekta, valina kapaciteta, lokacija, “dubina” asortimana pvoita i usluga (usluznog

programa), starost objekta, duzZina poslovanja,rozgaiona struktura i dr.

38 portic J.M., Gvozden I., Komlenac D. (201RestoraterstvoUniverzitet Singidunum, Beograd, str. 316.
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Lokacija objekta ima izuzetan z&a u celokupnom poslovanju svakog hotelskog pregiuze@rilikom
donoSenja odluke o lokaciji hotela, potrebno jematziti izvore mogdeg zagdenja hrane i proceniti
uspesnost mera kojima se ta opasnost moze otklétutelski objekat ne treba da bude izigna na
podrwju gde je, nakon razmatranja raspolozivih zaStitimera, jasno da bi pretnja po bezbednost i
higijensku ispravnost hrane i dalje postojala.

Obijekti, prostorije i oprema treba da budu osmis)jegraieni, smesteni i koriSteni nadia kojim se
obezbduje

« da je zagdenje hrane minimalno;

« odgovarajde odrZzavanjesiséenje i dezinfekcija, kao i smanjenje zdgaja putem vazduha;

« da povrsine i materijali, posebno koji su u dodia hranom, budu neotrovni, dugotrajni i da se lak
Ciste i odrzavaju;

« da, gde je potrebno, u objektu bude omeguw odrZzavanje potrebnog nivoa temperature, vldZnos
strujanja vazduha i $io;

« da postoji uspesna zastita od uldgkadora i naseljavanja Stétoa.

Mesto, dizajn, raspored i izgradnja prostorija, ké&bor urelaja, sredstava i opreme, imaju presudnu
ulogu da se poslovi vezani za hranu obavljaju pmgjemskim uslovima i bezbedno. Nedovoljno
osmisljeni i loSe izgrdeni objekti, kao i neadekvatno odabrana i dgrea/postavljena oprema, ma@égu
su izvor fiziékih, hemijskih i mikrobioloskih Stetnih agend8aProstorije u kojima se priprema,
obraiuje i prerauje hrana moraju biti tako projektovane i deae da omodgwju dobru higijensku

praksu pri rukovanju hranom, ukjujuéi zastitu od kontaminacije iznda i tokom pojedinih radnjf**

Izbor lokacije hotelskog objekta uslovljen je biiajnopstim i specifinim faktorima manjeg ili vieg
znaiaja koji su podloZni promenama u vremenu i prostoru

» Dblizina turisttkih resursa i objekata,

» saobraajnih terminala,

» sportsko-rekreativnih objekata,

» naselja,

e drugih hotela i sl.

Lokacija zgrade je bitan, integralni deo totalnogtetskog proizvoda u marketinskom smislu i

preduslov uspesnosti poslovanja svakog hdfelajbolji opis znaaja lokacije nalazi se u poznatoj

% Buri¢ S. (2009)Vodie za razvoj i primenu preduslovnih programa i pijsec HACCP u proizvodnji hranddlinistarstvo
poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede, Beograd,59.
0 |sto, str. 59.
4! Grupa autora (2010)odi¢ 0 sigurnosti hrane za primarne proizisde, Agendja za sigurnost hrane BIH, Mostar,
Internet izdanje, str. 8.
:‘é Cerovi S.,Comié B. (2011),Projektovanie i izgradnja hoteldniverzitet Singidunum, Beograd, str. 31.

Isto, str. 32.
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recenici E. Statler-a, da su tri neophodna faktorasg@eh svakog hotela slé@e prvi — lokacija, drugi

— lokacija i tréi — lokacija™

Hotel Nevskise nalazi u srcu grada, na mestu gde se mozZdi guetii iskonski duh Beograda,
nedaleko odéuvene Boemskeetvrti - Skadarlije. Hotel raspolaze kapacitetom 41 smeStajnih
jedinica, odtega su 30 apartmani. Ono geEmu je jedinstven jesu izuzetno komforne sobe iitayzani
¢ija kvadratura od 50 do 70 kvadratnih metara svakmstu obezh#ije izuzetan uZitak i prijatan
boravak. Svaka soba je dema i koncipirana na poseban, originalatima pruza prisnu, porodnu
atmosferu.
U sastavu hotelblevski nalaze se'
* Prijemno odelenje (lobby i recepcija hotela);
e Usluzno odelenje (aperitiv bar, restoranska salpar®);
* Proizvodno odelenje (kuhinja, podme prostorije u kuhinji);
» SkladiSno odelenje (centralni magacin u podrumuhirkeki magacin, viSe priknih
magacina);
« Tehniko odelenje (kotlovnica, radionica, perionica raplj
» Sanitarno odelenje (muski i Zenki toaleti - odv@jea goste i personal);
« QOdelenje za zaposleno osoblje, sluzi za priprerdnika za rad (muska i Zenska garderoba,
sanitarni blok za odrZzavanje&tie higijene zaposlenih, trpezarija za obedovanje);
« Odelenje za administrativne posloveiuaovodstvo, pravna sluzba, marketing sluzba.
Osim navedenih radnih odelenja, Hotel poseduje dzpmnu garaZu, koja je obeZkea video

nadzorom.

5.2 Restoran

U Srbiji, prva asocijacija na ¢ehotel nafeXe je hotelska soba, a retko restoran, koji je zapra
nezaobilazan element svakog hotela.

Restoranska sala hoteMevskiotvorena je za goste izdwe 06:30h — 09:30h tj. tokom trajanja
dorutka. lzuzetakeini organizovanje raznih proslava, seminargkava i v&era. Dordak je na bazi
Svedskog stola. Hrana se servira na za to ptedem mestu, a gosti se sami posluzuju (¢mkumoze
biti serviran, na zahtev, i u sobi gosta). Kakaseiizbegla preoptetenost prostora, u restoranu je

postavljeno 66 mesta za sedenje, Sto je za poti@ioegka dovoljno.

44 Caki¢ K. (2010),Poslovanje hotelskih preduze Univerzitet Singidunum, Beograd, str. 207.
“5 Interna dokmentacija hoteldevskiBeograd
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Slika 2. Sematski prikaz restoranske sale

Sto za
i . i pribor

SVEDSKI
STO

Sto za
kafu i &aj L |

Izvor: Interna dokmentacija hotdievskiBeograd

Na slici 2 prikazan je izgled restoranske sale, gglé&no moZe videti raspored stolova z&avanje,
Svedski sto, sto za ve, pribor, kafu aj. Kapacitet sedenja za vreme dikalje 66 mesta, od toga su
9 stolova za po dve osobe i 12 stolova z&gii osobe.

Pored pravilno postavljenih stolova i kvalitetnoippemljene i posluZzene hrane, neophodno je
obezbediti i prijatan ambijent, koji bi omoga opustenu atmosferu za vreme ddway do formalnije u
vreme véere. Ovo se postiZze postavljanjem promenljivog therg@, vodei ratuna o temperaturi i
muzici u restoranu, menjanjem povrSine stolova odnpetéa do stolnjaka, uklanjanjem mesta za
sedenje za Sankom, izlaganjem hrane na stolu Wéjamjem broja pregrad&jme bi se napravile

manje i intimnije prostorije za veru.

5.3 Kuhinja

Kuhinja je zasebna prostorija u kojoj se priprerosraiuje/prerauje i servira hrana. Osnovi
proizvodni proces svakog hotela odvija se u kuhlgiz obzira o kojoj je vrsti kuhinje&gea rezultat

tog procesa izraZzava se u jedinici glavnih obrad@ak, ritak, ve&era) i m@uobroka. Predstavlja
veoma sloZen deo hotelskog pogona i njena sloZzaasse sa kategorijom i opStim komforom.

Hotelska kuhinja jedna je od karika u lancu poshj@ehotela i ima odidene specitinosti koje je
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razlikuju od klasine restoranske kuhinje. Osnovna razlika je, prgave volumenu i raznolikosti
proizvodnje. Dok je kod kla&nih restorana u opticaju iskijiivo a la carteponuda, u hotelskoj kuhinji

a la carte je samo jedan od elemenata. Ostali, mnogo biglgmenti, jesu dowtak i banketna
kuhinja®

Iz kuhinje se servira u niz prostorija: restoraalu za doréak, banket salu, salon, hotelske sobe,
druStvene prostorije. U toj organizaciji traZi sedi efikasno povezivanje svih sektora sa kuhinjom
Pri izboru poloZaja kuhinje, s obzirom na ostalesporije hotela, treba osim funkcionalnosti voditi
ratuna i o Sirenju neuodnih mirisa, pravolinijskom fotas hrane, tj. eliminisati unakrsno i kretanje

unazad, kao i da je razdaljina izéieekuhinje i restorana svedena na minimtim.

Kuhinja mora biti opremljena svim sredstvima za redphodnim za kvalitetno obavljanje posla. S
obzirom na to da kuhinjski prostor zauzima velilavi$inu, potrebno je pravilno rasporediti sredstva
za rad kako bi se ostvarila Sto bolja produktivhestumen i kvalitet. Takde, potrebno je upoznati se

sa pravilnim koriStenjem sredstava za rad kake sseili nepotrebni kvarovi.

Slika 3. Sematski prikaz kuhinjskog bloka
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LEGENDA:
1- 6 (Radni sto) 19- Kontrolna tabla
7-11 (Viseci deo) 20- Ostava
12- Zamrzivac 21 - Napa
13- Kanta za otpad 22- Profesionalni Sporet
14 - MasSina za sudove 23- Sporet
15-16 (FriZider) 24-25 (Kolica za posluZivanje)
17-18 (Police) 26- Kontrolna tabla

Izvor: Interna dokmentacija hoteNevskiBeograd

46 http://savath.net/kuhinja
47 Cerovi S.,Comi¢ B. (2011),Projektovanie i izgradnja hoteJdJniverzitet Singidunum, Beograd, str. 260.
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5.3.1 Aparati i uretaji u kuhinji

Unutar kuhinje se nalazi Sest radnih povrSina, estezie su brojevima od 1-6 na slici 3. Na radnim
povrSinama 1 i 2 raspateno je nekoliko elektnih ureiaja. Slede uputstva za njihovo pravilno

koriStenje i odrzavanje.

a) Mali frizider
Ima funkciju hlaenja sokova u letnjem periodu, zimi mozZe biti kieniSi zacuvanje nekih drugih

namirnica.

b) Mikrotalasna pénica

Ima funkciju podgrevanja i odmrzavanja hrane.

c) Friteza

Ima funkciju przenja hrane. Koristimo je za prZzep@nfrita i drugih vrsta jela koja zahtevaju takav
natin kuvanja (kroketi od mesa, p@ea, sira i sl.). Za prZzenje se koristi specijalntnmpao ulje, jer se
ono nakon jednog koriStenja ne mora bacati s& moZe Koristiti vise puta. Moégi je koriStenje i
suncokretovog ulja, ali se ono ne sme zagrevadi pifta, vé se nakon jednodnevne upotrebe mora
baciti. U suprotnom, stvaraju se toksini koji setst za ljudski organizam. Friteza funkcioniSe po
principu zagrevanja ulja do Zeljene temperaturpama grej&a.

Uputstvo za upotrebu Sipati ulje u fritezu, njen kapacitet je 3| uljakljuciti u struju, okrenuti

termostat na Zeljenu temperaturu¢&ati da se zagreje. Hranu koju treba prziti staviteSetku,
zatim reSetku staviti u fritezu. Prziti. Po zavk$etada, termostat okrnuti na nulu, iskifuiz struje,

oprati reSetku, poklopiti fritezu poklopcem, narajin zastiti ulje koje ostaje u njoj.

d) Aparat za galete
Kao 3to i sam naziv govori aparat sluzi za prayjeyaleta ili kod nas poznate kao ,Bakin kila

Uputstvo za upotrebuUkljuéiti u struju. Termostat podesiti na Zeljenu tempgra (ozngena

brojevima od jedan do pet). Kada se zagreje, sipaije pripremljenu smesu, gie Po zavrSenom
radu iskljwiti aparat iz struje, otvoriti i ostaviti da se laKada se ohladi, obrisati ostatke testa
ubrusom. Ne prati i ne koristiti nikakva abraziver@dstva, niti krpe koje mogu izgrebati ¢gdo U

slu¢aju da plée budu izgrebane, na tim mestidease lepiti testo i onemogti pravilno p&enije.

e) Pek& za palainke
Aparat se sastoji od okrugle pi koja se zagreva i na tajéirapeie testo.

Uputstvo za upotrebu Ukljuciti aparat u struju. Pritisnuti prekidau poziciju ,1”, sija@e lampica.

Kada se zagreje, sipati smesu. Smesu réitivtavenim Staptem koji je predwden za to. Ne koristiti

niSta Sto bi moglo da izgrebe plokao i kod prethodnog aparata. Po zavrSetku rpdeagiskljw&iti iz
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struje i ostaviti da se ohladi. Ostatke testa altirggapirnim ubrusom. Ne Koristiti abrazivna sreest

koja mogu oStetiti pkeu.

f) Mesoreznica
Koristi se za s&enje suhomesnatih proizvoda i sireva.

Uputstvo za korig&enje Pokrenuti aparat tako Sto se pritisne prekidgoziciju ,1“ na taj nén se

pokrete seivo. Debljina séenja se podeSava okretanjerskioa. Po zavrSetku rada iskijti aparat i

oprati mesoreznicu.

g) Aparat za filter kafu - mali
Koristi se za pravljenje male koine kafe, do 15 Soljica.

Uputstvo za upotrebu:Termos koji se nalazi sa desne strane apartanitapladnom vodom. U

posudu levkastog oblika, koja se nalazi iznad stadd) bokala, staviti papirnu kesu levkastog oblika
(koja se koristi za ove aparate) i napuniti jeefilkafom do jednog centimetra od ivice kese. Pdstav
bokal aparata ispod. Ukl aparat u struju, pritisnuti prekidana aparatu u poziciju ,ON", aparat
pcinje sa radom. Proces pravljenja kafe je brz, oksetl minuta. Proces je zavrSen kada je voda iz
termosa potroSena, a stakleni bokal napunjen. Na&ga, isklj&iti aparat pritiskom prekida u
poziciju ,OFF*“. Baciti papirnu kesu, oprati plasiu, levkastu posudu, vratiti je na mesto. Kada se
kafa iz bokala potroSi, oprati i njega, vratiti mesto. SpoljaSnjost aparata obrisati vlaznom krpom.

Iskljuciti aparat iz struje.

h) Elektri¢ni Sporeti
U kuhinji postoje dva Sporeta za kuvanje hranei Bjadret, n&in njegove upotrebe je svima poznat.

Nagin upotrebe velikog industrijskog SporeRingle ovog Sporeta se uldjuju isto kao i kod malog

Sporeta, okretanjem d¢ki¢a predvilenog za odrdenu ringlu. Za paljenje rerne postoje tri posebna

tockica koja se nalaze u donjem desnom delu: glavni Zanpa rerne(rerna je upaljena kada je
usmeriv& okrenut na poziciju ,1" i sija lampica), za zagaeye gornjih grejga (okrenuti na Zeljenu
temperaturu) i tré@ za zagrevanje donjih greja (okrenuti na Zeljenu temperaturu). Po zavrSedkia r

iskljuci koristene ringle i/ ili rernuCistiti sredstvima preddienim za $porete nakon svake upotrebe.

1) Frizideri

Pored pomenutog malog frizidera, postoje dva vdiiiZadera obeleZzena na slici 3 brojevima 15 i 16.
Koriste se zauvanje namirnica na temperaturi do +4°C. Na svakoifideru se nalazi termometar
koji pokazuje trenutnu temperaturu. Svakodnevnotritisati temperaturu, koja ne bi trebalo da
prelazi +5°C, osim u sbaju kada se frizidetesto otvara. U stiaju prestanka rada ili znatnog

pove&anja temperature, prijaviti menadzeru hotela.
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j)  Zamrziva

Koristi se za namirnice zé&je ¢uvanje je neophodno duboko zamrzavanje. Zam¢zpravilno radi
ako sija zelena lampica. Tokom rada unutar zamtaivee stvara led. Za njegov pravilan rad
neophodno jecistiti nakupljeni led, a to se postiZze njegovim emilfanjem. Detalje u vezi sa

odrZzavanjem prétati u odeljku 9. OdrZzavanje higijene u kuhinji i restoranu

k) Mikser
Koristimo ga za méenje namirnica uz pondozica na elekttini pogon. Brzinu méenja biramo
pomeranjem prekida na desno, od 1-5. Zice se vade pritiskom na dukmie se nalazi ispred

prekidaa. Po zavrSetku koriStenja Zice oprati, a miksebpsati vlaznom krpom.

[) Elektricni secko
Upotrebljava se za seckanje namirnica. Nakon upetsve delove oprati, osim gornjeg poklopca u

kome je elektromotor. Njega samo obrisati viaznopohn.

m) Masina za pranje podal
Pre stavljanja posia u maSinu, isprati ostatke hrane i magnga istih mlazom vode.

Uputstvo za upotrebuKako bi maSina radila ispravno i kvalitetno pralosde, potrebno je: ukliti

je u struju, proveriti da li se crevo za uzimarjpgasnalazi u kantici u kojoj je sjaj i da li imabljno

te te&nosti, proveriti da li je filter koji se nalazi utam masine zatvoren i da li ima morske soli u
pregradi koja se takie nalazi unutar maSine. Nakon provere, zatvordiasimasine i pritisnuti prvo
dugme levo. Sija crvena lampica i maSin&ipe da uzima vodu. Sakati pola sata da se voda
zagreje. Otvoriti maSinu, poredati pdsukoje je prethodno isprano pod mlazom vode (odiira
ostatke hrane). Sipati deterdZzent za masSinsko @raogda (30 ml t€nosti je dovoljno za tréetiri
ture pranja), Sto zganije potrebno sipati za svako novo pranj€ jednom sipati, pa oprati tietiri
ture. Potom zatvoriti vrata maSine i pritisnuti /&RT". Kada je proces pranja zavrsen otvoriti vrata
masine, izvdi plasténu mrezu, ostaviti poge da se ohladi nekoliko minuta, ispolirati i odtoZisto
posule na za to preddeno mesto.

Nakon zavrSetka pranja, kada maSina viSe nije pofrea taj dan, ugasiti prvo levo dugme (dugme
sija zeleno). Otvoriti vrata masine, otvoriti filtkako bi voda iz maSine istekla. Kada je prazsjprati
masinu tako Sto se sipa voda po njoj (sipati vochokal, pa isprati maSinu). Zatim izvaditi filter i
isprati ostatke hrane koji su unutar mreZzice fterratiti filter, zavrnuti tako Sto se prvo prites na
dole, pa okrene na desno. Zatvoriti vrata masiteis@ti okolo vlaznom krpom potopljenom u rastvor
vode i siteta (2:1).

n) Cediljka za citruse

Koristi se za céenje pomorandZi i limuna.
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5.3.2 Aparati i urelaji van kuhinje

a) Termos za filter kafu

Ovdec¢emo detaljno opisati uputstvo za spremanije filedfeknain rada i odrZzavanje istog.

Elektricni aparat za filter kafu se sastoji od nekolikoodat termos, poklopac, prekitiaa
paljenje, a unutar aparata: filter sa mreziconvizzfiltriranje.

Skinuti poklopac, filter i izvaditi cev (tokom sipja vode kao i u procesu pranja).

Na termosu se nalazi skala na kojoj je numerisaj $wljica kafe. Sipati u termos hladnu
vodu do potrebnog broja kafe (6bd je to broj osoba na datku, ali uvek treba imati bar
deset kafa viSe, jer postoji mamost da gost popije vise od jedne kafe).

Nakon toga vratiti cev i na nju filter.

Sipati kafu preko filtera.

Doziranje kafe: 250 grama kafe na 30 Soljica (ms®eesiti da je kvalitet kafe oS, pa bi onda
i sama kafa bila retka. U tom ghju povéati koli¢inu kafe koja se sipa u filter).

Staviti poklopac.

Odneti termos na sto preden za njega.

Uklju¢iti utika¢ u struju, ali obavezno proveriti da prekidioji se nalazi sa desne strane
aparata bude isklien, u suprotnone aparat péeti da pravi kafu.

Ujutru u 5 sati (radnik koji radi té&r smenu) pritisne prekidéoji se nalazi sa desne strane
termosa, upale se lampica na istom i aparéd pcaeti sa radom. Aparatu je potrebno
najmanje sat vremena da napravi kafu za poslu®van;

Nakon zavrSetka dotka iskljwiti aparat i dobro oprati kako bi bio spreman zaedai
dorwak.

Nikada ne sipati vodypreko maksimuma (i to je obeleZzeno na termosu)aparat née

napraviti kafu.

Nikada ne stavljati aparat u vodprilikom pranja i ispiranja voditi kana da sudopera bude

bez vode, prati termos kao Sto se npr. pere bokal).

b) Toster

Koristi se za p&nje tost hleba. Kapacitet tostera su dv&gqiar Kada je toster ukien u struju svetli

lampica. Staviti tost. Okretanjemctaca (1-5), podeSava se Zeljena duZingepg@. Hleb sam ,ispada”

nakon isteka biranog vremena. U svakom momentu moZarekinuti proces @enja, pritiskom na

dugme ,STOP*. Po zavrSetku rada, aparat igkijuCisti se vaenjem pleha koji se nalazi u dnu

aparata, u njemu se zadrZavaju ostatci hleba. Apbresati viaznom krpom.

-35-



Master rad Milica Pribi8i

¢) Termos za toplu vodu

Koristi se za zagrevanje vode koja se upotreblgvapremanjéaja. Sastoji se od bokala u koji se
sipa voda i postolja sa kablom. Napunjen bokalmests na postolje, pritiskom na prekéd&oji se
nalazi na bokalu, ginje da svetli i da zagreva vodu. Kada voda praékjprekid@ se sam gasi. Zbog
konstatnog zagrevanja unutar bokala se talozi kamelednom nedeljno sipati&ru bokal, ostaviti
da odstoji i @istiti. Svakodnevno prati bokal i dosipati vodu.sRije bokala brisati viaznom krpom

potopljenom u rastvor vode i &ata (2:1).

5.3.3 Ostala oprema u kuhinji

Pored prethodno pomenutih ele&tih aparata, na slici broj 3. prikazana je i ostgaema koja se

nalazi u hotelskoj kuhinji: radni stolovi, videdelovi, napa, sudopere, pasui kolica.

Radni stolovi obeleZeni brojevima 3, 4, 5 i 6 sobskdni i sluZze kao radne povrSine. Unutar éitse
delova, kao i unutar radnih stolova, rasgere je kuhinjski inventar: pode (metalno, kerardko i
plasténo), pribor za jelo (kaSike, viljuske, noZevi), @mtar od porcelana, inventar od stakla,

posluZavnici i namirnice na slei@&sin:

Radni sto 1 metalno posie, a na stolu su elektrii aparati,

Radni sto 2 voée, suvo vée i namirnice za spremanje hrane (braSngers@iring),
Radni sto 3 plasténi inventar,

Radni stolovi 4 i 5 keraméko posute i tanijiri,

Vise’i deo 8 z&ini i namirnice za svakodnevnu upotrebu,

Vise’i deo 9 bokali i¢inije,

Vise‘i deo 10 Solje, tacne,

Viseti deo 11 ¢aSe.

Nakon upotrebe pode, aparate, escajg i ostali kuhinjski inventar dré&bte vratiti na mesto, kako bi
se odrZavala urednost i da bi se svako od zapbsieogao sna u prostoriji. Rukovanju inventarom
mora se posvetiti izuzetna paznja, jer od pravilmogovanja zavise trajnost i estetski izgled
inventara. OSi&en inventar mora biti odstranjen iz upotrebe, admaréito odnosi na predmete od
stakla ¢aSe, bokale), porculana (tanjire, podmetaSolje), kao i escajg. Stakloafe, bokali,...) se
odrZzava pranjem u maSinama za prafg8a na visokim temperaturama. Porculan, escajglmoet
posule, odrZzavaju se tadle u masSinama za pranje pdauna visokim temperaturama. Inventar se
pranjem u ovakvim masinama ujedno i dezinfikujeedStva z&is¢enje ne smeju biti Stetna za goste,

niti zaposlene i ne smeju nanositi Stetu predmetima
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Moramo biti svesni da ne odrZzavanje radne higijereZe dovesti do krajnje neprijatnih posledica
kako za zaposlene, tako i za goste. M&gposledice su: ugroZzavanje zdravlja gostiju, kesaratarne
inspekcije, stvaranje negativne slike kod gostijgroZzavanje sopstvenog zdravlja. Istovremeno,
sredstva koja se koriste moraju biti prikladnacgenje i dezinfekciju pribora, opreme i radnih

povrSina koje dolaze u kontakt sa hranom.

Slika 4. Radni sto broj 1 na kome se nalaze sithirski aparati

Izvor: Interna dokmentacija hoteNevskiBeograd

Slika 5. Uredno spakovano metalno piesu

Izvor: Interna dokmentacija hotdievskiBeograd
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Slika 6. Uredno sloZen escajg

Izvor: Interna dokmentacija hoteNevski Beograd

6. PONUDA NA SVEDSKOM STOLU

Nacini i vesStine pripremanja hrane su réitlikod raznih naroda. Te razlike su posledica ams
razlicitog drustveno-ekonomskog poloZaja ljudi¢ veazlicitog podneblja, navika u ishrani, a i religija
se javlja kao elemenat kulture ishrane. Na osn@ina ishrane u svetu se razlikuje veliki broj tipova
kuhinja. Polazé od strukture gostiju hotela, potrebno je zadatiatglje gostiju iz razilitin krajeva
sveta. Sa jedne strane, treba im onéitgda se oséaju kao kod svoje kie, poStovati njihove potrebe,
obicaje, ali i iskoristiti priliku da im se predstawg iz nacionalne kuhinje

Medu utiscima koji u toku dana dti na raspoloZenje hotelskog gosta na prvom mestlorjeak.
Dorwak kao prvi utisak vazna je psihologkajenica kojoj treba posvetiti posebnu paznju. Ranna
Svedskom stolu u hoteNevskije raznovrsna. Ponudine :

Standardni program

Topla jela

Slani program

Salate
Slatki program

arwnNpE

Standardni program :
+ Kuvane virSle
* Przena slanina
* Przena kobasica
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« Kajgana

« Dvatoplajela

e Slano pecivo

* Slatko pecivo

¢ Hleb (beli, crni)

* Baget (beli, crni)

e Slani program

e Suhomesnati proizvodi (kuletgjna kobasica)
* Suhomesnati proizvodi (prsut, pikeprsa, Sunka)
* Kuvanajaja

* Sirevi (edamak, feta, gauda, mladi, zdenka)

» Salate

» Prilozi (ketap, ljute parike, majonez, ajvar, pavlaka, senf)
* PaStete

e Sardina, tunjevina

* Med

» DZemovi (od Sljiva, jagode, meSana marmelada)

* Maslac

e Muslii cornflaceks

+ Coko kuglice ¢okoflace

* Suvo vae (grode, orasi, badem, ovsene pahuljice, laneno semes)slj
* Sokovi (jabuka, narandza)

» Jogurt, v@ni jogurt

* Mileko

* Voda

* Filter kafa

. Caj (nana, kamilica, zeleni, crni, Sumskaep

 Kompot
+ Vodéna salata
e Voce

Slani program:
« Spanska pita
e Slanirolat
* Slanatorta
e Punjeni baget
¢ Proja (sa blitvom, sa sirom, sa ajvarom)
* Pita (sa sirom, sa blitvom, sadgpekama, sa mesom, sa krompirom)
» Pita puz
* Pitatrougao

Salate:
Na Svedskom stolu potrebno je servirati 4 vrstataa to neke od dole navedenih:
¢ Greka salata

e Paradajz
e Krastavac
e Kupus

* Paprika

* Vitaminska salata
* MeSana salata (kupus, cvekla, Sargarepa)
* Cvekla
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* Cvekla sa Sargarepom
* Susam salata
* Celer salata

* Masline

» Crveni pasulj iz konzerve (sluzi se sredom i petkom

Topla jela:

U okviru ovog programa svakodnevno se sluze dvéatmda, a serviraju se u diSu. Izbor jela

zavisiti od broja gostiju, nacionale strukturu gjastgodiSnjeg doba. Spremati ekonéma jela, koja

ne zahtevaju skupe namirnice i koja se brzo i gk@maju. Prilikom kombinacije jela, voditi racuna

o njihovom slaganju npr. ne spremati istog danajdlaaod povéa ili dva jela od mesa. Taée, ne

spremati isto jelo dva dana za redom. U daljemttejesprikazana Sema toplih jela koja su u ponudi.

Naravno poZzeljno je konstantno ulemje novih jela i obogé@anje ponude novim receptima.

Tabela 2. Ponuda toplih jela

Topla jela se serviraju u dva diSa sa po tri posude

| DIS Il DIS
Posuda 1 Posuda 2 Posuda 3 Posuda|l Posuda 2 Posida
Kuvane Przena Przena Kajgana * Lazanje * Pirin& sa
virsle slanina kobasica « Zapeeni peturkama
makaroni * Pirina sa
e« Makaronisa 4 tunjevinom
vrste sira * Restovan
e Punjene przenice  krompir
« Obi¢ne przenice| <« Pirina sa
« Pohovane tikvice Sargarepom
» Ustipci od * Rizi-bizi
tikvica * Palenta
* Przene p&urke * Dinstano
» Slane paldinke povrce
* Riblji fileti » Satara$
* Sos od peurki » Bareno powe
e Pomfrit * Pire krompir

« Snicle od soje

Izvor: Interna dokumentacija hotelevskiBeograd

Slatki program:

Prilikom serviranja poslastica iz slatkog programmaba voditi rauna da uvek budu posluzene dve

vrste kol&a i to neke od dole navedenih:
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* Medeni kol& » Sutlijas » Baklava

» Kola¢ sa viSnjama * Puding » Jafa kola

» Pita sa viSnjama * Moka kol& * Vocéni kolag
¢ Pita sa jabukama *  Mramorni kol& * Vocéni kup
* Rolat sa eurokremom * Mafin

» Bakin kola& * Banini

6.1 Primer menija za dotiak

*k%k

Standardni program

*k%k

Toplo jelo
Pohovane paténke

Dinstano powe

*k%k

Slani program

Pita sa sirom
Pita sa blitvom
Proja s@varcima

Slani rolat
*%k%

Salate

Gekka salata
Mix zelenih salata
Cvekla i Sargarepa

Kisela paprika

*k%k

Slatki program

Jafa kola
Vaini kup

*k%k
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6.2 Predlog jelovnika na nedeljnom nivou
Ponedeljak Utorak Sreda Cetvrtak Petak Subota Nedelja
03.03.2014., 04.03.2014.| 05.03.2014.| 06.03.2014. | 07.03.2014.| 08.03.2014. | 09.03.2014.
Standardni| Standardni | Standardni Standardni Standardni Standardni | Standardni
program program program program program program program
*k%k *k% *k%k *k%k *k% *k%k *k%k
Toplajela | Topla jela Topla jela Topla jela Topla jela Topla jela Topla jela
-pohovane | -punjene -filet oslica -zapeéeni - dinstano -paprike -lazanje
tikvice przenice | -pire krompir makaroni povrée punjene sirom| -kroketi od
-rizi-bizi -dinstano rx -palenta -pirinac sa -bareno povrca
i povrce i peiurkama povice rx
*k% Slanl *k%k *k%k
Slani program Slani program Slani
program Slani -pita sa -pita sa Slani Slani program| program
-pita sa program krompirom blitvom program -pita puz -pita sa
sirom -pita puz | -pita sa sirom -pita sa -pita sa -pita sa sirom
-proja sa -proja sa -proja sa mesom peturkama blitvom -pica pita
blitvom sirom blitvom -proja sa -pita sa -proja sa -proja sa
-slana torta| -punjeni -kanapei sa ¢varcima krompirom sirom ¢varcima
rork baget tunjevinom -slani rolat -proja sa -Spanska pita| -slana torta
**k% **k% *k% aJVarom *k% *k%
Salate -kanapei sa
-vitaminska Salate Salate Salate dimljenim Salate Salate
-paradajz | -krastavac | -vitaminska -Sopska lososom -grcka -krastavac
-celer -paradajz -zelena -kupus e -zelena -paradajz
-kisela -kupus -krompir -cvekla i -ruska -vitaminska
paprika -cvekla -celer Sargarepa Salate -svekla i -cvekla i
rork *hx -crveni -susam -vitaminska Sargarepa Sargarepa
pasulj *kk -paradajz *kk e
Slatki Slatki Fhx -krastavac
program program Slatki -kisela Slatki Slatki
- moka -medeni Slatki program paprika program program
kolag kolag program -kolt sa -krompir -¢upavci -kolt sa
- voéni kup -torta sa -mramorni viSnjama | -crveni pasulj| -voéni kup viSnjama
bananama kola¢ -¢okoladni ok -tiramisu
-jafa kol& mafin kup
Slatki
program
-baklava
-medeni
kola¢

Izvor: Interna dokumentacija hotedevskiBeograd
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6.3 Analiza rizika i identifikacija KKT, definisanje karolnih granica,
uspostavljanje nadzora i korektivnih mera u pocagpmipreme hrane

Ugostiteljstvo je specifno po tome, jer se koristi veliki broj nhamirnicalddataka neophodnih za
pripremucitavog niza gotovih jela. Veliki je broj kombinaaijraznih tehnoloskih procesabrade,
pripreme i posluZivanja hrane. Sa aspekta HACCtm i procene krithih momenata u pripremi
hrane (kriténih kontrolnih t&aka), tehnoloske procese preqtjivo je podeliti u tri grupe procesa:

1. Hladna priprema hrane/ hladno posluzivanje (slikieS7),

2. Termika obrada hrane/ hladno posluzivanje (slike 9i,1Q.),

3. Termika obrada hrane/ toplo posluzivanje (slike 12..).13

Slika 7. i Slika 8. Proces hladne pripreme hrane - hladno posluziVdnje

8 podaci preuzeti iz Publikacije Hrvatske konfergnab kvalitetu, Specifénosti implementacije HACCP sustava u
ugostiteljstvu,str. 3.

4 glike preuzete iz Publikacije Hrvatske konferemci) kvalitetu, Specifinosti implementacije HACCP sustava u
ugostiteljstvy str. 4.

50" |sto, str. 4.

51 |sto, str. 4.
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Za svaki proizvodni proces posebno su réena opis procesa i dijagram toka istog.

U svakoj fazi odréenog proizvodnog procesa, identifikuju se migibiolosSke, fiztke i hemijske

opasnosti, ali i nivoi opasnosti: niska, srednjgsoka. Navedeni réni pripreme i posluzivanja hrane,

obezbduju podatke za jednostavnije sastavljanje celokgphACCP plan koji ¢ée omogditi

jednostavno pkgenje kontrolnih parametara, a navedéaaljedno omogtiti i zaposlenima u kuhinji

da savladaju primenu i spraienje pojedinih principa HACCP sistema.

6.3.1 Hladna priprema - hladno posluzivanje

Proizvod

Jela koja se pripremaju hladnim postupkom i hlagosluzuju, a
navedena su u jelovniku (a la carte) i dnevnim fimaai (npr.
hladni naresci, salateé sl.)

Vazne karakteristike
proizvoda

Postupak hladne pripreme i posluzivanja ne ordagaju uklanjanje
ili smanjivanje mikrobioloSke kontaminacije.

Jela zahtevaju odgovaréju temperaturu i vreme priprem
skladistenja i posluzivanja.

Hladna priprema vrSi se u skladu sa zahtevima DEIPR.

Naéin upotrebe

U skladu sa zahtevima posluzivanja (temperatueme).

Osobe osetljive na odienu vrstu hrane (gost moZe biti aléegi
na npr.: lednik, orah i sl.) o istom su duZni olstitiekonobara koji
ih posluzuje, a konobar Sefa kuhinje.

Nacin éuvanja
nakon pripreme

Hrana koja zahtevauvanje na hladnom do posluZivanfaya se u
rashladom uréaju maksimaln®4 sata na temperaturi koju zahte
pojedina vrsta hrane:

- voce i povie 4°C (ketna granica 8 °C)
- riba 2°C (kriticna granica 4 °C)
- sveze meso 2°C (&nia granica 4 °C)
- mlegni proizvodi 2°C (krétha granica 4 °C)

- mesni proizvodi 4°C (salame i sl.) (kéia granica 6 °C)

- gotovi proizvodi 2°C (sloZene salate, namazi)i sl
(kriticna granica 4 °C)

- kremasti kolai 2°C (kr&na granica 4 °C)

Temperature 4°C i nize od 4°C usporavaju rasines bakterija.
Mnogi mikroorganizmi koji uzrokuju trovanje hranome mogu se
razmnoZzavati na temperaturi manjoj od 4°C.

Prilikom skladistenja, hrana u rashladnimdajema, zastiena je od
nepovoljnih uticaja okoline. Hranu treba drzatiksreenu folijom

kako bi se smanjila moguoost fizike i hemijske kontaminacije.

Postupakéuvanja hrane na hladnom do posluZivanja predsts
KontrolnuTacku.

va

A

avija
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Temperatura i vieme
posluzivanja

PosluZivanje u skladu sa zahtevima DHP i DPP.

A.) Hladno posluzivanje na zahtevanim temperaturaméladnom
stolu. Vreme posluZivanja ogrditi na vreme trajanja pansionsk(
obroka. Ohlatena hrana moZe se drZati na temperaturi do +
Kada se takva hrana izlaze na “buffet” stolovimatrgbno je
koristiti opremu koja ¢e omoguditi odrZzavanje zahtevan
temperature (rashladni stolovi i slAko nema hladnog stola, ong
je hranu dozvoljeno izloziti maksimalno dva satekama Sto je
izvadena iz rashladnog utaja. Ovaj postupak predstavka .

B.) Direktno posluzivanje na¢ene hrane (a la carte).

bg
8°C.

la

Rok upotrebe

24 sata (ukupno, ukljwjuéi pripremu i posluzivanje)Cuva se U
rashladnom urgju na temperaturi do +4°C. Temperaturg
rashladnim uréajima ne uniStava mikroorganizme, ali sfarea
razmnoZavanje odnosno porast broja mikroorganizansatnih u
hrani.

Kontrolu temperature rashladnog uiaja potrebno je wvrSit

minimalno dva puta dnevno, odnosno jednom u smeni.

Izvor: Grupa autora (2009ACCP vodé — Praktina provedba néela HACCP sustava za ugostitelférvatska
obrtnikka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo Pi@érnet izdanje, str. 25

Dijagram toka 1.Hladna pri

prema - hladno posluzivanje

PRIPREMA
HRAMNE

CUVAMJE NA
HLADNOM

CLTTTT TP T TP R TRY

] R S R

w w
B. POSLUZIVANJE A. POSLUZIVAMNJE
A la carte Hladni stol
Datum: Kontrolisao: Odobirio:

Izvor: Grupa autora (200HACCPvodic — Praktna provedba neela HACCP sustava za ugostitelférvatska
obrtnikka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo PiG&rnet izdanje, str. 26
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HACCP PLAN: Hladna priprema - hladno posluZivanje

Procesni korak: Cuvanje na hladnom pre serviranja na temperatufic-6&<T)

Opasnost: bioloSka
- Porast Stetnih mikroorganizama u hrani spremadjanzumaciju,
- Rast patogenih bakterija i nastanak toksina,

- Unakrsna kontaminacija (npr. kontaminacija kuvaraene sirovom).

Sta treba preduzeti? Odrediti kontrolne granice

- Hranu spremnu za posluZivanje odlagati na tentpenaizoj od +8°C.

- Temperatura u rashladnim degima mora biti u raspona 4-8 °C.

- Hranu spremnu za konzumaciju odlagati iznad sirbxane na zasebnim policama u namenskim,
zatvorenim, lakoperivim posudama.

- Ukoliko se hrana do posluzivanja ne moze odlagatishladni urdgj, potrebno je ogratiti vreme

izlaganja hrane.

Na koji na¢in vrsiti kontrolu? Nadzor/verifikacija

Proveravati temperaturu hrane u rashladnindajirma na sledse n&ine:

- Praenje temperature, srediSta ili povrSine pripremdjenrane, mernim udajem (ubodnim
termometrom) i vdenje evidencije, 1 x u toku smene (&dfe na pdetku svake smene), od strane
Sefa smene ili osobe zaduZene za evidenciju tog.dan

- Kontrolisati temperaturu na pokazéeatemperature smestenom na rashladnordajuigperiodéno

je potrebno proveriti ispravnost prikazane tempeeabezkontaktnim termometrom).

- Pratenje rada osoblja prilikom pakovanja hrane u rastilareia;.

- Vizuelna provera stanja hamirnica.

Korektivha mera?

1. Ukoliko temperatura u rashladnim degima prelazi kritthe vrednosti, osoba zaduZena za
njeno praenje mora o tome ODMAH obavestiti Sefa kuhinje.

2. U slkaju kada kvar nije moge brzo otkloniti (u roku 1h), a ne moze se pogtbtrebna
temperatura, potrebno je hranu premestiti u ditegiperaturom odgovardjuwiredaj.

3. Prilikom premesStanja hrane, odnosno spdavga korektivne mere, obavezno uzeti u obzir
preporéeni kapacitet urdaja (prema uputstvu proizitaia uretaja).

4. Neskodljivo ukloniti hranu za koju se sumnja dak@taminirana (ukoliko je ista bila na
temperaturi véoj od +8°C duZe od 2 sata ili u nepoznatom periodu)

5. Proveriti rad rashladnog utaja i podesiti ga ukoliko je potrebno. Ako se neZzm@osti
temperatura manja od +8°C, potrebno je pozvatisena.

6. Redovnciséenje i dezinfekcija rashladnih uigga.
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Zapisi
v' Evidencija temperature u rashladnimdajgma,
v' Evidencija edukacije zaposlenih,
v' Evidencija interne provere merne opreme,
v

Evidencija preventivhog odrZzavanja opreme.

Procesni korak: Posluzivanje na hladnim stolovima na temperat8i°% (KT)

Opasnosti:
Fizicka:
- Unos straniltestica od osoblja koje obavlja proces,

- Unos straniltestica od strane korisnika usluge (gostiju).

Hemijska:
- Ostaci hemijskih sredstava za pranje i dezinfakci

BioloSka:
- Kontaminacija mikroorganizmima sa opreme,
- Kontaminacija mikroorganizmima sa ruku osoblja,

- Kontaminacija od strane korisnika usluge (goktiju

Sta moZzemo preduzeti? Odrediti kontrolne granice

- Fizicke opasnosti ne smeju biti prisutne.

- Ne sme biti ostataka hemijskih sredstava.

- Ohlatena hrana mora séuvati na temperaturi do +8°C.Kada se takva hrate#dznabuffet
stolovima, potrebno je koristiti opremu kaja omoguiti odrzavanje zahtevane temperature.

- Ukoliko se hrana do posluzivanja ne moZe odlagatishladni urdaj, potrebno je ogratiti vreme
izlaganja hrane.

- PosluZivanje mora biti u skladu sa DHP i DPP. premino je odrZavanje higijene prostora, pribora i
opreme.

- Osoblje mora nositi rukavice za jednokratnu ugatr, koristiti hvataljke i drugi pribor za rukovan]
izlozenom hranom. Osoblje se mora pridrzavati peamirzavanja tine higijene (radna ode, obua,

pranje ruku pre i posle rukovanja hranom).

Na koji na¢in vrsiti kontrolu? Nadzor/verifikacija
- Praenje temperature mernim dagem na péetku i na kraju posluzivanja od strane osobe koja
provodi i overava evidenciju.

- Kontrolisati vreme izlaganja hrane.
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- Pratenje rada osoblja prilikom posluzivanja hrane.
- Kontrolisati postupakisé¢enja. Kontrola licne higijene osoblja, higijene pribora i opreme. 0éini

pregled posuda za serviranje.

Korektivna mera?
1. NeSkodljivo uklanjanje hrane prilikom denih fizickih opasnosti.
2. Ukoliko temperatura posluzene hrane prelazi dodi vrednosti, osoba zaduZena za njeno
pratenje mora ukloniti te porcije i 0 tome ODMAH obatig$efa kuhinje.
3. Baciti svu hranu koja je bila izlozena na tempeaiatecoj od 8°C duze od 2 sata ili u
nepoznatom periodu.

4. Ukloniti hranu ukoliko postoji sumnja da je istankaminirana.

Zapisi
v Evidencija temperature hladnog stola,
Evidencija edukacije zaposlenih,

Evidencija interne provere merne opreme,

AN

Evidencija preventivhog odrZavanja opreme.
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6.3.2 Termicka obrada - hladno posluzivanje

Proizvod

Jela koja se pripremaju terkbm obradom i hladna posluzuju,
navedena su u jelovniku (a la carte) i dnevnim jimeai (npr.francuska
salata, sloZzene salatesl.)

Vazne karakteristike
proizvoda

Termickom obradom postize se temperatura od minimalnoC 784
sreditu hrane) te se na taj ¢ima uniStavaju vegetativni obligi
mikroorganizama. Na temperaturi od 75°Ciwa bakterija koje uzrokuju
trovanje hranom nisu aktivne #@akon 2 minute. To zdada adekvatna
termicka obrada hrane (kuvanje,degje) uniStava bakterije koje uzrokuju
trovanje hranom. Terréki nepotpuno obréena hrana predstavlja rizik za
prezivljavanje, rast i razmnozavanje bakterija koj@gu dovesti dq
trovanja hranom, zato ova faza predstakkar .
Preporuka je pripremati manje kiitie hrane kako bi se lakSe postigla
temperatura od 75°C i da bi se izbeglo nepotrebrfanje na sobngj

temperaturi véih koli¢ina hrane koja zahteva poseban temperaturni rezim.

Termicki obradena hrana hladi se u tri faze:

faza 1: do +60°C na sobnoj temperaturi (maksimabhminuta),

faza 2: brzo hidenje u rashladnom utaju do +10°C u roku 4 sata,
faza 3: brzo hidenje u rashladnom utaju do +4°C za narednih 2 sata.
Dakle, temperaturu teriki obraiene hrane smanijiti na +4°C u roku od 6
sati od zavrSetka tertike obrade.

Ako se hrana nije hladila na sigurartimatreba je baciti!

Sporo hldenje termiki obratene hrane ubrzava rast bakterija i zato pva

faza predstavlj&riti¢cnu KontrolnuTacku.

Hranu treba drzati prekrivenu folijom kako bi seasijila mogénost
fizicke i hemijske kontaminacije.
Rad sa hranom u skladu sa DPP i DHP.

Naéin upotrebe

U skladu sa zahtevima posluzivanja (temperatueme).

Osobe osetljive na odtenu vrstu hrane (npr. gost moZe biti aléagi na:
leSnik, orah i sl.) o istom su duZni obavestiti &bara koji ih posluzuje,
konobar Sefa kuhinje.

D

Nacin ¢uvanja
nakon pripreme

24 sata na temperaturi koju zahteva pojedina Vnséane, a koja prs
konzumacije zahteva postupakddaja.
Preporuka je da temperatura u rashladnindajima bude +4°C.

D

Temperatura i vreme
posluzivanja

Posluzivanje prema zahtevima DHP i DPP.

A.) Hladno posluZivanje maksimalno 2 sata na zadrien temperaturam
na hladnom stolu. Vreme posluZivanja ogédnina vreme trajanja
pansionskog obroka. PredstaWjantrolnuT acku.

B.) Direktno posluzivanje natgane hrane (a la carte).

D

Rok upotrebe

24 sata (ukupno, uklgwjuéi pripremu i posluzivanje).

Izvor: Grupa autora (2009ACCP vod# — Praktina provedba néela HACCP sustava za ugostitelférvatska
obrtnikka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo PiB#rnet izdanje, str. 31
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Dijagram toka 2. Termika obrada - hladno posluzivanje

PRIPREMA
HRAME
KKT
r r
TERMICKA OBRADA TERMICKA OBRADA
Mali komadi mesa, ribe i Veliki komadi mesa i
ostalo ribe
l I ! KKT
HLABENJE HLABEMJE
Uredaj za brzo hladenje Drugi nacini
{Eoker, blast chiller)
1 ]
‘lr CUVANJE NA
ZAVRSMA PRIPREMA  feercassrnnscennnen - HLADNOM
j@ssnscssnsnsasanansasEnansE RN EESER R SR s RN RE N -
w
PORCIONIRAMNJE
L 4
B. POSLUZIVANJE A. POSLUZIVANJE
A la carte Hladmni stol
Datum: Kontrolisao: Odobrio:

Izvor: Grupa autora (200HACCP vod# — Praktna provedba neela HACCP sustava za ugostitelférvatska
obrtnikka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo PiG&ynet izdanje, str. 32

HACCP PLAN: Termi ¢ka obrada - hladno posluzivanje

Procesni korak:Termicka obrada velikin komada mesa i riteKT)

Opasnosti

BioloSka:

- Prezivljavanje bakterija koje uzrokuju trovanfeog nedovoljne (neadekvate) tetke obrade.
Fizi¢ka:

- Unos stranih tela preko pribora i opreme.
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Hemijska:

- Hemijske reakcije nastale kao posledica oksidadijp.

Sta treba preduzeti? Odrediti kontrolne granice

- Fizicke opasnosti ne smeju biti prisutne.

- Ne sme biti ostataka hemijskih sredstava. Maikrza pojavu hemijske opasnosti.

- Rad mora biti u skladu sa DHP i DPP.

- Vizuelna kontrola terntke obrade hrane (gde je to mégy

- Temperatura terrtke obrade u srediStu velikih komada mesa, mesndizyiwda, mora biti
minimalno 73°C tokom 30 sekundKontrola temperaturevrSi se ubodnim (ili senzorskim)

termometrom u srediStu namirnice koja se tékimbraduje.

Na koji na¢in vrsiti kontrolu? Nadzor/verifikacija

- Pratiti temperaturu terrtke obrade mernim udajem (ubodnim ili bezkontaktnim termometrom) i
vodenje evidencije od strane osobe zaduZene zadarrabradu.

- Pratiti vidljive znakove kljganja, vrenja, boju sokova, standard &eak u odnosu na proces tetke
obrade.Kod velikih komada mesa, mesnih proizvoda i ribeueina kontrola sprovodi se ubodom
oStrog predmeta u srediSte namirnice koja se t&irabraduje i kontrolom boje sokova (kod pravilne
termicke obrade sokovi ne smeju biti crvene i tiakite boje).

- Pratiti rad osoblja prilikom pripreme hrane.

Korektivha mera?
1. Produziti vreme ternike obrade dok se ne postigne temperatura od ming¥%8°C/30sek.
2. Poveati temperaturu na utaju za termiku obradu.
3. Popraviti ili zameniti urdaj za termtku obradu hrane.
4

Dodatna edukacija zaposlenih koji rade na pripiterane.

Zapisi
v' Evidencija préenja KKT 1 (Termika obrada/podgrevanje),
Evidencija edukacije zaposlenih,

Evidencija interne provere merne opreme,

AN

Evidencija preventivhog odrZzavanja opreme.

Procesni korak:Hladenje (KKT)

Opasnosti
Fizi¢ka:
- Unos stranih tela putem pribora i opreme,

- Unos stranih tela od strane osoblja koje obawigees.
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BioloSka:
- Rast i razmnoZavanje bakterija koje mogu uzrokdwavanje,

- Unakrsna kontaminacija.

Sta treba preduzeti? Odrediti kontrolne granice

- Fizicke opasnosti ne smeju biti prisutne.

- Rad mora biti u skladu sa DHP i DPP. Osoblje mkyastiti rukavice za jednokratnu upotrebu
prilikom rukovanja hranom, zatim upotrebljavatiljakivo ¢isti i dezinfikovani pribor i opremu koja
dolazi u kontakt sa hranom.

- Temperaturu terndki obradiene hrane smanijiti na +4°C (mereno u srediStu méce)y u roku od 6
sati od zavrSetka terttie obrade. Sporo hlanje hrane uzrokuje brzi rast bakterija i predgaavl
potencijalnu opasnost.

- Termiki obratenu hranu odlagati Wwiste i dezinfikovane posude prekrivene folijom ili
odgovarajdim poklopcem, radi sptavanja kruzne kontaminacije, tokoduvanja u rashladnom

uredaju do posluZivanja.

Na koji na¢in vrsiti kontrolu? Nadzor/verifikacija

- Kontrolisati temperaturu i vreme ldienja hrane mernim utejem i vaienje evidencije od strane
osobe zaduZene za tet#u obradu i rashlivanje. Kontrolu vrSiti odmah nakon tertke obrade
(poketna-inicijalna temperatura), nakon 4 sataiéaga, nakon Sest sati Hkenja.

- Proveravati kako i na koji da se hladi hrana.

- Vizuelno proveriti¢isto¢u posuda.

- Pratiti rad osoblja prilikom hienja hrane.

Korektivna mera?
1. Sniziti temperaturu htéenja kako bi se postigla zahtevana temperaturgeh&namirnice.
2. Odbaciti hranu koja nije ohdana u roku od 6h.
3. NeSkodljivo ukloniti hranu ukoliko nije ohd@na na pravilan ran.
4. Koristiti odgovarajide metode za brzo hianje hrane (Soker, blast chiller,...). Koristititl
posude, podeliti hranu na manje porcije, staviiyziu u vodu sa ledom¢estalo meSati.

5. Dodatna edukacija zaposlenih o postupcima pravimatgnja hrane.

Zapisi
v' Evidencija préenja KKT 2 (hlaenje hrane),
Evidencija edukacije zaposlenih,

Evidencija interne provere merne opreme,

AR

Evidencija preventivhog odrZzavanja opreme.
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Procesni korak: Cuvanje na hladnom pre serviranja na temperatufict-6&KT)

Opasnost

BioloSka

Porast Stetnih mikroorganizama u hrani spremnéjoraumaciju i to na slede n&ine:
- Kontaminacija mikroorganizmima iz prostora,

- Unakrsna kontaminacija kuvane hrane sirovom,

- Kontaminacija mikroorganizmima sa ruku osoblja.

Sta treba preduzeti? Odrediti kontrolne granice

- Odlagati pripremljenu hranu na temperaturi ndaj+8°C.

- Temperatura u rashladnim degima mora biti u raspona 4-8 °C.

- Hranu spremnu za konzumaciju odlagati iznad sirbxane na zasebnim policama u namenskim,
zatvorenim, lakoperivim posudama.

- Koristiti adekvatan pribor tj. izbegavati direktiontakt rukama.

- Redovnaiséenje i dezinfekcija rashladnih uaa.

Na koji na¢in vrsiti kontrolu? Nadzor/verifikacija
- Pr&enje rada osoblja tokom pakovanja hrane u rashlaedda;.
- Meriti temperaturu hrane u rashladnimdagma na néin da se:

1) Meri temperatura povrSine ili srediSta pripremljeteane sa prethodno opranim i
dezinfikovanim termometrom (npr. ubodnim) i vodidancija 1 x u toku smene (dage na
pocetku svake smene), od strane Sefa smene ili osah&ene za evidenciju tog dana.

2) Meri temperatura rashladnih digga u kojima se nalazi hrana (bezkontaktnim ternmioma.

3) KontroliSe temperatura na pokaziva temperature smeStenom na rashladnomdajuie

(povremeno proveriti ispravnost prikazane tempeeaba urdaju).

Korektivha mera?

1. Ukoliko temperatura u rashladnim degima prelazi kritthe vrednosti, osoba zaduZena za
njeno praenje mora o tome ODMAH obavestiti Sefa kuhinje.

2. U slkaju kada kvar nije moge brzo otkloniti (u roku 1h), a ne moze se pogtbtrebna
temperatura, potrebno je hranu premestiti u ditegiperaturom odgovardjuwiredaj.

3. Prilikom premesStanja hrane, odnosno spdavga korektivne mere, obavezno uzeti u obzir
preporéeni kapacitet urdaja (prema uputstvu proizitaia uretaja).

4. Neskodljivo ukloniti hranu za koju se sumnja dak@taminirana (ukoliko je ista bila na

temperaturi véoj od +8°C duZe od 2 sata ili u nepoznatom periodu)

Zapisi
v Evidencija temperature u rashladnimdagma,
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v Evidencija edukacije zaposlenih,
v Evidencija interne provere merne opreme,

v Evidencija preventivnhog odrzavanja opreme.

Procesni korak: Posluzivanje na hladnim stolovima na temperat@i°& (KT)

Opasnosti
Fizi¢ka:
- Unos straniltestica od osoblja koje obavlja proces,

- Unos straniltestica od strane korisnika usluge (gostiju).

Hemijska:

- Ostaci hemijskih sredstava za pranje i dezinfakci

BioloSka:

Kontaminacija izloZzene hrane Stetnim mikroorganinaui
- Kontaminacija mikroorganizmima sa opreme,

- Kontaminacija mikroorganizmima sa ruku osoblja,

- Kontaminacija od strane korisnika usluge (gogtiju

Sta treba preduzeti? Odrediti kontrolne granice
- Fizicke opasnosti ne smeju biti prisutne.

- Ne sme biti ostataka hemijskih sredstava.

- Kada se ohkéena hrana izlaze nauffetstolovima, potrebno je Kkoristiti opremu kaja omoguiti

odrZzavanje zahtevane temperature.

- PosluZivanje mora biti u skladu sa DHP i DPP. premmino je odrZavanje higijene prostora, pribora i

opreme.

- Osoblje se mora pridrzavati pravila odrzavanjadi higijene (radna oda, obuéa, pranje ruku pre i

posle rukovanja hranom). Pre rada sa izloZzenomomarpotrebno je stavittiste rukavice za

jednokratnu upotrebu.

Na koji na¢in vrsiti kontrolu? Nadzor/verifikacija

- Praenje temperature mernim dagem na péetku i na kraju posluzivanja od strane osobe koja

provodi i overava evidenciju.

- Kontrolisati vreme izlaganja hrane.

- Vizuelni nadzor izloZzene hrane.

- Vizuelni pregled posia za serviranje.

- Pratenje rada osoblja prilikom posluzivanja hrane.

- Kontrolisati postupakisé¢enja.
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Korektivna mera?

1. Neskodljivo uklanjanje hrane prilikom &enih fizickin opasnosti.

2. Ukoliko temperatura posluZzene hrane prelazi daéi vrednosti, osoba zaduzena za njeno
pratenje mora ukloniti te porcije i o tome ODMAH obatigsefa kuhinje.

3. Baciti hranu koja je bila izlozena na temperatuetoj od +8°C duZze od 2 sata ili u
nepoznatom periodu.

4. UkKloniti hranu ukoliko postoji sumnja da je istarkaminirana.
Hranu koja se posluZuje sirova npr. Skoljike, tkidiftek, susi i sl. treba servirati odvojeno
od ostale hrane.

6. Dodatna edukacija zaposlenih o pravilnom postupsajgotovom hranom.

Zapisi
v Evidencija temperature hladnog stola,
Evidencija edukacije zaposlenih,

Evidencija interne provere merne opreme,

ASERNEEN

Evidencija preventivhog odrZzavanja opreme.
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6.3.3 Termicka obrada — toplo posluzivanje

Jela koja se pripremaju tertkom obradom i topla posluzuju, |a
navedena su u jelovniku (a la carte) i dnevnim fmaai (npr.
pefenja, kuvana jela sl).

Termickom obradom (p&enjem, kuvanjem, przenjem) postiZze |se
temperatura od minimalno 73°C/30 sekuni (u sredigane) te se
na taj ndin uniStavaju vegetativni oblici mikroorganizamaakén
termicke obrade, potebno je obaviti vizuelnu kontrolu.

Vizuelna kontrolapredstavlja proveru: vidljivin znakova ktjanja,
vrenja, boje sokova koje nastaju tetk@im obradom, standand
velicine u odnosu na proces tetk® obrade. Na mesu i piletini ne
sme biti ruZéastih ili crvenih delova. T#osti moraju kljdati. Boja
i tekstura ribe menja se u sredistu i oko kostiju.

Fizicke opasnosti ne smeju biti prisutne.

Mali rizik za pojavu hemijskih opasnosti.

Mali rizik za pojavu bioloSkih opasnosti. Za smanmgerizika od
bioloSkih opasnosti maksimalno skratiti vrieme odcpanja hrang
do posluZivanja gostima.
Rad u skladu sa DHP i DPP.

U skladu sa zahtevima posluzivanja (temperatueme).
Osobe osetljive na odtenu vrstu hrane (npr. gosti mogu Nhiti
alergiéni na: leSnik, orah i sl.) o istom su duzni obawekbnobara
koji ih posluzuje, a konobar Sefa kuhinje.

Termicki obraiena hrana, koja s&uva na toplom, bez izuzetaka
mora biti na temperaturi ¥ej od 65°C. U sléaju nize temperatur
¢uvanja, povéava se rizik rasta i razmnozavanja bakterija, &0 z
posledicu mozZe imati trovanje hranom i zato predist&T .
Cuvanjem hrane na toplom (minimalna temp. 65°C uliSte,
maksimalno 4h) splava se rast vegetativnih oblika
mikroorganizama i stvaranje toksina. Hrani kojacimlk¢uvanja na
toplom gubi na kvalitetu, potrebno je skratiti peréuvanja, nipostd
smanjivati temperaturuKontrola temperature vrsi se ubodnjm
termometrom, u srediStu hrane, a za manje komadeljda je
vizuelna kontrola.

Hranu treba drzati prekrivenu foljom kako bi se asiia
moguenost fizicke i hemijske kontaminacije.

(4%

Posluzivanje u skladu sa zahtevima DHP i DP#sluzivanje prema
zahtevanom temperaturnom rezimu.

A.) Toplo posluzenje na zahtevanim temperaturamanigmalno
65°C u srediStu namirnice) na toplom stolu. VrenmeslgZenjal
ograntiti na vreme trajanja pansionskog obroka. Predst& .
B.) Direktno posluzZivanje natene hrane (a la carte).

24 sata (ukupno, uklfujuéi pripremu i posluZivanje).

Izvor: Grupa autora (200HACCP vod# — Praktna provedba néela HACCP sustava za ugostitelférvatska
obrtnikka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo PiGiérnet izdanje, str. 44
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Dijagram toka 3. Termicka obrada - toplo posluZivanje

PRIPREMA
HRANE

! ]
TERMICKA OBRADA .
TERMICKA OBRADA Mali komadi mesa, ribe i TERMICKA OBRADA
A la carte ostalo Veliki komadi mesa
""" * CUVANJIE NA TOPLOM

1 :

u

H

= n ®

PORCIONIRANJE
w h
B. POSLUZIVANJE A. POSLUZIVANJE
A la carte Topli stol
Datum: Kontrolisao: Odobrio:

Izvor: Grupa autora (2009HACCP vod# — Praktcna provedba néela HACCP sustava za ugostitelférvatska
obrtnikka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo PiG&rnet izdanje, str. 45

Prema novom Pravilniku o higijeni, a koji je usiém sa HACCP standardom, svi ugostiteljski i
hotelski objekti duzni su voditi evidencije tempeira terméke obrade hrane i temperature proizvoda
koji se nalaze u rashladnim degima. Ubodni termometapostao je nezaobilazan dio opreme, kojim
se meri temperatura namirnica i gotovih jela, tskiadu sa merenjima vode evidencije. Ubodni
termometar nudi brzu, preciznu kontrolu povrSingkeperature bez rizika od kontaminacije i ima
dodatnu mogénost merenja unutradnje temperature.

Digitalni kombinovani termometarobedinjuje bezkontaktno (infracrveno) merenje povrSinske
temperature i kontaktno merenje unutradnje temperat jednom uidaju. Treba naglasiti da je kod
njega ugrdena funkcija trajnog merenja koja omégua nadgledanje odnosa temperatura-vreme, npr.
u procesu podgrevanja, odrZavanju temperature ibcgsu hldenja. Neke od najvaznijih

karakteristika ovog instrumenta sé:

52 http://www.pce-grupa.co.rslimages/pdf/InstrumenAGCP EUR.pdf
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Temperaturni raspon beskontaktno: -33°C do 220°C
Temperaturni raspon kontaktno: -55°C do 330°C
Vreme odziva: manje od 0,5 sekundi
Tatnost: -30°C do 0 °C: +1 °C+0,1/°C
0°Cdo65°C:+1°C
65 °C do 200 °C: £1,5 % od mevrednosti
ZadrZavanje @tanja: 15 sekundi
Sirina vidnog polja: 2,5:1
Vodootpornost: IP65
Raspon radne temperature: od 0°C do 50°C

Ostale funkcije: optki alarm za donju i gornju gratriu vrednost.

Slika 14. Digitalni kombinovani termometar

LY

Izvor: http://www.pce-grupa.co.rs/images/pdf/InstrumenAGCP_EUR.pdf

Za pr&enje kontrolnih téaka neophodni su kvalitetni i precizni instrumekdji obezbduju redovno
praenje i beleZzenje parametara, te alarmiranje akie dto nedozvoljene situacije. Termometri se
koriste za proveru temperature hrane:

1. pri termickoj obradi hrane (kuhanje, g@nje, i dr.),

2. kod podgrevanja hrane,

3. kod gotove hrane za hladno serviranje,

4. pri kontroli temperature hladnog stola/pulta,

5. pri kontroli temperature toplog stola.
Termometre treba odrzavatistim. Pre koriStenja i nakon svake upotrebe obaweg pranje i

dezinfikovanje, kako ne bi doslo do kontaminacijerte.
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HACCP PLAN: Termi ¢ka obrada - toplo posluzivanje

Procesni korak: Termicka obrada velikih komada mesa i ribe (KKT)

Sirova, termiki nepotpuno obrdena hrana predstavlja rizik za preZivljavanje, fastizmnoZavanje
bakterija koje mogu dovesti do trovanja hranom. éNélakterije imaju toksine otporne na visoke
temperature (termostabilni), stoga je veoma vaZaose hranom oprezno rukuje i pre postupka

termicke obrade hrane, tokom ,sirove faze”.

Opasnosti
BioloSka:
- Prezivljavanje mikroorganizama, prezivljavanjersn

- Prezivljavanje bakterija koje uzrokuju trovanfmg nedovoljne (neadekvate) tetke obrade.

Fizi¢ka:

- Unos straniltestica putem pribora i opreme.

Hemijska:

- Hemijske reakcije nastale kao posledica oksidadijp.

Sta treba preduzeti? Odrediti kontrolne granice

- Fizicke opasnosti ne smeju biti prisutne.

- Ne sme biti ostataka hemijskih sredstava. Maikrza pojavu hemijske opasnosti.

- Rad mora biti u skladu sa DHP i DPP.

- Vizuelna kontrola terntke obrade hrane (gde je to mégu

- Temperatura terrtke obrade u srediStu velikih komada mesa, mesndizyida, mora biti
minimalno 73°C tokom 30 sekundiKontrola temperaturevrdi se ubodnim (ili senzorskim)

termometrom u sredistu namirnice koja se tékimobraduje.

Na koji na¢in vrsiti kontrolu? Nadzor/verifikacija

- Pratiti temperaturu tergke obrade mernim udajem (ubodnim ili bezkontaktnim termometrom) i
vodenje evidencije od strane osobe zaduZene zadarrabradu.

- Pratiti vidljive znakove kljganja, vrenja, boju sokova, standard &eak u odnosu na proces tetke
obrade.Kod velikih komada mesa, mesnih proizvoda i ribeueina kontrola sprovodi se ubodom
ostrog predmeta u srediste namirnice koja se #&imabraduje i kontrolom boje sokova (kod pravilne
termicke obrade sokovi ne smeju biti crvene i taste boje).

- Pratiti rad osoblja prilikom pripreme hrane.

Korektivha mera?

1. ProduZiti vreme ternike obrade dok se ne postigne temperatura od mingve8°C/30 sek.
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2. Poveati temperaturu na ufaju za termiku obradu.
3. Popraviti ili zameniti urdaj za termtku obradu hrane.

4. Dodatna edukacija zaposlenih koji rade na pripiterane.

Zapisi
v' Evidencija préenja KKT 1 (Termika obrada/podgrevanje),
v' Evidencija edukacije zaposlenih,
v' Evidencija interne provere merne opreme,
v

Evidencija preventivhog odrZavanja opreme.

Preporuke za kontrolu:>

= Kod termiki obradene piletine temperaturu je potrebno meriti u naljéen delu bataka.

= Kod termtke obrade velike kaline tekite hrane prepotuije se povremeno meSanje kako bi
se postigla traZzena temperatura u svim delovimaehfapr. supe, umaci, gulas i sl.).

=  Temperature debljih i ¥ komada hrane koji su tezi od 2,5 kg (npr. typpsamida, svinjsko
peienje i sl.) meriti ubodnim termometrom u sredidbmiada.

= Po zavrSetku terrske obrade ribe istu zarezati u sredini ili blizuskoi proveriti boju i
teksturu mesa.

= Veliki komadi mesa zahtevaju duZe vreme tékmiobrade.

= Kod tankih komada mesa i proizvoda od mesa, ribgui®je iskustveno proceniti zavrSetak
termicke obrade vizuelnom kontrolom. Vizuelna kontrola:

— Supe, sosovi, itd - vrenje najmanje 5 minuta,

Mleveno meso - braon u sredini,

Piletina - bistar sok iz mesa pri pritisku,

— Riba - rastresito odvajanje viljuSkom.

Procesni korak: Cuvanja na toplom (KT)

Opasnost

Bioloska

- Porast broja mikroorganizama i stvaranje toksina,
- Razvoj spora usled neadekvatne temperdgtuanja.
Fizi¢ka:

- Kontaminacija od strane osoblja koje obavlja psoc

Hemijska:

%3 Grupa autora (2009)/odi dobre higijenske prakse za ugostitelirvatska obrtrika komora i Nastavni zavod za javno
zdravstvo PGZ, Internet izdanje, str. 72.
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- Ostaci hemijskih sredstava za pranje i dezinfakci

Sta treba preduzeti? Odrediti kontrolne granice

- Fizicke opasnosti ne smeju biti prisutne (diSevi/korggjmoraju biti pokriveni).

- Ne sme biti ostataka hemijskih sredstava. Malkrza pojavu hemijske opasnosti.

- Temperaturguvanja hrane mora biti minimalno 65°C. Hrana matigpletpuno termiki obradena
ili podgrejana na temperaturi od minimalno 73°Cmego 3to p&ne njenaiuvanje na toplom.

- Rad mora biti u skladu sa DHP i DPP.

- Koristiti ¢ist i dezinfikovan pribor i opremu.

Na koji na¢in vrsiti kontrolu? Nadzor/verifikacija

- Pratiti temperaturu hrane mernim dagem (ubodnim termometrom) i &enje evidencije od strane
osobe zaduZzene za tetdu obradu.

- Pratiti rad osoblja prilikom pripreme hrane.

- Proveriti¢isto¢u diSeva/kontejnera vizuelno.

- Proveriti¢istoéu pribora i opreme.

Korektivha mera?
1. Hranu kojoj je temperatura pala ispod 65°C, krazqueduZi od 2 sata, treba baciti.
2. Ako je period krai od 2 sata, hranu je mo¢gi1 x podgrejati na 73°C i odmah upotrebiti.
3. Proveravati ispravnost opreme. Popraviti ili zartiemiedaj zacuvanje hrane.
4. Ispiranje hemijskih sredstava sa opreme, ostalgdysranja/dezinfekcije, ili ukoliko nije

mogute neSkodljivo uklanjanje hrane.

5. Baciti hranu ako postoji sumnja da je kontaminirana
Dodatna edukacija zaposlenih o pravilnindinana ¢uvanja hrane na toplom..
Za hranu koja tokonsuvanja na toplom gubi na kvalitetu, treba skratémecuvanja, a
nikako ne sniZzavati temperaturu.
Zapisi

v Evidencija temperatur@vanja hrane na toplom,
Evidencija edukacije zaposlenih,

Evidencija interne provere merne opreme,

S X

Evidencija preventivhog odrZzavanja opreme.

Procesni korak: PosluZivanje (na toplim stolovima) na temperatdriinimalno 65 °C (KT)

Opasnost
Fizi¢ka:
- Unos stranilgestica od osoblja koje obavlja proces,
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- Unos straniltestica od strane korisnika usluge (gostiju).

Hemijska:

- Ostaci hemijskih sredstava za pranje i dezinfakci

BioloSka:

Kontaminacija izloZene hrane Stetnim mikroorganipaui

- Kontaminacija mikroorganizmima sa opreme,

- Kontaminacija mikroorganizmima sa ruku osoblja,

- Kontaminacija od strane korisnika usluge (goktiju

Sta treba preduzeti? Odrediti kontrolne granice

- Fizicke opasnosti ne smeju biti prisutne.

- Ne sme biti ostataka hemijskih sredstava.
- Rad mora biti u skladu sa DHP i DPP.

- Temperatura hrane na toplim stolovima mora bitiimalno 65°C.

- Hrana moZe biti posluZzena na toplom stolu u rasto maksimalno dva sata.

- Hrana koja se venalazi na toplom stolu ne smeje se meSati sa npkasmije pripremljenom,

hranom.

Na koji na¢in vrsiti kontrolu? Nadzor/verifikacija

- Pratenje temperature mernim dagem (ubodnim termometrom) nadgedku, u sredini i na kraju

posluzivanja od strane konobara ili kuvara na pogiunju i vaienje evidencije.

- Pratenje rada osoblja prilikom posluzivanja hrane.

- Proveravanjgistoce pribora i opreme.

Korektivha mera?

1.

Zapisi

AR

Ukoliko temperatura hrane prelazi kite vrednosti, osoba zaduZena za njenégmja mora
ukloniti te porcije i o tome ODMAH obavestiti Setuhinje i proveriti rad urdaja za
odrZzavanje Zeljene temperature.

Neskodljivo uklanjanje hrane prilikom denih fizickih opasnosti.

Upotrebljavati iskljiivo ¢ist i dezinfikovan pribor i opremu koja dolazi uritakt s hranom.
Izbegavati direktan kontakt rukama. Pre rada s#Zé&riom hranom, potrebno je stavitste

rukavice za jednokratnu upotrebu.

Evidencija temperatur@vanja hrane na toplom,
Evidencija edukacije zaposlenih,
Evidencija interne provere merne opreme,

Evidencija preventivhog odrZzavanja opreme.
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7. Nabavka

Prilikom narudivanja i nabavke robe menadzment hotela vodi se FRRDUROM NARUCIVANJA
| NABAVKE, iz sistema kvaliteta, pod oznakom PR40.01.QH*

Pod nabavkom podrazumevamo nabavljanje potrebnihirn@a za pripremanje obroka, nabavku
pi¢a, kao i sredstava za odrZavanje higijene i sveggod) bezega ne bi bilo mogie pruZziti usluge
gostima. Ne sme se zaboraviti da kvalitet i ukiles zavise ne samo od njegovogina pripremanja i
serviranja, vé i od kvaliteta nabavljenih namirnica, zatim i skitenja, ocemuce kasnije biti viSe
reci. Pre nabavke novih namirnica proveriti:

- stanje na skladistima,

- o¢ekivani broj gostiju za narednih 3 - 7 dana,

- jelovnik na nedeljnom nivou.

U hotelu Nevski nabavlja se preko 200 ré&tith namirnica i neophodno je uvek pre nabavketirSi
ovakve kontrole kako bi se izbegla kupovina namgnkoje vé postoje u skladiStima, zatim
preobimna ili nedovoljna nabavka. Da bi se izbegigacije nedostatka hrane za spremanjedtari
nemoguydnost upotrebe prevelikih kélha, a samim tim njihovo bacanje, propisane su mmfme

koli¢ine na zalihama. Ove keéine treba uvek da postoje na zalihama skladiStima.

7.1 Nabavka vda i povea

Dobavlja®: ,VIP LOGISTIK DOO*, ul. Save Butia 8/53, Beograd, tel. 065/555-33-23 (Zeljko),
062/82-84-767 (Vlada-voZzp

R.Br. Naziv artikla gm | Minimine koli &ine
na zalihama

1 Banana Kg 3

2 Limun Kg 2

3 Lubenica Kg 10

4 Dinja Kg 3

5 Paradajz Kg 5

6 Sargarepa Kg 3

7 Sampinjoni Kg 2

8 Paprika (crvena/zelena) Kg 2

9 Pomorandza Kg 3

10 Kupus Kg 5

11 Krastavac Kg 3

12 Jabuka Kg 15

13 Breskva Kg 3

14 Tikvice Kg 2

15 Salata sveza Kon 3

¥ PR.740.0% Procedura nabavke sa obrascima
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16 Krompir Kg 10
17 Kivi Kg 2
18 Kruska Kg 2
19 Celer Kg 1
20 Brokoli Kg 1
21 Karfiol Kg 1
22 Grejfrut Kg 1
23 Luk crni Kg 1
24 Ananas Kom 2
25 Mladi Luk Kom 10
26 Ljuta paprika Kom 10
27 Grode (belo/crno) kg 3

Nabavka se obavlja na slédeacin:
* Namirnice se nakwju sms porukom na telefon dobavhajednom do dva puta nedeljno
(zavisno od potro3nje), tako Sto se upiSe nazivimméee i koli¢ina.
* Roba stize sutradan do 12h (Stodmka se roba moZze sluZiti tek ¢egy dana od datuma
nabavke).

« Dobavlja ne radi nedeljom.

7.2 Nabavka peciva

Dobavljac: ,Nebo doo“, ul. MiloSa Pocerca 31, Beograd, 012857-396 (Milan)

R.Br. Naziv artikla JM Minimalna kol.i. ¢ina za
20 gostiju
1 Kroasan sa sirom kom 5
2 Kroasan sa Sunkom kom 5
3 Kroasan sa virSlom kom 5
4 Kroasan prazan kom 5
5 Kroasan sa dzemom kom 5
6 Kroasan sa kremom koni 5
7 Baget beli kom 1
8 Baget integralni kom 1
9 Kajzerica/kifle kom 15
10 Hleb beli kom 1
11 Hleb crni kom 1

Nabavka se obavlja na slédeadin:
* Namirnice se nadwju dan ranije na gore navedeni telefon do 09awsmo od broja gostiju
za naredni dan.
* Roba stize sutradan do 06:30h.

* Subotom se natuje roba za nedelju i ponedeljak.
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Potrebne kotiine ovih pekarskih proizvoda uglavnom zavise odoradne strukture gostiju. Posebno
treba obratiti paznju kada imamo grupe stranihstarkao goste hotela, tada treba dtiaati vece

kolicine hleba i peciva od propisanih, jer se pokazalgedo neophodno.

7.3 Nabavka suhomesnatih proizvoda

Dobavljac: ,Union MZ“, ul. Poenkareova 35, Beograd, tel. '6555-706 (Maja)

R.Br. Naziv artikla M Minialne. koli &ine na
zalihama

1 Jaja kom 180
2 Mladi sir homoljski kg 2

3 Sitan sir kg 3

4 Zdenka kom 5

5 Kackavalj Gauda kom 2

6 Kackavalj Edamak kom 2

7 Virsle pilete kg 2

8 Kranjska kobasica vakum kg 5
9 Budimska kobasica kg 1
10 Kulen kg 1

11 Dimljena slanina donda kg 3

12 Suvi vrat zlatiborski kg 1
13 Praska Sunka kg 2
14 Pilea prsa kg 2

15 Goveli prsut kg 1

16 Pavlaka kg 2

Nabavka se obavlja na slédeadin:

« Namirnice se natwju na gore navedeni telefon dan ranije, a zavisthidoroja gostiju za
narednih par dana.

¢ Radno vreme Union MZ-a je do 19h od ponedeljkautimte.

* Nedeljom robu nartiti do 11h, jer je radno vreme Union MZ-a do 15h.

7.4 Nabavka gotove hrane (rostil))

Dobavlja:  ,Dor ¢olac”, ul. Venizelosova 15a, Beograd, tel. 011/ B3®8, 063/42-42-60 (
Aleksandar)

R.Br. Naziv artikla JM
1 Cevapidi Kg
2 Leskovaki ustipci Kg
3 Svinjski raznii Kg
4 Pileti batak Kg
5 Dimljena kobasica Kg
6 Beika 3nicla 250qr
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7 Somun Kom

8 Pomfrit 200 gr

Nabavka se obavlja na slédeasin:

* Namirnice se nakiuju u sli€aju kada u hotelu postoji organizovaak ili vecera.

* Namirnice se natiwju na gore navedeni telefon dan ranije, sa naanakdoje vreme treba

dostaviti namirnice (kako bi bilo servirano topédq).

* Zavisno od broja gostiju, natuje se: 300 gr rostilja po osobi, 2¢ke Snicle na 3 osobe, 200

gr pomfrita na 2 osobe, 1 somun po 0sobi.

* Narwivanje se vrsi 24h, 7 dana u nedelji.

7.5 Nabavka ostalih namirnica — Metro

Dobavljac: ,Metro cash&carry doo®, ul. Autoput za Novi Sa@Q.

R.Br. Naziv

1 Jaja

2 Mleko Aro (11.)

3 Ulje Dijamant 5I

4 Sirte alkoholno Dijamant 5I

5 Makarone Filipili (1 kg.)

6 Margrirti¢-mali maslac- president 10g
7 Cokobols

8 PraSak za pecivo ,C"

9 Vanilin S&er ,C*

10 Sok jabuka Nektar (1,5 1)

11 Sok NarandZa Nektar (1,5)

12 Kore za pitu ,Pons" ( 500 gr.)
13 Zalelena ViSnja Horeca 1,5 kg
14 Tamni tost

15 Beli Tost

16 Tunjevina ,Eva“

17 Jetrena pasSteta ,Carnex" 50gr
18 Pasteta Milica

19 Ajvar Medoprodukt 750gr

20 Masline konzerva ,iskra“ 4 kg.
21 Kompot ananas ,Amfisa“ konzerva kolutovi 3 kg
22 Pasulj crveni konzerva ,,Russo”
23 GraSak pasterizovan kon. Podravka ( 750 gr.)
24 Cvekla ,Aro"

25 Caj Nana ,Lokus"

26 Caj Kamilica ,Lokus"

27 Caj zeleni ,Lokus"

28 Caj crni ,Lokus”

29 Caj Sumsko vée ,Macval*

30 Cornlfeks (1 kg.)

31 Musli Florida bel. ( 3 kg.)

32 Sardine ,EVA*
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33 Senf ,Aleva“ 1 kg

34 Majonez dijamant 3kg

35 .Dijamant“margarin za tortu 500gr
36 Ketap Aro (1 kg.)

37 MeSana marmelada“Aro“ 2,8 kg
38 Feferoni ljuti Ekofood ( 750 gr.)
39 Paradajz pire Tom Tom 5,5 kg

40 Krastavci “Milsa“ 4,25kg tegla

41 Cokolada za kuvanje ,aro“ ( 1 kg)
42 Pirin& Horeca 5kg

43 Neskvik“‘Nestle* 400gr

44 P3enini griz Horeca 1kg

45 Puding vanila ,Horeca" 1 kg

46 Pudingiokolada Horeca 1kg

47 Puding jagoda Horeca 1kg

48 Brasno ,Agrogold* tip 400 meko 5kg
49 Kukuruzno bradno ADS Inerkomers 5kg
50 Seer ,Sunnoko”

51 So morska So Produkt

52 Ulje maslinovo Monini

53 Bosiljak ,,C"

54 Origano ,C*

55 Mleveni biber “C*

56 Cimet Kotany

57 Seer u prahu“Aro*

58 Beli luk u granulama Kotany

59 Zgun ,C*

60 Filter kafa Intermeco 500gr

61 Kafa turska grand 1 kg

62 Eurokrem “Takovo“ 2,5kg

63 Sodabikarbona “C*

64 Palenta, 5 kg.

65 Dezertni preliv ¢ okolada® aro

66 Dezertni preliv Jagoda Aro

67 Govele meso mleveno ( kg.)

68 Pil&e belo meso ( kg.)

69 Kore za lazanju, durum ( 500 gr.)
70 Kompot od breske Aro 750gr

71 Nes kafa 450 gr.

72 Salvete bez

73 Alu folija velika ,,Aro"

74 Prijanjajéa folija velika ,aro"

75 Papir za pgnje

76 Kese za zamrzivg 3 kg.)

77 Fary deterdZent zadno pranje posia
78 Trulex krpe

79 Surderi za pranje posia

80 Zice za pranje poda

81 Cif, sredstvo za ribanje

82 Axel sgrasse, sredstvo za odénznje

Nabavka se obavlja na slédeadin:
» Spisak namirnica se dostavi MenadZeru hotela ktjp $nail Metro-u dan ranije.
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7.6 Nabavka sa Bajlonijeve pijace

U slkkaju da nesto od natene robe ne stigne, a potrebno je, nabavka te sebasi odlaskom na

pijacu. Kajmak i riba se uvek nabavljaju na pijaci.

Nabavka se obavlja na slédeasin:
* Napisati spisak potrebne robe.

» Uzeti od deZurnog recepcionera novac.

» Za kupljenu robu obavezno uzeti gotovinski i fiskaktun.

» Nakon kupovine r&une i kusur (ako ga ima) predati deZurnom recegeion

7.7 Nabavka sredstava za odrzavanje higijene kuhirgstorana

Dobavljac: ,Metro cash&carry doo®, ul. Autoput za Novi Sa@Q

R.Br. Naziv artikla
1 Fary, deterdZent zadmo pranje posia
2 Cif, abrazivno sredstvo
3 Axel grasso, za odmé&sanje
4 Mer glass, za staklene povrSine

Dobavljac: ,, Veralex doo”, ul. Bul. Despota Stefana 62, telL1/ 20-84-680

R.Br. Naziv artikla Upotreba
1 Sanitec, Sapone liquido 2 antibatterici- | Za dozator pored lavaboa (dezinfekcija ruku)
antibakterijski sapun za ruke (5kg)
2 Sanitec, Stovil power (25 kg) Za masSinsko praniia, Zuta té&nost
3 Sanitec, Brill power (5kg) Za masinsko ispjeaposua, plava t&nost
4 Sanitec, Multiactic 750m| Za dezinfekciju radpibvrSina
5 Sanitec, Disincrostante 750 ml Za otklanjanje é&aoa i bdi

Dobavljac: ,, Task doo®, ul. Bul. Despota Stefana 118, tel1027-51-088

R.Br. Naziv artikla

Upotreba

1 Sutter, Onda professional

DeterdZent za maSipskge podova, za
dezinfekciju, plava tanost

2 Sutter, Teche sgrassante

DeterdZent za maSinakje podova, za
odmasivanje, bela ténost

Nabavka se obavlja na sledectina

* Roba se natwje kada se kalina gore navedene robedeana pola ambalaZze.
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Prilog: ,Interni zahtev za nabavkul’ ,Evidencija dobavlja’a namirnica i sredstava za higijenu”

Trenutno u ugostiteljskoj delatnosti veliki je pleim nabavka namirnica. Veliki ugostiteljski objelkdi
i hoteli, ¢esto su u poziciji da natuju hranu z&iji kvalitet je jedini parametar cena. Stupanjem na
shagu Zakona o bezbednosti hrankoji definiSe obavezu primene HACCP sistema (kreli lanac
ishrane tj. ,od njive do trpeze”) i kdenjem svesti ugostitelja o vaZznosti obeldga kvalitetne i
zdravstveno ispravne hrane, z&plo se sa postavljenjem kriterijuma prema dobawiia koji se

odnose na zdravstvenu ispravnost hrane.

HACCP sistemée u dogledno vreme pruZiti ugostiteljima sigurnoestdravstvenu ispravnost hrane
koju primaju u objekte, jete ovim sistemom biti obuhani i sami proizvdadi koji ¢e ujedno morati
uspostaviti i adekvatan sistem transporta hrané é&®jonemogéiti nepovoljan uticaj kako na

nutritivnu vrednost tako i na zdravstvenu isprayiwane.

Da bi sprovdenje ovog sistema bilo uspeSno, svi ugostiteljdijekti moraju da uspostave i
primenjuju kontrolisanje i druge potrebne aktiviosidi obezbdenja da nabavljeni proizvodi
ispunjavaju specificirane zahteve nabavke. Zahtewabavku Salje se potencijalnim ispogima,
koji moraju biti iz Registra odobrenih ispéilaca, a ako nisu, zahtev za nabavku se proSimje s
elementima za ocenu ispéioca.*

Nabavka zdravstveno ispravne hrane uveliko dopirikeaitetu poslovanja ugostiteljskih i hotelskih
objekata, a u kokaom ispunjava osnovni cilj svakog kvalitethog siséeposlovanja - zadovoljan

gost.

%5 zakon o bezbednosti hrane donet je 2. juna 2008ingpa dve godine od udenja ovog Zakona su bile prelazni period da
se proizvdaci koji su obavezni da ga primenjuju pripreme i agibde za njegovo spradenje u praksi.
% Heleta M. (2011)Projektovanje menadZment sistema kvaljteaiverzitet Singidunum, PDF prezentacija
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8. Skladistenje

Prilikom skladiStenja nabavljene robe menadZzment téla vodi se PROCEDUROM ZA
SKLADISTENJE PROIZVODA, iz sistema kvaliteta, po@dmakom: PR 755.01.

8.1 Postupak rada prilikom preuzimanja robe

Nakon $to dostavljgisporti robu preduzeti slede: *’

» preuzeti robu

* preuzeti otpremnicu,

e proveriti da li roba na otpremnici odgovara dogenj robi,

» proveriti da li su koliine robe na otpremnici i dostavljene robe iste,

» proveriti ispravnost lako kvarljive robe (meso¢gppovee),

» ako je sve u redu, potpisati otpremnicu, jedan erak dati dostavija, drugi primerak
predati deZurnom recepcioneru,

* u sluaju da nesto nije u redu sa dostavljenom robomdikel, ispravnost) odmah obavestiti
MenadZera hotela o tome, ne primati neispravnu iafel potpisivati otpremnicu (u prilogu

obrazac' Evidencija kontrole prijema hrane”).

Prilog: ,Evidencija o prijemu duboko zamrznutih i rashiémnih proizvoda” i ,Evidencija o prijemu

ostalih proizvoda”

Nakon preuzimanja robe, potrebno je istu spakowatiza to preddieno mesto. Roba se skladisti, u
zavisnosti od vrste, u :

e Glavni magacin (u sklopu podruma hotela),

e Pomani magacin (u sklopu kuhinje),

* Frizidere i zamrzivé&e (u kuhinji).

8.2 Glavni magacin

Glavni magacin se nalazi u sklopu podruma hotelanjéinu se skladisti hrana koja ne zahteva
poseban temperaturni rezim (suvo skladistenje).
Vecina konzervirane hrane i hrane s niskim sadrZajeatev(testenina, 8er, brasno, dugotrajno

mleko i sl.) ne zahteva poseban temperaturni reizimoZze se bezbedno skladistiti na sobnoj

%7 Interna dokumentacija hotelevskistr. 33.
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temperaturi, ali je neophodno obezbediti adekvatentilaciju skladiSta hrane (prirodnu ili poto

uredaja za ventilaciju).

Prilikom skladistenja potrebno je pridrzavati sedgtih uputstava®®

* Raotirati hranu po principuRrvo uskladiSteno - prvo upotrebljeho

* Redovno kontrolisati rokove trajanja hrane;

» Ukloniti spoljasnju ambalazu prilikom skladiStertjsane pre nego Sto se hrana odloZi na
police, s obzirom na to da spoljasSnja ambalaza rhiZzkontaminirana;

* Refuzno pakovanu hranu treba uskladistiti u lakaivpe, namenskim posudama sa
poklopcem;

» Ukoliko se hrana prepakuje iz originalnog pakovanjanamenske posude ili kontejnere,
potrebno je sauvati originalnu deklaraciju, a prepakovanu hrangnaditi datumom
prepakivanja;

» Kod pojave plesni ili insekata na uskladistenojhresta se ne sme koristiti, pa ju je potrebno
neskodljivo ukloniti;

» Hrana se ne sme odlagati direktno na pod prostskigdiSta i mora biti odmaknuta od zida;

* Robu skladistiti na police na za to odigao mesto (obeleZzeno je nazivom robe);

» Hranu odlagati na police koje su napravljene ocenijata koji se lakdisti, pere i dezinfikuje.

Slika 15. Uredno sloZzene namirnice u glavhom miagac
R . _
iy '-_:.I

Izvor: Interna dokumentacija hotedevskiBeograd

%8 Grupa autora (2009)Yodi¢ dobre higijenske prakse za ugostiteligvatska obrtritka komora i Nastavni zavod za javno
zdravstvo PGZ, Internet izdanje, str. 43.
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8.3 Pomani magacin

Pomani magacin se nalazi u sklopu kuhinje. U njegaldadiSti mala kokina namirnica, potrebna za
period od 3-5 dana. Iz glavnog magacina po printipwvo uskladisteno, prvo upotrebljengireneti

potrebnu robu u pondai magacin. Uredno sloZiti na police magacina.

Slika 16. Uredno sloZzene namirnice u pémam magacinu

—

Izvor: Interna dokumentacija hotedevskiBeograd

8.4 SkladisStenje véa i povia

Sveze vée i povie skladistiti se u prozéaoj prostoriji ili u rashladnom udaju. Prilikom njihovog
skladistenja, potrebno je pridrzavati se stegge®
« UkKloniti spoljadnju ambalazu pre nego 3to se odia@Zpolice ili u rashladni udaj, s obzirom
da spoljasnja ambalaza moZze biti kontaminirana;
* Prepakovati u namenske posudederze od lakoperivog materijala, drvene ili pl&sé gajbe;
* Rotirati hranu po principyprvo uskladisteno, prvo upotrebljenp’kako bi se uvek prvo
upotrebila hrana koja je prva uskladistena;

« Svakodnevno proveravati znakove kvarenja, ukldnito voce i povie;

% Grupa autora (2009)/odi dobre higijenske prakse za ugostitelirvatska obrtrika komora i Nastavni zavod za javno
zdravstvo PGZ, Internet izdanje, str. 45.
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» Svakodnevno proveravati svezinu i uklanjati vanjii®ve sa zelenog pasa ako pozute;
¢ Ukoliko se v@e i povie skladisti u rashladnom ul@u, mora biti odvojeno od ostalih

namirnica, kako bi se izbegla mdgwst kruzne kontaminacije.

Slika 17. Suvo skladiStenje é@i povica

Izvor: Interna dokumentacija hotelevskiBeograd

Tabela 3.Preporgeni temperaturni reZimi za skladiStenje&&a povia

Vrsta robe Temperatura u °C Propisani
2 do 5 dan 6 dana i vise rezim
Peturke 0 do +5 ne B
Banane +12 do +20 +12 do +14 nezrele B
Citrusi i ostalo juzno v&e +4 do +10 +4 do +8 B
Krompir +4 do +10 +4 tama B
Iseteno upakovano poge 0 do +8 ne B
Paprika, paradajz, tikve +7 do +10 +7 do +10 B
Ostalo povée 0do +10 0do +8 B
Voce 0 do +10 0 do +8 B

Izvor: Interna dokumentacija hotelevskiBeograd
Propisani rezimi:

A - Pravilnik R. Srbije

B - Propisane temperature proigada, odnosno dobavia
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8.5 Skladistenje hrane u rashladnomdajel

Pojedine vrste hrane i sirovina zahtevaju posebmpératurni reZim skladistenja kako bi se odrzala

zdravstvena ispravnost istih. Npt:

« hrana kojoj je na deklaraciji definisana tempematkiadiStenja,

* hrana kojoj je na deklaraciji definisano da se makdvaranja morauvati u rashladnom

uredaju,

+ ohladena termiki obradena hrana,

e hladna predjela i pripremljene salate.

Prilikom skladiStenja hrane potrebno je proveravspiravnost uréaja za hldenje, pridrzavati se

uputstava proizuteca o pravilnom rukovanju udejima i redovno (2 puta dnevno) kontrolisati

temeperaturu utaja. U kuhinji hotelaNevskj nalaze se dva rashladna daj (frizidera) i mali

poma:ni frizider. Temperatura u utajima bi trebalo da bude +4°C.

Mnogi mikroorganizmi Kkoji uzrokuju trovanje hranome mogu se razmnoZavati na temperaturi

manjoj od +5°C. To zré da u svim delovima rashladnog daga temperatura mora biti manja od

+5°C. Temperatura u rashladnim dagma ne uniStava mikroorganizme, ali farea razmnozavanje

odnosno porast broja mikroorganizama prisutnihamiar

U prilogu obrazagEvidencija temperature u rashladnim ufgjima”, koji odgovorna lica u kuhinji

popunjavaju na petku svoje smene.

Tabela 4. Propisane temperatémganja namirnica kojima je potrebno é&émje

Namirnica Temperatura (°C) Rok Propisani
upotrebe rezim

Maslac do +5 B
Sir do +8 B
Mlecni proizvodi do +8 B
Mleko +2 do +6 A
Meso sveze +4 A
Mesne prerdevine do +8 A
Mleveno meso +4 A
Jaja do +8 A
Namirnice koje sadrZe sirova jaja do +6 A
Poslastiarski proizvodi do +4 B

Izvor: Interna dokumentacija hotedevskiBeograd

8 Grupa autora (2009)/odi# dobre higijenske prakse za ugostitelitrvatska obrtrika komora i Nastavni zavod za javno

zdravstvo PGZ, Internet izdanje, str. 46.
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Pod odrdenim uslovim, mogée je odstupanje od navedenih temperatura na kratkme, pod

uslovom da se mozZe spite Stetno delovanje na namirnice.

Za temperature ostalih namirnica, koje nisu navedenoizvalac odnosno dobavljamora odrediti

temperaturu koja obezédgie postojanost i zdravstvenu ispravnost namirnica.

Prilikom skladidtenja hrane u rashladnomdaja potrebno je pridrzavati se slédeuputstava®*

Hranu odmah po dostavljanju odloZziti u rashladetiay;

Ukloniti spoljasnju ambalaZzu pre nego $to se haiiazi u rashladni udaj, jer ista moze biti
kontaminirana;

Rashladni uréaji ne smeju se pretrpavati kako se ne bi oneditageirkulacija hladnog
vazduha;

Hranu biljnog i Zivotinjskog porekla odvojeno skigtiti u zasebnim rashladnim w&ima;
Termicki obradenu i sirovu hranu odvojeno skladistiti u zasebrashladnim urdajima;
Termicki obradenu hranu potrebno je skladistiti u zatvorenimofadeivim posudama ili u
otvorenim posudama prekrivenim zastithom folijom;

Hranu koja nije u originalnom pakovanju potrebnosfdadistiti u namenskim, zatvorenim,
lakoperivim posudama ili u otvorenim posudama puekiim zastitnom folijom;

Rotirati hranu po principucprvo uskladisteno, prvo upotrebljeno»

Ozna&iti datumom skladiStenja na uskladiStenoj i prepakioj hrani;

Redovno kontrolisati rok trajanja hrane, te ne§kamlukloniti hranu kojoj je istekao rok
trajanja;

U slwaju kvara rashladnog wiga potrebno je izvrSiti vizuelnu kontrolu i konlro
temperaturu hrane. Ako je hrana ispravna prehacitidrugi rashladni udaj, u suprotnom je

ukloniti.

®1 Grupa autora (2009)/odic dobre higijenske prakse za ugostitelivatska obrtriika komora i Nastavni zavod za javno
zdravstvo PGZ, Internet izdanje, str. 49.
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Slika 18. 1 Slika 19. : Uredno sloZzene namirnideziderima br.1 i br. 2

Izvor: Interna dokumentacija hoteéevskiBeograd

Slike 20. i 21. : Uredno spakovane namirnice

Izvor: Interna dokumentacija hotelevskiBeograd
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8.6 Skladistenje hrane u wtajima za duboko zamrzavanje hrane

Zamrznuta hrana moze se skladistiti duzi vremepskind s obzirom da niske temperature usporavaju
rast mikroorganizama, plesni i gljivica. Potrebr® ¢bezbediti ispravne utaje za odlaganje
zamrznute hrane i pridrzavati se uputstava praeiate o pravilnom rukovanju.

Zamrznutu hranu potrebno je odmah nakon isfivamja odlagati u umaj za skladiStenje zamrznute

hrane, u naSem slaju u zamrziva koji se nalazi u sklopu kuhinje.

Prilikom skladi$tenja zamrznute hrane potrebnaigrpavati se sledéh uputstava®

e Obezbediti adekvatnu temperaturudaja za skladistenje zamrznute hrane (-18 °C igiz

» Ukloniti spoljaSnju ambalaZzu pre nego Sto se hradiazi u zamrzivd, s obzirom na to da
spoljasSnja ambalaza moZze biti kontaminirana;

e Ukoliko se obavlja prepakivanje hrane iz origingnhpakovanja, potrebno je &mvati
originalnu deklaraciju i ozrdti datumom skladiStenja prepakovanu hranu;

« Rotirati hranu po principu Jwo uskladisteno, prvo upotrebljeho

* Redovno kontrolisati rokove trajanja hrane, te nd§k/o ukloniti hranu kojoj je istekao rok;

e Jednom odmrznuta hrana ne sme se ponovno zamrzavati

Prilog: obrazagEvidencija temperature u ugajima za skladiStenje zamrznute hrane”

Tabela 5. NajviSe temperature zamrznutih namirnica

Namirnica Temperatura | Porast temp. Propisani
(°C) (°C) rezim
Meso -18 3 B
Mleveno meso -18 3 A
Poluproizvodi od mesa -18 3 A
Proizvodi od jaja -18 3 AB
Voce, povee -18 3 B
Proizvodi od testa -18 3 B

Izvor: Interna dokumentacija hotelevskiBeograd

Temperatura dubokog zamrzavanja mora biti ispo8G18 duboko zamrznutoj hrani bakterije ostaju
neaktivne. Mdutim tokom proseca odiezanja hrane ponovno zagoje rast bakterija. Kratkotrajno
dozvoljeni porast temperature je prilikom premegtahranei otapanju rashladnih udeja i

zamrziv&a.

62 Grupa autora (2009)odi’ dobre higijenske prakse za ugostitelivatska obrtriika komora i Nastavni zavod za javno
zdravstvo PGZ, Internet izdanje, str. 50.
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Slika 22. RazmnoZavanja bakterija pod povoljnitovima

MNOZENJE BAKTERIJA POD 69
POVOLJNIM UVJETIMA ™iarga

1
milijarda
17
260 milijuna
4  tisude
64 tisuce

S AT

Izvor: Grupa autora (2009), HFCP vodé — Praktina provedba néela HACCP sustava za ugostitelje
Hrvatska obrtritka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo Pi@térnet izdanje, str. 3

Opasna zona je od 5°C do 63°C. U tom temperaturrasponu bakterije se brzo razmnoZavaju.

Prostorije u kojima se rukuje sa hranom su toplataneimaju tiptnu temperaturu od 25°C. Osetljiva

hrana mora provesti Sto je ma@gukrace vreme na sobnoj temperaturi.

Dijagram toka 4. Prijem i skladiStenje hrane

PRLIEM

L

SKLADISTENJE

Lo |

kL A 4 h

SUHO HLADNO SMRZNUTO

ODMRZAVANJE

Izvor: Grupa autora (2009), HFCP vodé — Praktcna provedba néela HACCP sustava za ugostitelje
Hrvatska obrtriika komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo PGiternet izdanje, str.13
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9. Odrzavanje higijene u kuhiniji i restoranu

Za uvalenje HACCP sistema u ugostiteljskim objektima morhiti zadovoljeni osnovni sanitarno
tehniki propisi, mora postojati adekvatan rezim odrzgadnigijene, a zaposleni moraju znati sve
pojmove i ndine funkcionisanja samog sistema.

U ovom odeljku govoiemo o na&nima odrZzavanja higijene restorana, kuhinje i neamggkih
prostorija, zatim svih sredstava, opreme daja s kojima hrana dolazi u dodir.

Jedan od preduslova koji ima za cijuranje zdravstvene ispravnosti hrane je odrZavéisjece.
Necistoca pogoduje rastu i razmnoZavanju mikroorganizamakajch mnogi mogu biti uzrénici
zaraznih bolesti. Pravilnim odrZavanjefistoce smanjujemo broj mikroorganizama na prihvatljiv

nivo.

U ugostiteljskoj delatnosti efikasnost poslovanjéiya na tri naela®
« Kvalitet jela,
* Servis,

* Visoki standardi higijene.

|z tih razloga®

1. Svi predmeti, pribor i oprema koji dolaze u kontakt hranom, kao i prostorije u kojima se
hrana priprema i servira, moraju se odrZavatiisiom stanju, a to podrazumeva redovno
giscenje, pranje i dezinfekcijiCiséenje i dezinfekcija se moraju obavljati dovoljesto da bi
se izbegla svaka opasnost od kontaminacije.

2. Prilikom ¢is¢enja potrebno je koristiti zastithu opremu kao $ito gumene rukavice, kecelje,
vodootporna obta i sl.
Vazno je da se postupaiséenja izvede na ispravandia.
Posebnu paznju treba posvetiicenju opreme i uidaja koji se mogu rastaviti. Potrebno je
pridrzavati se uputstava proiziega o na&inima rastavljanja opreme i wa&a i o
specificiranimnatinima higijenskog odrzavanja. Oprema i dag moraju biti napravljeni od
takvog materijala i odrzavani u tako dobrom statguse opasnost od kontaminacije smanji na

najmanji mogai nivo.

9.1 Sredstva za odrzavanje higijene

Postoje raztiita sredstva koja se koriste za odrZavanje higjjeneiutim potrebno je poznavati

n&ine, kada i kako ih pravilno koristitr:

&3 Wallace C.A. (2009))ntermediate HACCP3th Edition, Highfield House Doncaster UK, pp 8-

8 Grupa autora (2009)/odi* dobre higijenske prakse za ugostitelirvatska obrtrilka komora i Nastavni zavod za javno
zdravstvo PGZ, Internet izdanje, str. 11.

® Interna dokumentacija hotela Nevski, str. 41.
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» Sva sredstva koja se koriste za odrZzavanje higipomju biti prikladna z&iS¢enje pribora,
uredaja i povrSina koje dolaze u kontakt s hranom.

» U postupkwiséenja treba koristiti odgovarajupribor, opremu i hemijska sredstva.

e Pribor i oprema moraju biti namenski (krpe, &ei, metle, dZzogeri i sl.) i moraju se redovno
menjati kada, zbog koriStenja, postanu neupotrelzf pravilnociséenje.

* Razliita hemijska sredstva z#S¢enje ne meSati jedna s drugim, jer navedeno moxestio
do hemijske reakcije koja ponistava njihasimak.

e Sredstava i opremu za rad nakon zavrSétk&enja odlagati na za njih predeno mesto,
odvojeno od prostorija u kojima se rukuje s hranom.

* Nakon upotrebe, opremuédtke, metle,dubrovnik) @istiti i tako ciste odlagati na za njih
predvideno mesto.

e Prilikom koriStenja odrdenog hemijskog sredstva, posebnu paznju treba itbbra
preporéenu koncentraciju i potrebno kontaktno vreme detfva

» Potrebno je slediti uputstva proiziata sredstava o ®enu primene kako bismo pravilno
sproveli postupak¢iSéenja, pranja i dezinfekcije. Ukoliko imamo niskui ivisoku
koncentraciju, sredstvo ée pravilno delovati. Povana koncentracija hemijskog sredstva

moZe predstavljati opasnost za osobu koja ga pjujeen

Sredstva za odrZavanje higijene koja se koristik@mn ¢iS¢enja restorana, kuhinje, pribora i opreme
su:®®

« Fary, deterdZent za #mo pranje posia,

e Sanite¢ Stovil power deterdZzent za masinsko pranje ptzsu

» Sanite¢Brill power, zavrsni sjaj za maSinsko pranje pdesu

« Axel sgrassesredstvo za odméganje,

» Cif, abrazivno sredstvo,

» Sanitegmultiactiv, sa dve antibakteriske komponente,z@l@&nost, za dezinfekciju povrsina

e Mer glass za staklene povrSine,

* Onda za maSinsko pranje podova, plavéntest, za dezinfekciju,

» Teche za maSinsko pranje podova, bekntest, za odméasvanje,

e Sanitegdisincrostante ultra, za otklanjanje kamencaj,bu

* Rastvor vode i siieta (2:1), za zavrSnu dezinfekciju svih povrSina.

¢ Interna dokumentacija hoteevski str. 42.
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Postoji nekoliko postupakaséenje, pranja i dezinfekcijé’

* Mehaniko uklanjanje n&stoa podrazumevatetkanje, struganje, metenje, brisanje i sl.

Predstavlja peetnu t&ku u proceswiséenja, pranja i dezinfekcije. Kako bi proces prainja
dezinfekcije bio uspeSan, obavezno je spdewmpe meharkih metoda koje omoduiju
uklanjanje grubih ngstoca u kojima mogu biti prisutni mikroorganizmi.

« Hemijske metodpodrazumevaju primenu hemijskih sredstava (de¢ati?, dezinficijensi)

koja omoguduju adekvatno odrzavanjéistote. Na&ini primene hemijskih sredstava su:
brisanje/ prebrisavanje, pranje, potapanje i pigkan

» Masinsko pranje posa (postupak pranja objaSnjen u odeljkb.3.1. Aparati i urdaji u
kuhinji).

« Masinsko pranje podovamaSina za pranje podova koristi se za sve podneSipe

restoranske sale i kuhinje. Masitisti, polira i kupi vodu za sobom ostavljajupovrsinu

suvom.

Nacin upotrebe: Otvoriti rezervoar z&istu vodu (na prednjoj strani), sipati vodu do niadedno 10
litara. Sipati deterdZzent: plave boje — dezinfekciako su povrSine malo zaprljane, bele boje—
odmasivanje, za veoma zaprljane povrSine. Mogu se sipiadi deterdZenta. Dozirati prema uputstvu
sa pakovanja. Zatvoriti rezervoar. Proveriti dig liezervoar za prljavu vodu pravilno postavljefaili

Su creva aparata pravilno ngema (zadnji deo). Upaliti maSinu u struju. Spustisisno crevo
(spustanjem rtice koja se nalazi pozadi). Pritisnuti sva tri degan(start, voda i usisna cev) koja se
nalaze na masini (gore, napred). MaSina mézgaimo napred i u krug, ne moz& unazad. U slaju

da iznenada stane, restartovati je pritiskom na dugme koje se nalazi “gore iza” u odnosu na gna t
dugmeta za paljenje. Nakon zavrSetka rada, ugamsiinu. Isprazniti zadnji rezervoar, dobro ga
isprati. Vratiti na masinu. Uviti kabal pravilnoidv sliku 23.), obrisati maSinu spolja. Vratiti je&

mesto.

87 Grupa autora (2009)/odi* dobre higijenske prakse za ugostitelirvatska obrtrilka komora i Nastavni zavod za javno
zdravstvo PGZ, Internet izdanje, str. 13.

68 DeterdZentsu hemikalije koje rastvaraju masti i uklanjajéistocu, a deliméno uklanjaju i mikroorganizme.

8 Dezinficijensisu hemikalije sa antimikrobnim dejstvom i time siogu broj mikroorganizama na prihvatljiv nivo. Mij
efektivno ukoliko prethodno nije uklonjena masgamska i druga réstoca sa tretirane povrsine.
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.

Slika 23. Uredno spakovana i obrisana masinas¢anje podova

Izvor: Interdakumentacija hotelblevskiBeograd

Proces ¢iS¢enja se uvek odvija odistog dela ka prljavom, kako bi se sfitl@ mogunost
kontaminacije prostora, pribora i opreme. U tokdarabavezno j&is¢enje nakon svakog prljanja. Da
bi se higijena kuhinje i restorana pravilno odriayanapravijen jePlan ciS¢enja na dnevnom
nedeljnom i mes@om nivou U planuc¢iSé¢enja navodi se Sta dolazi u kontakt sa hranom trétza

Cistiti, kakocistiti, koja sredstva koristiti, kao i dinamik#&céenja.

9.2 Plancis¢enja

S obzirom na to da je za svakégveka, shvatanje pojmastoce razltito, potrebno je napraviti plan

c¢is¢enja kako bi bili zadovoljeni visoki standardi hée. Sve potrebne informacije o dinamici
¢iS¢enja su date kroPlan c¢iS¢enjai to odvojeno za restoran i kuhinju.

Vazno je napomenuti da svi zaposleni moraju seaicti ovog plana kako bi bili zadovoljeni visoki

standardi higijene u ovim objektima. U suprotnomnph€e imati smisla, a prostor ée biti uredan.

Tabela 6. Plagis¢enja restorana i kuhinje

Sta &istiti?
Restoran Kuhinja
v" Drvene povrSine (stolice, police, lajsne gko v Radne povrsine
prozora, maske radijatora, vrata) v" Pribor za pripremanje hrane
v Staklene povrsine v' Opremu za pripremanje hrane
v' Ogledala v' Uredaje za pripremanje hrane
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Podne povrsine Rashladne udaje

Slanike Police/ormare za odlaganjestog
DiSeve pribora i opreme

Pawinu Kuhinjsku napu

Kantu za otpatke Podne povrSine

Zidne povrsine

Kante za otpad

Kanalizacijske odvode
Staklene povrsine

ANANENENEN
AN

ANANENENE NN

Izvor: Interna dokumentacija hoteldevski

Prema Planuiséenja vodi se EvidencijaciSéenja, pranja i dezinfekcijeredaja, pribora, opreme,
radnih povrsSina, podova i zido@brazac u prilogukoja se arhivira i sluzi za potrebe sprdeoje

unutraSnjeg (internog) i eksternog nadzora pro&dsanja (sanitarna inspekcija).

9.2.1 Plan ¢iS¢enja restorana na dnevnom, nedeljnom i megaom nivou

Tabela 7. PlatiS¢enja prostora, pribora i opreme u restoranu hddeleski

Objekat:
Restoranska sala

PLAN ODRZAVANJA

Ucestalost pranja
dnevno nedeljno meseo po potrebi
v

v

Stolnjaci, salvete

Slanici

Stolice

Prasina po drvenim povrSinama
Podne povrsine

Prozori

Zavese

Glavna ulazna vrata v
Vrata prema kuhinji

Pauina

Ogledala

DiSeve

Satoti¢e sa nazivima hrane
Stakleni sto na Svedskom stolu
Kanta za otpatke

ASENENENEN
\

NN

AN RN

ANENENENENENEN

Izvor: Interna dokumentacija hoteldevski

Sve §to se nalazi u restoranu i $to se iznosi goste treba da budesto i uredno. U plantiséenja je
navedeno Sta sve dolazi u kontakt s hranom ili niei uticaj na hranu:
e Prljavi stolnjaci i salvete se zamenjujistim i ispeglanim, svaki put kada se raspremasteni
sto.

» Slanici moraju biti ispolirani i dopunjeni.
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» Stolnjaci na Svedskom stolu i potmim stolovima uvek moraju bitiisti.

e Tanijiri, ¢inije, pribor,&aSe, Solje moraju biti pravilno oprani, ispolirabpéz vidljivih ostataka
hrane. Peru se u masini za pranje gaspoliraju s&istom, suvom krpom.

« Tokom kori€enja, na stolicama ostaju mrve i tragovi prstijgaunjem drvenom delu. Nakon
raspremanja stola, sa stolica ukloniti mrve i dirigdrveni gornji deo vlaznom krpom.
Jednom nedeljno prebrisati celu stolicu sredstvarbrisanje tapaciranog namestaja.

* Pod u restoranu svaki dangmsditi metlom i po potrebi pi@ masSinom zaiis¢enje podova.
Jednom nedeljno kompletan restoran usisatidipnaSinom z&is¢enje podova.

e Drvene povrSine (vrata, police, daske oko prozdmadati svakodnevno, vlaznom krpom.
Maske na radijatorima brisati jednom u sedam dea@nom krpom.

* Glavna ulazna vrata brisati jednom nedeljno srexistza stakla, a po potrebiee.

e QOgledala brisati svakodnevno, sredstvom za staklo.

e Pauinu skidati svakodnevno, ako je ima.

Prilog: Lista zaduZenja z&Sc¢enje restorana i aperitiv baravakodnevno se kontroliSe.

9.2.2 Plan ¢iséenja kuhinje na dnevnom, nedeljnom i mesaom nivou

Ci&¢enjem treba da se uklone ostaci hrane i prljav&ajienogu biti izvor kontaminacije. Neophodne
metodetiSéenja i materijali zavigie od prirode posla sa namirnicama. Nakiddenja, u zavisnosti od

pripreme hrane, moZe biti potrebna i dezinfekcija.

Tabela 8. PlaniS¢enja prostora, pribora i opreme u kuhinji hotdkvski

Objekat: 5
Kuhinja PLAN ODRZAVANJA

Ucestalost pranja

Dnevno Nedeljno| Meseo Po potrebi
Posute v
Sitan kuhinjski pribor v
Police v
Radni stolovi v
Daske za senje v
Rashladni urdaji spolja v
Rashladni urdaji iznutra v
Zamrziva spolja v
Zamrziva iznutra v
Svi aparati i urdaji
Sudopere

Kolica za posluZivanje

ANANENEN

<\

ANANEN
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Kuhinjska napa v
Kante za smie v
Prozori v v
Zidovi v
Pribor z&giS¢enje (metle, krpe, lopata v
Magacin v
Podne povrSine, usisavanje

Podne povrSine masinom za pranje
Sporeti i rerne

ANANEN

Izvor: Interna dokumentacija hotelNevski

Kuhinja i oprema u kuhinji moraju se redovno odetakako bi bili u higijenski odgovarajam
stanju. Stanje objekata i opreme treba biti takadidse:™

» olak3ali postupci vezani za proceduru sanitacije,

e rad obavljao u skladu s namenom, posebno @riljo fazama,

* spreila kontaminacija hrane.

Prilog: Cek lista mes#nogciséenja kuhinje

9.3 Odrzavanje opreme i utaja za rad

OdrZzavanje opreme za rad vazan je segment kon@ole vezi osiguravanja zdravstveno ispravne
hrane, najpre zbog toga da neléao kvara opreme (npr. zamrziga mesoreznice i sl.) tokom samog
procesa pripreme, obrade ili serviranja hrane etine ugrozi zdravstvena ispravnost hrane. Osim
tehnitkih karakteristika opreme, vazno je redowigenje, pranje i dezinfekcija opreme kako bi se
spretila kruzna kontaminacija u kontaktu s hrandmtog razloga potrebno je sastaviti:

1. Plan tehnékog odrzavanja oprem@dnosno redovnog preventivhog odrZavanja i seanf
opreme;

2. Plan higijenskog odrZzavanja oprermodnosno plagiséenja, pranja i dezinfekcije opreme.

Treba se pridrZzavati oba plana kako bi aparatedajr pravilno funkcionisali, ali i olak3ali i ubrzal

rad.

0 preuzeto iz publikacijelputstvo za uspesnu primenu HACCPsar. 5., dostupno ratp://www.profins.co.rs
1 Grupa autora (2009)/odi dobre higijenske prakse za ugostitelirvatska obrtrika komora i Nastavni zavod za javno
zdravstvo PGZ, Internet izdanje, str. 25.
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Tabela 9. Plan higijenskog odrZzavanja opreme

Uputstvo za odrZzavanje aparata i urdaja u kuhinji i restoranu

Naziv

Sredstvo za pranje

Postupak pranja

Mesoreznica

DeterdZent za &mno pranje
posuda, rastvor site/voda
za dezinfekciju

Iskljuciti mesoreznicu iz struje, skinuti zastitni
na nozu (odvrtanjem crvenih dugmadi koja
nalaze iza), odvrnuti Srafove na noZu, no
zasStitinik oprati deterdZzentom, &8te aparate
dobro obrisati, skloniti sve ostatke hrane
masn@e. Na kraju obrisati krpom koja |
potoplijena u rastvor sieta i vode. ZaSarafiti sv
delove aparata. Odloziti na radni sto broj 1.

Mikrotalasna
petnica

DeterdZent za &no pranje
posuta/cif, rastvor
sir¢e/voda za dezinfekciju

Otkloniti ostatke hrane i masé® unutar
mikrotalasne, oprati staklenu tacnu koja se ng
unutra. Dezinfikovati spolja i iznutra (é& i voda).

lazi

Aparat za filter

DeterdZent za funo pranje
posuia, dezinfekcioni

Detaljno opisan u odeljktb.3.1. Aparati i uréaji
u kuhinji’.Dezinfikovati rastvorom séeta i vode,

uti

to

kafu (mali) rastvor siée i voda Odloziti na radni sto broj 1.
Obrisati vlaznom krpom potoplienom u pomen
_ Dezinfekcioni rastvor | rastvorcime ¢e se ukloniti ostaci hrane i mageo
Mikser sirce/voda Umotati kabl oko miksera. Odloziti na radni s
br.1.
Rastaviti sve plasthe delove, isprati pod mlazo
o Masinsko vode i spakovati u masinu. Postolje aparata obr
Cediljka za . : . la> K i dezinfekei
y pranje,dezinfekcioni | Vlaznom krpom potoplienom u dezinfekcig
citruse ’

rastvor siée/voda

rastvor, oprane delove sastaviti. Uviti kabl d
aparata i odloziti na radni sto br.1.

m
sat
ni
ko

Elektricni secko

Masinsko pranje

Skloniti gornji deo (gde je elektromotor), ostale

delove oprati u masini. Nakon pranja sve del
sastaviti, uviti kabl oko secka. OdloZiti na radto
br.1.

pve

Presa za galete

Papirni ubrus,
dezinfekcioni rastvor
sirce/voda

Ubrusom otkloniti ostatke testa unutar aparata

koristiti abraziona sredstva da se ne 08
unutradnjost. Spolja ukloniti ostatke testa
masndée vlaznom krpom  potoplienom

dezinfekcioni rastvor (sie-voda). OdlozZiti nad
radni sto br.1.

ne
teti

i
u

Peka za
pal&inke

Papirni ubrus,
dezinfekcioni rastvor
sirée/voda

Ubrusom otkloniti ostatke testa, ne Kkoris
abraziona sredstva da se oSteti plda.Okolo
ukloniti ostatke testa i masé® vlaznom krponi
potopljenom u dezinfekcioni rastvor (@@rvoda).
OdloZiti na radni sto br.1.

iti

Izvor: Interna do

kumentacija hotakevski
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Tabela 10. Plan tehtkog odrZzavanja opreme

Naziv uredaj Nacin odrzavanja IZY odac Ucestalost odrzavanja
odrZzavanja
Rashladni urdaji Prema uputstvu proizdaca Serviser | Jednom godisnje (u sklopu
(frizideri) Za servisiranje udaja uredaja redovnog odrZavanja)
Zamrzivai Prema uputstvu proizdaca Serviser | Jednom godiSnje (u sklopu
Za servisiranje udaja uredaja redovnog odrZavanja)
Masina za pranje | Prema uputstvu proizdaca Serviser | Jednom godisnje (u sklopu
suda za servisiranje udaja uredaja redovnog odrZavanja)
Kuhinjska napa Prema uputstvu proidséa Serviser | Jednom godisnje (u sklopu
Za servisiranje udaja uredaja redovnog odrZavanja)
Ledomat Prema uputstvu proidiaga Serviser | Jednom godiSnje (u sklopu
Za servisiranje udaja uredaja redovnog odrZavanja)
Aparati za tople Prema uputstvu proizdaca Serviser | Jednom godisnje (u sklopu
napitke za servisiranje udaja uredaja redovnog odrZavanja)
Friteza Prema uputstvu proiziega Serviser | Jednom godiSnje (u sklopu
Za servisiranje udaja uredaja redovnog odrZavanja)
Konvektomat Prema uputstvu proidasa Serviser | Jednom godiSnje (u sklopu
za servisiranje udaja uredaja redovnog odrZavanja)
Uredaj za Prema uputstvu proizdaca Serviser | Jednom godisnje (u sklopu
ventilaciju za servisiranje udaja uredaja redovnog odrZavanja)
Trodelne rerne Prema uputstvu proidaia Serviser | Jednom godiSnje (u sklopu
Za servisiranje udaja uredaja redovnog odrZzavanja)
Veliki industrijski | Prema uputstvu proizdaca Serviser | Jednom godiSnje (u sklopu
Sporet za servisiranje udaja uredaja redovnog odrzavanja)
Rostilj (plinski i Prema uputstvu proizdaca Serviser | Jednom godiSnje (u sklopu
elektricni) Za servisiranje udaja uredaja redovnog odrZzavanja)

Izvor: Interna dokumentacija hota\evski

Da bi se koristila u punom kapacitetu i davala belsprne rezultate oprema i degi zahtevaju
redovno servisiranje i odrzavanje. Kako bi kvaramanijili na minimum, potrebno je pravilno
koristiti sredstava za racistiti ih nakon svake upotrebe. U &4ju bilo kakvih oStéenja i kvarova,
obavestiti Direktora hotela pismenim putem, kakosbeioStéenja i kvarovi otklonili u najkréem

vremenskom roku.

9.4 Higijena zaposlenih lica

Higijena je nauka o zdravlju, njegova¥nvanju i negovanju. Higijena je jedan od najbitnifaktora

za uspednost rada u ugostiteljstvu i predstavljaekatemeljac poslovnog uspeha i prosperiteta. S
obzirom da je u ugostiteljstvu higijena veoma bika&o za goste tako i za osoblje, moZzemo naprauviti
podelu na’?

* li¢nu higijenu i

2 Pporti J.M., Gvozden I., Komlenac D. (201RestoraterstvoUniverzitet Singidunum, Beograd, str. 8.
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radnu higijenu.

Svaka osoba koja radi sa hranom mora odrZzavatk @spen kne higijene i uredan spoljasnji izgled.

Neadekvatna higijena predstavlja glavni izvor kamtecije, kako direktne (kaSljanje nad hranom,

pljuvanje i puSenje) tako i indirektne (nedostatakike pranja ruku nakon upotrebe WC-a). Od velike

je vaznosti da se ,ugostiteljski objekat* moze odima dosledno higijensko ponaSanje zaposlenih.

Zahtevi za odrzavanjeshie higijene zaposlenih sf#:

Svaki zaposleni radnik treba da imh@odelni garderobni ormarié¢, odnosno ormatigde se

moze drZati odvojeno radna @dd obia od civilne odée i obiée.

Na radnom mestu potrebno je nogitu radnu odetu, svetle boje (radi lakSeg &avanja

prljavstina) izraenu od prirodnih materijala.

Radna odé morabiti bez vanjskih dZepovakako bi se spk#la opasnost da sadrzaj dZzepova

dospe u hranu.

Radnu odéu potrebno jeedovno menjati.

NoSenje propisaneadne odeie spre&ava dodir koZze sa hranom.

U toku radazabranjeno je nositi nakit (prstenje, narukvice, lgrée, rieni sat i sl).

Nokti moraju biti kratki gisti i nelakirani.

Pranje ruku je neophodnalovoljno ¢estoprovoditi u procesu rada s hranom.

Tokom spremanja hrane obavezrasiti kapu.

Izbegavati dodirivanje kose, lica ili nosa.

Tokom rada sa kvarljivom hranom obavezno je noskavice za jednokratnu upotrebu.
Ozlede (rane, posekotine) je potrebno pravilno zastitddeotpornim flasterima obvezno
koristiti rukavice u radu s hranom do zacelenja ozlede.

Zabranjeno je pusiti u kuhinji i pripadajdim prostorima.

Zaposleni su obavezni da odgovornoj osobi prijave simptome koji mogu ukazivati na
bolest koja mozZe kontamirati hranu (pddamje, prehlada, kaSalj, kijanje, curenje iz nosa,
uSiju, @iju) i moraju popuniti obrazaglndividualna izjava o znakovima bolesti'te po
potrebi biti premeSteni na drugo radno mesto (beskbng kontakta sa hranom) i/ili prestati
sa radnim odnosom.

Osobe koje nisu zaposlene u kuhinji, u kuhinjskispor mogu ¢ samo u zastitnoj ode
Dobavlja¢i hranene smeju ulazitiu kuhinjski prostor.

Popravke i radovi obavljaju se nakon zavrSetka@sgdmemena, priemu je potrebno sptii

bilo kakav negativan uticaj na hranu.

® Preuzeto iz publikacij&Jputstva za primenu, samokontrolu i kontrolu sisteBHP, DPP i HACCP Ministarstvo
poljoprivrede, trgovine, Sumarstva i vodoprivreBepgrad, str. 32-35.
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Po zavrSetku radova izvrsiiSéenje i dezinfekciju celog kuhinjskog prostora.
Ukoliko je potrebno da se radovi obave tokom radpozlenih u kuhinji, majstori moraju

nositi zastitnu odau.

9.4.1 Pravilno odrzavanje higijene

Pravilno odrZzavanje higijene, iz ostalog podrazumevaju pravilno pranje i dezinfakaku, jer

se na taj ndn smanjuje mogénost mikrobioloSke kontaminacije hrane.

Kada prati ruke: "

pre obl&enja radne ode i obite,

pre p@etka rada sa hranom,

po izlasku iz sanitarnogyora,

nakon rukovanja sirovom hranom,

pre pristupanja radu s tertki obraienom hranom i/ili hranom spremnom za posluZivanje,
nakon pusenja,

nakon kijanja, kaSljanja, ispuhivanja nosa,

nakon dodirivanja kose, usiju,

pre stavljanja ili menjanja rukavica za jednokratimotrebu,

nakon rukovanja otpacima hrane ili praznjenja kante

povremeno, tokom dugotrajnog obavljatistih poslova.

Umivaonici za ruke uvek moraju biti opremljenémém sapunom i papirnim ubrusima, zatim tébmn

hladnom i toplom vodom.

2. Kako prati ruke:

75

1. Operite ruke (i ispod noktiju) i podlaktice tom vodom (preportuje se temperatura vode od

najmanje37.8C ) u ukupnom trajanju od 20 sekundi.

2. Na ruke naneti tai sapun s antibakterijskim delovanjem.

3. Tokom pranja trljati ruke dlanom o dlan, od alea do lakata, prste i izrde prstiju, posebnu

paznju posvetiti p&kvima, ispod noktiju, najmanje 30 sekundi.

4. Koristiti sanitarnwetkicu, kako bi se uklonila prljavstina ispod ngkti

5. Ruke dobro isprati toplom vodom.

6. Osusiti ruke papirnim ubrusom. Istim ubrusonvaati slavinu, papirni ubrus baciti u kantu.

7. Koristite samoneumivaonikenamenjene za navedenu svrhu

"4 Grupa autora (2010)odic dobre higijenske prakse i primjene HACCRela za institucionalne kuhinjeMinistarstvo
zdravlja i socijalne skrbi, Zagreb , str. 35.
S Jowa State Universityhttps://iastate.app.box.com/s/5re50ihrwl3u9d9kicoh
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3. Upotreba jednokratnih rukavica
KoriStenje jednokratnih rukavica sluzi za sfaeanje kruzne kontaminacije samo ako se pravilno i
namenski koriste®®

» pre upotrebe jednokratnih rukavica ruke se morajral oprati,

e potrebno je menjati rukavice pri promeni radnogcpsa,

* nakon rada sa sirovim mesom, piletinom, ribom,

e pre rada s terrski obraienom hranom,

e pre rada s hranom spremnom za jelo (sir, naresci),

* nakon dodirivanja kante za otpad,

* rukavice se moraju baciti nakon svake upotrebe.

9.5 Upravljanje otpadom

Otpadom se smatra bilo koji deo hrane, materijalpakovanje, pa i delova adei obwe, pribora za
cis¢enje, koji viSe nisu prikladni za dalju upotrebutp@&d predstavlja rizik od mogeg fizickog
zagalenja hrane i privid Stet@&ine. Hrana koja je uniStena i kojoj je pro3ao rodjanja takde

predstavlja opasnost od unakrsnog dagga patogenim mikroorganizmima (kruzna kontamiaici’

Prilog: Evidencija kontrole Stetina

Organski otpad, kao i ostali otpad, moratesto uklanjati iz prostorija u kojima se rukujerarfom.
Kante za otpad moraju se nalaziti na svim mestioha gipad nastaje i moraju biti s poklopcem.
Pedala na kanti za otpatke obavezna je kako kitmgao kontakt ruku s poklopcem kante za otpad.
Prostor za odlaganje otpada mora biti idgrana na&in da se moze lako higijenski odrzavati (pranje,
¢iséenje, po potrebi dezinfekcija). Otpad iz kuhinjestorana se odlaze u nekoliko kanti. U restoranu
postoji kanta u koju gosti bacaju otpatke. Kantagelakoperivog materija, u nju se stavlja plasdi
vreca, a otvara se pritiskom na noznu papul.

U kuhinji su dve kante za otpad. Velika kanta uuksg stavlja velika crna W&, koristi se za
odlaganje ostataka hrane i otpada u toku procasmgpja hrane. Druga je mala kanta, ista kao kanta
u restoranu. Postavljena je pored umivaonika igkiose za bacanje papirnih ubrusa nakon suSenja
ruku. Kante je potrebno redovno prazniti, a ptagivrée sa otpadom izneti u kontejnere koji se
nalaze napolju (kod tzv. ekonomskog ulaza). Nakom3enja otpada, kante oprati i dezinfikovati,

staviti nove plastine vr&e u njih i ostaviti na za to odtenom mestu.

8 Grupa autora (2010)odic dobre higijenske prakse i primjene HACCRela za institucionalne kuhinjeMinistarstvo
zdravlja i socijalne skrbi, Zagreb , str. 36.

" Preuzeto iz publikacij&Jputstva za primenu, samokontrolu i kontrolu sisteBHP, DPP i HACCP Ministarstvo
poljoprivrede, trgovine, Sumarstva i vodoprivreBepgrad, str. 21.

-90 -



Master rad Milica Pribi8i

Slika 24. Propisano sakupljanje kuhinjskog otpada

Izvor: Interna dokumentacija hotdievski

Slika 25. Kanta sa poklopcem koji se otvara nanngiapdicu Slika 26. Kanta bez
papige - 103 izbor

E = -
i

Izvor: http://www.komoraks.co.rs/uputstvohccp.pdf

Slika 27. Vanjske kante za otpad (kqn@e_j

LN y =

Izvor: http://www.komoraks.co.rs/uputstvohccp.pdf

-91 -



Master rad Milica Pribi8i

10. Procesi rada zaposlenih u kuhinji i restoranu

"Sav raskos i sjaj jednog hotela na ovom svetu aguntla nadoknade ono Sto se deSava ako zaposleni
svojim odnosom odvtaju ljude. Istovremeno, osoblje koje prigildjude daleko je vaznije od sveg

sjaja i raskosi koje uopste moZete da zamisliteomshotelu."”®

Prema pona3anju pojedinca donose se zgkljy celom preduzel. PonaSanje zaposlenihdatii na
ukupnu radnu atmosferu i zato ponaSanje pojediagaosiu nije privatna stvar nego predstavlja op3te
prihvacenu lénu i profesionalnu obavezu svih zaposlenih. U sdakonim situacijama, na radnom
mestu uopSte, samim tim i od zaposlenih na ovonmardmestu (kuhinja, restoran)¢ekuje se
ponadanje koje je u skladu sa opste pdbuan pravilima pristojnog opliena:’

* taénost dolaska na posao,

¢ ne napustanje radnog mesta bez potrebe i bez najave

« tokom radnog vremena ne obavljaju se privatni poslazgovori,

* oblatenje radne uniforme, visoki standardnie higijene, urednost,

» ¢istoca i urednost radne okoline,

e ljubazan stil komunikacije,

e primereno oslovljavanje,

e izbegavanje i aktivno sptavanje svda i sukoba,

» diskrecija — izbegavanjecastvovanja u glasinama, ogovaranju i drugim vrstaegativne i

Stetne komunikacije.

10.1 Procesi rada pre petka dordka

Radno vreme osoblja zaduZenog za spremanje i peshjE dordka je od 06:00-14:0@asova.
Ponesite dobro raspoloZenje i osmeldadite na posao 15 minuta pre getka radnog vremena, a
nakon toga:

e Obucite uniformu (suknja, koSulja, kecelja, kapa);

» Zakljucajte ormart, zakljutajte vrata od ulazne prostorije za osoblje;

e UpiSite se tEvidenciju dolazaka na pos&oja se nalazi na recepciji;

e Uzmite listu Spisak gostiju na doriu za taj dan.

U nastavku sledi opis procedura neophodnih za emipr kvalitetnog dortka u skladu sa dobrom
higijenskom i proizvdackom praksom. Procesi rada preiptika dorika su sledé:

e Upaliti svetla u kuhinji i restoranu.

8 Cai¢ K. (2011),Poslovanje hotelskih preduze Univerzitet Singidunum, Beograd, str. 249.
9 Interna dokumentacija hotelNevski str. 55.
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» Otkljucati vrata od pom@nog izlaza iz predvorja kuhinje, kako bi pekar nmga unese robu.

e Upaliti gel koji se koristi za odrZzavanje toplottg u diSu. Nakon paljenja postaviti ispod oba
dia, kako bi se voda grejala.

« Proveriti da li je aparat za filter kafu ukdjen.

* U jedan tiganj staviti oko 300 gr. naseckane sknin drugi 300 gr. kobasice iseckane na
komade duzine 3 cm. Bez obzira na broj gostijuraba preterivati sa k@ihom slanine i
kobasice za przenje, jer se uvek u toku dkeunoze doprZiti joS. Prziti nekoliko minuta, ne
previse, jee se dodatno susiti u diSu. Kada se isprzi stauitve posude za di§, zatim odneti
u dis br.1.

« U malu Serpu sipati vodu za kuvanje virsli. Kadaarokljwa staviti virSle, kuvati nekoliko
minuta. Kada su skuvane staviti ih u posudu zapd@iti toplom vodom. Odneti u dis$ br.1.

» Jaja staviti u Serpu, preliti hladnom vodom i dfiagta se kuvaju. Kada voda provre, kuvati
sedam-deset minuta. Izvaditi iz vode, obrisati sukopom, staviti u staklenu okrugdiniju,
zatim izneti na Svedski sto, na prettmo mesto.

e U tiganj sipati ulje (50 gr.), staviti da se zagreW ¢iniju ulupati deset jaja, dodati 100 ml
mleka, kaSiku pavlake, prstohvat soli. Dobro izmdticom. Sipati u tiganj i pg. MeSati da
ne zagori. Ne prege jer ¢e se dodatno susiti u diSu, bolje da ostanu poderze Sipati u
posudu za di$ i odneti u di$ br.2.

* U zavisnosti od vrste toplih jela predenih za serviranje, za ovaj déak, pripemiti ih i
izneti u dis br.2.

« Napraviti sezonske salate prediie za taj dan. I1zneti na Svedski sto.

e Isp&enu pitu, projice, hranu iz slanog programa préeivdbg za taj dan, servirati na
pravougaone ovale i izneti na Svedski sto na repmgdviieno mesto.

* Napraviti v@ni jogurt. U bokal sipati 100 grama miksiranog:&p50 grama $era u prahu,
sipati litar jogurta. Sve dobro izmeSati da ne mstaagovi Séera. Obrisati bokal. Izneti na
Svedski sto na prediéno mesto.

« U mali bokal sipati mleko, zatim bokal postaviti desertni tanjir i odneti na poré sto kod
aparata za filter kafu.

* lzneti kolae po jelovniku preddene za ovaj dotiak. Ne iznositi veliku kotiinu, jer se tope,
8-9 komada je dovoljno za petak. Pored kvaliteta posluzene hrane vaZna jezgmtacija,
zato Kkol&e lepo ukrasiti po izno3enju na sto. Obavezno iZretataljke poméu kojih gosti
mogu uzimati kola&e.

e Napraviti va&tnu salatu. Koristiti vée koje se ne moze izneti na Svedski sto (prezielo i
oSt&eno vae). Vate oprati, oljustiti i naseckati diniju (staklena visok&inija). Prelitidusom
da vae ogrizne, sipati kasiku medainiju staviti na tanjir, a malu kutta u &iniju. Izneti na

pomani sto, na preddeno mesto. U sliaju da nema prezrelog &, otvoriti konzervu
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kompota, iseckati i servirati na istidia kao v@&nu salatu. Ako je broj gostiju preko pedeset
servirati i v@&nu salatu i kompot. Zamena zaéwma salatu u letnjem periodu su dinja i
lubenica.

* Pregledati ispravnost va koje se nalazi u resoranu, jer prek@imaoze déi do truljenja
neke va@ke. Pregledati svaku ¢ku. Voée koje fali oprati (jabuke, kruske, Sljive, gdez
breskve) i ispolirati, samo ispolirati (mandaritiequn, pomorandze), naseckati posebno u
¢iniju (dinju, lubenicu), odvojiti jednu od drugédnane). SveZe ¥e uvek prvo stavljati u
korpu (na dno), a odozgo staro ispravnée/@o principu firvo narueno, prvo iskoristenqQ”

* Malu pletenu korpicu prekriti papirnom salvetomakpvati tost i izneti na pondai sto ispred
tostera.

* Nakon Sto pekar donese pecivo, proveriti da li seedeno stanje slaze sa stanjem na
otpremnici. Potpisati otpremnicu, jedan primeradtiti pekaru, drugi spakovati u pvc fasciklu
koja se nalazi u radom delu br. 6.

e Veliku pletenu korpu prekriti papirnom salvetom,tiza spakovati slana peciva. Staviti
hvataljku. Izneti na Svedski sto na prethno mesto.

e Drugu veliku pletenu korpu prekriti papirnom satwet zatim spakovati slatka peciva. Posuti
ih S&erom u prahu. Staviti hvataljku. Izneti na Svedskina preddeno mesto.

« Baget pres@# na pola. Uviti po jedan hleb (crni, beli, bagenic baget beli) papirnom

salvetom. Izneti na dasci na Svedski sto. Staeitkasti veliki noz za genje hleba.

Korpu sa poklopcem prekriti salvetom i spakovadjzkrice i kifle. I1zneti na Svedski sto na

predvideno mesto.

Vazno je napomenuti da sve 5to se iznese u respehgosta mora bitlisto, ispolirano, uredno
spakovano i sveZe. Zbog toga je neophodno svaka jt

* Proveriti ispravnost: stolnjaka, salveta, escaggjade nalaze na stolovima u restoranu.

e Proveriti da li se sve 5to je gostu potrebno zaughde nalazi u restoranu (tanjitiinije, Solje,
¢aSe). Pogledati Semu Svedskog stola i uporeditresautnim stanjem na Svedskom stolu,
samo tako ne&e nista faliti.

e Proveriti da li se u posudama i ovalima nalazi adé&kn pribor pomau kojeg gost uzima
hranu:

- suhomesnati proizvodi, sirevi, slani programe pgroje uzimaju se hvataljkom,
- salate: gtka/krastavac-velikom kaSikom, zelena/kupus/paraddjzataljkom,

- prilozi — male kaSike, cerealije/suvoée— velika kaSika/standardna kaSika,

- dZemovi — kaSike, med — drvena Spatula,

- hrana u diSu br. 1. — hvataljkama,

8 |nterna dokumentacija hoteNevski str. 57.
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- kajgana — velika kaSika,

- topla jela, u zavisnosti od vrste: hvataljkavéiika kaSika.

Sema 1. Pravilno postavljen Svedski sto

O 7 O
— D
O D &
6%’ =

&3

EER ‘

Izvor: Interna dokumentacija hoteevski

Legenda:

1. DiS ( a. Barene virSle, b. PrZzena kobasicBrZena slanina),
2. Dis (d. Kajgana, e.Toplojelo 1, f. Topltoj@),
T- tanjiri ispred diSeva na kojima su hvatalikeelike kaSike za serviranje hrane,
3. Pravougaoni oval sa suhomeshatim proizvodiramé kobasica i kulen),
4. Pravougaoni oval sa suhomesnatim proizvodima (sat) ,
5. Pravougaoni oval sa suhomesnatim proizvodimak@upilea prsa),
6. i 7. Sezonske salate,
8. Cinija sa barenim jajima,
9. Cinija sa kajmakom,
10.Cinija sa zdenka sirom,
11, 12, 13, 14. Tanjiri sa sirevima (feta, mladiygte k&kavalja),
15, 16, 17Cinije sa salatama (mimoza, cvekla, paprika...),
18. Oval sa stakleniginijama sa prilozima (senf, kap, ajvar, pavlaka, majonez, tartar sos..),
19, 20, 21. Ovali na kojima su: projice, pite, gldarta, rolati ili neSto drugo iz slanog programa
22. Sardine i tunjevina,
23. Pastete,

24. Pletena korpa sa slanim pecivom ( kroasanrgeosuy kroasan sa sirom, rol virsla),
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25. Daska sa hlebom (hleb uviti u papirnu salvestdviti noz za sgenje,

26. Korpa sa kajzericama i kiflama,

27. Pletena korpa u kojoj je slatko pecivo ( kroesa dZemom, kroasan sa kremom, prazan kroasan),
28, 29, 34, 36. Staklerije sa cerealijama (cornflakexykobols, musili,...),

30,31,32,33,35. Staklen&nije sa suvim véem (badem, orah, suve Sljive, suvo @®zlaneno
seme...),

37. Drvena tacna s#nijama za: med, pekmez od S§ljiva, marmelada oddagmeSana marmelada i
maleginijice za posluzenje gostiju,

38.Cinija sa maslacem,

39, 40, 41. Drvene tacne sa bokalima: sokovi, jpguatni jogurt, mleko, voda,

42. Drvena tacna saSama za vodu,

43. Dekoracija,

44. Drvena tacha s@nijama za cerealije i korpica u kojoj se nalaagike.

Tokom spremanja dotlia odmah raspremati radni prostor za sobom: prljpesule stavljati u
sudoperu, koristene gae vratati na mesto, isprljane povrSine brisati vlaznomokn potoplienom u
dezinfekcioni rastvor - sie i voda, ono 5to padne na pod pokupiti i backanotu, koriStenu hranu iz
frizidera vratiti u isti, sve to oduzima malo vremag ali olakS8ava naredne posloVakaie ¢ini radni
prostor urednim, a svima je lepSe i lakSe da raggjatno urédenom ambijentu. Da bi se to postiglo

svakiclan kolektiva trebao bi tome da doprinese.

10.2 Procesi rada tokom trajanja doka

Na kvalitet usluga u ugostiteljstvu direktan utit@ja osoblje koje radi na pripremi i posluZivanju
hrane za goste. Jedna od najvaZznijih karika u grocada zaposlenih jeste organizacija personala,
kojaima zadatak da duznosti i zadatke zaposlenih spsjirsishodnu celinu, sa ciliem ostvarivanja
Sto boljeg poslovanja. Takvo poslovanje se oglguta, svega, kroz pripremu 3to je vise mému

kvalitetnijih jela, sa $to manjim troSkovirfa.

10.2.1U restoranu

Jedna od vaznih obaveza zaposlenih je komunikaeijgostima, jer se od gostijdekuju pohvale,
kritike, predlozi i miSljenja u vezi sa ponudoml(igom) koja stoji gostu na raspolaganju. Géssto
primecuju i one stvari koje zaposleni ne priéog, a prisutne su svakodnevno.

Gost je doSao u restoransku salu na ¢ituLjubazno ga pozdraviti s@obro jutro” . Saekati da se

gost smesti. Péi stolu i pitati ga da li mu treba joS nesto. Alainesto Sto se ne nalazi na Svedskom

81 portic J.M., Gvozden 1., Komlenac D. (201RestoraterstvoUniverzitet Singidunum, Beograd, str. 42.
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stolu, a postoji u kuhinji, ispuniti mu Zelju katiknam mogénosti dozvoljavaju. U sltaju da gostu ne

treba niSta viSe, poxuse i omogditi mu da dorgkuje u prijatnom ambijentu.

Neka od pravila prilikom komuniciranja sit:

» Ukoliko gost ima primedbe ili zahteve, treba bijudan i blag u odgovorima;

e Sa gostom se razgovara na udaljenosti od 80-120 cm;

« Nikad ne tapSati gosta pailea ili ramenima;

* Ne treba se uzhiivati, treba razgovarati opusteno i gosta gledatvp u @i;

* Ne drzati ruke u dZepovima tokom razgovora sa gost® naslanjati se rukama na sto ili
drugi predmet, zid i siho, ne mahati rukama;

« Ispred gosta ne trelggstiti garderobu ili namestati kosu;

* Ne budite nametljivi, jer moZete postati dosadni;

« Nikad ne pozivati gosta dale u kuhinju;

« Ukoliko je stalan gost, bilo bi lepo oslovljavat grezimenom;

» Uvek je dobro natiti na par stranih jezika kako se ka&gpro jutrd.

U praksi postoje prihv@ni standardi i bonton-posluzivanja. Pravilo prestnposluzivanja, kad za
istim stolom sedi viSe osoba, je slédezene se uvek posluZzuju pre muSkaraca, starjbeopre

mladih, glavni gosti pre pratilaca.

Tokom trajanja dortka redovno kontolisati kaline hrane:
* Ne sme biti prazan bokal, tanjiri na Svedskom siowma:nim stolovima. Blagovremeno
dopunjavati malim kotinama.
¢ Ne sme biti prazan termos vodeczg
e Proveravati koliinu kafe.
« Dodavaticiste tanjire, escajgase, Solje¢inije.
« Osoblje zaposleno u hotelu ne sme uzimati hrammuucovati u restoranskoj sali dok su gosti

u njoj, iz razloga Sto je to nepristojno.

Nakon Sto gost zavrSi sa dékom i krene, ljubazno ga pozdraviti sSAqvidenja, Zelim Vam prijatan
dan“. Nakon toga: raspremiti sto, prljavo pdeuwdneti u sudoperu, @istiti mrve i ostatke hrane sa
stolice i stola, zameniti stolnjak ako je potrebpostaviti sto kao na slikama 28. i 29. Pokupitatee
hrane ispod stola i stolice. Tek tada je sto pravélerviran za sledeg gosta. Prljav sto ne sme stajati

u restoranu duze od nekoliko minuta nakon odlasistagsa istog.

8 Interna dokumentacija hoteNevskj str. 61.
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Slika 28. Sto serviran za dve osobe

Slika 29. Sto serviran zZ&tiri osobe

Office

Office.

s2sa m

Office

office

2%85q m

offce

esq.m

Office

s2¢q,m.

esq.m

Legenda:

1 — pamuni stolnjak svetlo bez boje,

2 — pamdna traka za stolnjak tamno bez boje,

3 — pamuna salveta svetlo bez boje.

Na svakoj salveti (br. 3) postavljaju se noz sargebviljuSka sa leve strane iste salvete.

10.2.2U kuhinji

Prati sudove. Upaliti maSinu za pranje sudova. &itivda li je filter unutar maSine zatvoren,

jer ako nije vodate konstantno oticati. Ako je u redu, zatvoriti wata masini, upaliti je

pritiskom na dugme za paljenje (prvo u nizu s lewdaSina je upaljena ako sija crvena

lampica. Poece da uzima vodu, za koéBnenje je spremna 30 minuta od trenutka paljenja.

Escajg obavezno potapati u rastvor vodecesa (2:1), a nakon toga ispolirati.

Proveriti da li je aparat za filter kafu uldjen.

Preuzeti namirnice, ako su prethodnog danacesel Skladistiti po procedurama.
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Pakovati, prziti hranu koja nedostaje na Svedskiota.s

Proveriti okviran broj gostiju za naredni dan. Plalige potreban kako bi se znale kile
hrane koju treba pripremiti.

Do devet sati ujutru nakiti pekarske proizvode.

Kuvati i spremati jela za naredni dan po jelovniku.

10.3 Procesi rada nakon zavrSetka du

Dorwak je zavrSen kada je:

Vreme predwuieno za trajanje dotla proslo,

Kada su svi gosti napustili restoransku salu.

Uraditi sledée:

Ugasiti svetla u restoranu, tako Stedimo eléhtrienergiju.

Ugasiti aparat za filter kafu.

Ugasiti televizor.

Ugasiti klimu (tokom letnje sezone).

Pozvati kolege sa recepcije. Obavestiti ih da jeudik zavrSen i da mogu obavestiti ostale
kolege (sobarice i druge zaposlene koji rade ta@aylda mogu d@o na dordak. Osoblje

dorwkuje hranu koja je ostala nakon zavrSenog dau

Nakon pauze u trajanju od 30 minuta, sledi:

1.

2
3.
4

Spremanije restoranske sale sa svim piratsadrzajima,
Priprema hrane za naredni dan,
Kontrolisanje zaliha i nabavka,

Vracanje sredstava za rad u prvobitno stanje.

1. Pod spremanjem restoranske sale sa svim giatesadrZajima podrazumeva se:

Skloniti sve sa Svedskog stola osim: diSeva, daskdleb, korpe sa poklopcem za hleb,
drvenih posluzavnika za bokale.

Skloniti hranu sa ostalih poréioih stolova. Korpa sa ¥em ostaje.

Dopuniti pribor na stolovima i Svedskom stolu.

Aparat za filter kafu pripreminiti po proced({f.3.2. Aparati i ur@aji van kuhinje).

Termos za vodu spremiti po proced{#i3.2. Aparati i urgaji van kuhinje).

Spremiti stolove po proceduri (slika 28 i 29).

Oxcistiti restoran po proceduri9@.1 Plan c¢iS¢enja restorana na dnevnhom, nedeljnom i

meseénom nivou)i popuniti Listu zaduzenja zé&Séenje aperitiv bara i restorana
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» DiSevi moraju biticisti i ispolirani, bez vidljivih tragova hrane i lj&, a u posude sipana voda
(2-3 litre u svakoj).

e Obavezno isprazniti kantu, oprati, prosusiti, dtaplasticnu kesu, dezinfikovati i ispolirati.

e Prozori moraju biti zatvoreni.

» Vrata prema dvoriStu moraju biti zakiana, kljutevi ostaju u bravi.

IzvrSiti proveru svega prethodno demog. Zaklj@ati drvena vrata, klgiostaje u bravi prema kuhiniji.

Restoran je spreman za naredni dan.

Slike 30. i 31. Restoranska sala

—y

Izvor: http://www.hotelnevski.com/index.php?lang=sr&pagavices
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Slika 32. Restoranska sala

Izvor: http://www.hotelnevski.com/index.php?lang=sr&paosvges

2. Pod pripremanjem hrane za naredni dan podrazmee sledée:

* Napraviti pite, spakovati u pleh, uviti providnooiifom. Odloziti u frizider br. 1.

« Napraviti salate po jelovniku za naredni dan, osémonskih salata koje se pripremaju na dan
doruka.

* Naseckati kupus, oprati zelenu salatu.Spakovalastine ¢inije sa hermetkim zatvaranjem.
Odloziti u frizider br.2.

* Napraviti jela iz slanog programa po jelovniku zaedni dan.

« Napraviti kola&e po jelovniku za naredni dan.

» Narezati suhomesnate proizvod®&jtu kobasicu, kulen, suvi vrat, Sunku i pdeprsa) na
mesoreznicu. Debljina treba da bude oko 2 mm. Kuk&ajnu kobasicu servirati zajedno na
veliki pravougaoni tanjir. Na drugi isti takav s&ati suvi vrat. Uviti folijom i odloZiti u
frizider br.2. Sunka i pika prsa se pakuju na dan déka, da se ne isuse previse. U
plasténim kutijama sa hermekim poklopcima, ¢uvati preostale narezane suhomeshate
proizvode, svaki posebno. Pravilno zatvoriti pokdep odloZiti u frizider br. 2. Uvek mora
postojati najmanje po 300 gr. narezanih suhomdsmabizvoda, u skaju da zatrebaju za
dodavanje tokom dotla.

e Pripremiti sireve za naredni da@ak (edamak, gauda, mladi sir i feta). Kako bi gevsi
razlikovali po obliku gaud&e biti oblika pravogaonika, tako Sto kocku sirasgtemo na
pola, zatim na mesoreznici se&sea listove debljine 2,5 cm. Kocku edamaka prese po
dijagonali, pa¢e on biti oblika trougla, takt® debljine 2,5 cm. Feta i mladi sir se po boji i
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teksturi razlikuju, pa se oni mogucsea fine komade kvadratnog ili pravougaonog oblika
Sireve servirati naetiri velika plitka tanjira. Takde, da bi bio ukusniji mladi sir preliti
maslinovim uljem i posuti perSunom ili mitpom. Tanjire sa sirevima uviti folijom i odloziti
u frizider br. 2. Vazno je da tanjire ne pakujeradgn preko drugog, jée se sirevi zgnjsti
pod pritiskom. Belu kvadratntiniju u kojoj je zdenka, dopuniti i odloZiti u idfiZider.
Vraéene posude sa Svedskog stola (prilozi, dZemovi,, roegkalije, suvo @) dopuniti i
prekriti folijom. Cerealije i suvo vie odloZiti na kolica koja su u kuhinji, ostalo uned
spakovati u frizider br. 2.

Vraéene sireve i suhomesnate proizvode koristiti zarprhanje toplih jela, pita i gho.
Bokale oprati, sipati sve osim vode iénog jogurta, poklopiti i odloZiti u frizider br. 2.
Ciniju sa maslacem dopuniti, tanjir sa paStetamauditipi odloZiti u frizider br. 2.

Tanijir sa tunjevinom i sardinom dopuniti i odloZitx kolica koja se nalaze u kuhiniji.

3. Kontrolisanje zaliha i nabavka

Svakodnevno proveravati stanje na zalihama, Kaikee na vreme izvrSila nabavka potrebnih

namirnica. Ako nabavka nije izvrSena na vreme anistite date za naredni dan faliti neka namirnica,

kasno je za nativanje preko dobavijgm. U tom sldaju treba obavestiti direktora hotela,éotilo

pijace ili neke od obliznjih prodavnica i nabaytitrebne namirnice. Proéiauvek najbolje reSenje za

neki od propusta. U svakom &aju, za naredni dotiak moraju biti posluzeni predieni proizvodi.

lzgovora nema.

4. Vracanje sredstava za rad u prvobitno stanje po progedina napisanim uodeljcima 9.2.1.,
9.2.2,,9.3.

Posebnu paznju obratiti na sléde

Posude za di$ oprati i odloziti na kolica.

Hvataljke oprati, ispolirati, spakovati u posudedgbridenu za njih, odloZziti na radni sto br. 4.
Oprati prljavo posde i odloZziti na preddeno mesto.

Spremiti masinu za sudove po proceduri (odedjakl .Aparati i urdaji u kuhinji.

Veliku kantu za otpad postaviti tako da sdkimvi krenuti prema zidu, u suprotnoée se,

prilikom izvlacenja kese, sadrZaj kante prosuti.

Napisati potrebna obavestenja za koleginigGMESKU KIHINJE" u sliaju da naredni dan
ne radite u kuhiniji.

Proveriti da li su iskljgeni Sporeti, maSina za pranjetauklima uréaj.
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» Proveriti da li su upaljeni frizideri, podeSena odarajita temperatura, zatvorena vrata na

zamrziv&u i friziderima.

Povrsine, oprema i udaji u kuhinji su pravilno obrisani ako su bez \vidlj tragova hrane, masta i
mrlja. Otpaci su pravilno zbrinuti ako su kante ape, prosusene, sa plastm kesama unutar njih i
vratene na preddeno mesto. Aparati uredno spakovani na prdahé mesto. Magacini i frizideri

uredno sloZeni. U prilog tome govore naredne slike.

Slike 33.1 34. Pravilnodsc¢ena i ispolirana radna povrsina

Izvor: Interna dokumentacija hotedevski

Slika 35. Pravilno &s¢ena i ispolirana sudopera

Izvor: Interna dokumentacija hotelevski
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Slika 36. Sto za otpatke Slika 37. Poréw sto

Izvor: Interna dokumentacija hot®lavski

Ako su povrSine, oprema i wt@i kao na prethodnim slikama, kuhinja je é&&gaa u prvobitno stanje.
MoZete napustiti radno mesto i uraditi slégte

e Zakljucati kuhinju,

» Ugasiti svetla,

e Zaklju¢ati vrata na pommom izlazu napolje,

e Okaiti klju ¢ceve na tablu koja se nalazi na recepciji,

» Upisati se u knjigievidencije odlazaka sa posla
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POPIS EVIDENCIJA | OBRAZACA

Redni : Broj
; Naziv !
broj stranica
Evidencije koje se dnevno popunjavaju
1. Zahtev za nabavku 1
2. Evidencija o prijemu duboko zamrznutih i radklaih proizvoda | 1
3. Evidencija o prijemu ostalih proizvoda 1
4 Evidencija kontrole prijema hrane 2
Evidencija temperature u Wi@ima za skladiStenje zamrznute | 2
5. hrane
6. Evidencija temperature u rashladnimdajema 2
Evidencija préaenja kriténe kontrolne t&ke (KKT) 1 >
7. termicka obrada/podgrevanje hrane
Evidencija préenja kritine kontrolne t&ke (KKT) 2 2
8. hladenje hrane
9. Evidencija temperatukgivanja hrane na toplom 2
10. Evidencija temperature hladnog stola 2
Evidencija¢id¢enja, pranja i dezinfekcije utaja, pribora, opreme] 2
11. radnih povrSina, podova i zidova
12. Cek lista mes&énogciséenja - KUHINJA 3
13. Lista zaduZenja za8¢enje aperitiv bara i restorana 1
Evidencije koje se meséo popunjavaju
1. Evidencija kontrole Stetma 2
2. Evidencija interne provere merne opreme 1
Evidencije koje se povremeno popunjavaju
1. Evidencija preventivhog odrZzavanja opreme 1
2. Evidencija edukacije zaposlenih 2
3. Individualna izjava o znakovima bolesti 2
4 Evidencija dobavlig namirnica i sredstava za higijenu 1
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HOTEL ) . - o Datum:
N EVSK I Evidencija o prijemu duboko zamrznutih i Izdanje:
— e rashlaenih proizvoda Strana: 1/1
* Kk ok K
Odobirio:
; ; Adekvatna
Redni Df\tum 2 . Nazw Dobavlja¢ Koli ¢ina ambalaza | Temp(°C) | Primio robu
br. prijema otpremnice proizvoda DA/NE
Zahtevi: N provere :

Temperatura iznmd 0°C i +4°C za rashii@ne proizvode
Temperatura -18°C ili niza zébdko zamrznute proizvode

Rok upotrebe

Neosteno pakovanje

Mereej@perature termometrom

Vizuelni pregled
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HOTEL Datum:
EV SK , . . . , Izdanje:
I\]/_\I Evidencija o prijemu ostalih proizvoda Strana: 171
Y vakan Odobrio:
. Adekvatna
Redni Dgtum 20 . Naziv proizvoda Dobavlja¢ Koli ¢ina ambalaza Primio robu
br. prilema otpremnice DA/NE
Zahtevi: Nacin provere:
Rok upotrebe Vizuelni pregled

Neostéeno pakovanje
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HOTEL Datum:
NEVSK] EVIDENCIJA KONTROLE zdanie:
e PRIJEMA HRANE
iRl Strana: 1/2

* Upisuju se samo poSiljke hrane kojima nije bio davoljen istovar/preuzimanje

Datum
prijema/ br.
otpremnice

Dobavljaé¢

Vrsta hrane | Koli¢ina

Povrat hrane dobavljatu
(navesti razloga -
opis reklamacije)

Potpis odgovorne
osoba
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HOTEL Datum:
NEVSK] EVIDENCIJA KONTROLE Izdanje:
— e PRIJEMA HRANE Strana: 2/2

RO Odobrio:

Zahtevi za prijem hrane:

Uslovnost prevoznog sredstva za higijenski ispravatmansport hrane:
a) Opste stanje prevoznog sredstiatpéa, opremljenost metana temperature),
b) Omoguwen temperaturni rezim prevoza (afgaa, zamrznuta hrana).

Hrana:

¢) Rok upotrebe,

d) Istaknuta deklaracija,

e) Namenska ambalaZza,

f) Vizuelna kontrola: miris, izgled, o&tenja,

g) Odgovarajda klasa, kvalitet, pmt, ***

h) Temperatura hrane u dostavnhom vozilu:
— Maksimalno +8°C (&tano na mernom udaju vozila ili mereno na povrSini hrane infracrvani
ili ubodnim termometrom) - za oldanu hranu.
— Minimalno -18°C (¢itano na mernom udaju vozila ili mereno na povrSini hrane infracrvani
ili ubodnim termometrom) - za duboko zamrznutu kran

Isporuka:
i) Osoba zaduZena za prevoz hrane mora posedovati oaeiu.

Dokumentacija:
j) Potvrda o zdravstvenom stanju primljenih proizvdileotinjskog porekla ili overa od strane
ovlaStenog veterinara na otpremnici.
k) Sanitarna knjizica osobe koja dostavlja hranom.

*** Neispunjenje ovih zahteva nije razlog za sprdenje korektivnih mera.

ODBIJANJE ISTOVARA POSILIKE: Ukoliko predhodni uslovhisu zadovoljeniodgovorna osoba za
prijeme hrane odbé istovar i popunitiEvidenciju kontrole prijema hrandJ evidenciji je potrebno
upisati: datum odbijanja istovara - naziv dobadja vrstu hrane - razlog i potpisati se.

KOREKTIVNE MERE (provodi i overava evidenciju osoba odgovorna za gem hrane):

1) Hranu koja ne ispunjava traZzene zahteve ne pretizima

2) O nedostacima pismeno i usmeno (ODMAH) obavestfa iabavke Hotela koji je duZan o istom
pismeno obavestiti dobawja. Dobavlj& je duzan obezbediti adekvatnu dostavu, ali jeghoto
osigurati i alternativnog dobavija hrane.

3) U sluwéaju nemogtinosti pravovremene nabavke potrebne hrane izmelatinik.

4) Izbegavati nekvalifikovane dobauie.

NAPOMENA:

Potvrde i otpremnice (ili njihove kopije) obavezhorati i arhivirati.

Evidencije o prijemu: duboko zamrznutih, rastelaih i ostalih proizvoda, kao i evidenciju kontrole
prijema hrane obavezno arhivirati.
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HOTEL Datum:
NEVSK] | SN ToEntne, e
v ZAMRZNUTE HRANE Strana: 1/2
Uredaj: Mesec, godina
Datum Temp. | Potpis Korektivha Datum Temp. | Potpis Korektivha
(°C) | odg.osobg mera-DA/NE (°C) | odg.osobg mera-DA/NE
1. 17.
2. 18.
3. 19.
4. 20.
5. 21.
6. 22.
7. 23.
8. 24.
9. 25.
10. 26.
11. 27.
12. 28.
13. 29.
14. 30.
15. 31.
16.

-111 -



Master rad Milica Pribigi
HOTEL Datum:
EVSK EVIDENCIJA TEMPERATURE zdanie:

N | U UREDAJIMA ZA SKLADISTENJE Strana. 2/2

— T~ ZAMRZNUTE HRANE Odobrio:

Ova evidencija se primenjuje za kontrolu tempeetur komorama, komorama za zamrzavanije,

zamrziv&ima — Skrinjama.

MONITORING:

v/ Kiriti &€na granica temperature u zamrziva@ima je - 18C

(@itati na postavljenim mernim uredajima DVA PUTA DNEVNO).

KOREKTIVNE MERE (provodi i overava evidenciju Sef kuhinje)

1) Ukoliko temperatura u zamrzi$a prelazi krittnu vrednost, osoba zaduzena za njendepije

mora o tome ODMAH obavestiti Sefa kuhinje.

2) U slkaju kada kvar nije mode brzo otkloniti (u roku 1 sata) ili se ne moZe tiogpotrebna

temperatura potrebno je hranu iz zamrgavgremestiti u drugi, temperaturom odgovatiaju

zamrziva.

3) Prilikom premestanja hrane u drugi zamrZivadnosno sprowvenja korektivnih mera, obavezno

uzeti u obzir prepoiieni kapacitet urdaja (prema uputstvu proizdata uretaja ili oznakama u

uredajima).

4) Ukoliko nema drugog utigja hranu je potrebno odmrznuti.

5) Hranu koja se pila odmrzavati potrebno je odmrznuti do kraja temal upotrebiti.

6) Odmrznutu hranu terrgki obraditi u Sto kréem vremenu.

7) Odmrznutu hranu koja nije predena za terndku obradu neskodljivo ukloniti.

ZAPISI:

Evidenciju temperature u zamrztaa arhivirati.
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HOTEL Datum:
NEVSKI U RASHLADNIM URE DAJIMA | 12081
A Strana: 1/2
Uredaj: Mesec, godina
;I'aesrﬂlr; d°nCcZ)g Potpis Korektivha rT;;nQE{ dor%g Potpis Korektivha
Datum | - etaja odgovorne mera- Datum | - efala odgovorne mera-
br osobe DA/ NE br. osobe DA/ NE
1. 17.
2. 18.
3. 19.
4. 20.
5. 21.
6. 22.
7. 23.
8. 24.
9. 25.
10. 26.
11. 27.
12. 28.
13. 29.
14. 30.
15. 31.
16.
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HOTEFL Datum:
EVIDENCIJA TEMPERATURE .
V S K Izdanje:
&_E__\SI U RASHLADNIM URE DPAJIMA Strana: 2/2
ol Odobrio:

Ciline temperature u rashladnim uredajima: friziderima, rashladnim vitrinama (pultna, z idna) i
kriti €ne granice @itati na postavljenim mernim uredajima :

- najmanje dva puta dnevno za sveZe meso, mesne préexine i svezZu ribu, sveZe salate
(npr. sloZzene salate sa umacingjeze namazénpr. svezi kravlji sir, sveze pastetsyeze i
kremaste kolate,

- najmanje jednom dnevno za sve ostalo 5to gava u rashladnim uredajima.

MONITORING:

v' Temperaturu na rashladnom dmgu treba podesiti tako da se ostvari ciljna terapga hld@enog
proizvoda !

v' Temperature na displeju i proizvodu nisu iste. &mto je za svaki konkretni rashladni dag
utvrditi potrebnu temperaturu na displeju, kakosbi postigla propisana temperaturadbteog
proizvoda !

v' Temperature moraju biti u skladu sa deklaracijansézpodacal

Mleveno meso+2°
Meso peradi +4°
Mesne preradevine +4°
Ostalo sveze mesa-3°
Duboko zamrznuto meso-18°
SveZa riba -Temperatura otapajag leda
Duboko zamrznuti riblji proizvodi -18°
Zamrznuta riba -18°
Sveze mleko+8°
SveZa jaja +8°
Tekuéa jaja +4°
Kremasti kola¢i +4°
Zapakovani sendvti +4°
Povrée i vate +6°
Polugotova hrana koja je termitki obradena+4°

KOREKTIVNE MERE (provodi i overava evidenciju Sef kuhinje)

1) Ukoliko temperatura u rashladnim degima prelazi krittnu vrednost, osoba zaduZena za njeno
pratenje mora o tome ODMAH obavestiti Sefa kuhinje.

2) U slkaju kada kvar nije mode brzo otkloniti (u roku od 1 sata) ili se ne mqestii potrebna
temperatura potrebno je hranu premestiti u dregiperaturom odgovarajuureda;.

3) Prilikom premeStanja hrane u ispravan rashladniajrednosno sprovenja korektivnih mera,
obavezno uzeti u obzir prepéani kapacitet urdaja (prema uputstvu proizéata urelaja).

ZAPISI:
Evidenciju temperature u rashladnim daggma arhivirati.
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Pripremljena
hrana
(Jelo)
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HOTEL ) . Datum:
EVIDENCIJA PRA CENJA KRITI CNE
I\/IE_Y_S\KI KONTROLNE TA CKE 1 Izdanje:
* %k % Termié&ka obrada/ podgrevanije hrane Strana- 172
1. Sarza 2. Sarza

Vreme (sat)

Temper. C) | Potpis odgovorne
osobe za terméku

obradu

Vreme (sat)

Temper. C)

Potpis odgovorne
osobe za termiku
obradu

Odstupanje-
Korektivha mera
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, Datum:
HOTEL EVIDENCIJA PRA CENJA

N EV SK] | KrITI ¢NE KONTROLNE TA CKE 1 | 1zdanje:
e Termigka obrada/ podgrevanje hrane | Strana: 2/2

IR Odobirio:

oM.

Ova evidencija odnosi se na kontrolu Kriih tataka (temperatura) terttke obrade hrane u postupcima:
petenja (konvektomati, grill i sl.), przenja, kuvamjdrugih n&ina terméke obrade hrane.

Kriti &na granica temperature za terméku obradu hrane je 73°C / 30 sekundi.

MONITORING:
Nacin merenja temperature:
a) Temperaturu meriti ubodnim termometrom u sredi§ané koja se terrki obraduje (nardito
velike komade mesa i ribe).

Ucestalost merenja:
b) Jednom tokom i odmah nakon tetk® obrade hrane u wi@ima i opremi (konvektomat, rerna,
mikrotalasna pé&ica, posude).

c) Termicka obrada podrazumeva i podgrevanje hrane!

KOREKTIVNE MERE (provodi i overava evidenciju osoba koja obavlja temi ¢ku obradu):

1) Ukoliko temperatura nije dostigkaitiénu granicu, osoba koja obavlja proces mora podefava
temperature i trajanja terttie obrade posti traZzenu vrednost.

2) O odstupanjima obavestiti Sefa kuhinje ili njegowagnenika.

ZAPISI:

— Evidenciju préenjakriti¢cne kontrolne teke 1 obavezno arhivirati.

NAPOMENA:

— Za opremu u kojoj se obavlja fnje braSnastih proizvoda, @it i svih ostalih vrsta mesa,
oblikovanog mlevenog mesa, kobasica i sl. trebatitpraputstvo proizvdata opreme
(konvektomati, rerne sa programima) na kojem jeswaki pojedin&ni PROGRAM navedeno
vreme i temperatura obrade zavisno od vrste naceirkija se terniki obraduje. Uputstvo mora

biti dostupno osoblju koje je odgovorno za tetkni obradu hrane.
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HOTEL Datum:
N E V S K I EVIDENCIJA PRA CENJA KRITI CNE —
L KONTROLNE TA CKE 2 Izdanje:
EE Hladenje hrane Strana: 1/2
£ e . Vreme . Temp. Zal izl Potpis osobe | Korektivna
5 ripremljena . Pocetna temp. hrane <
= hrana pripreme temp. (°C) hrane nakon 6 safi zaduZene za mera —
@) hrane P- nakon 4h (DA/NE) hladenje hrane | DA/NE
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HOTEL . Datum:
EVIDENCIJA PRA CENJA —
N EV SK] | KRITI ¢NE KONTROLNE TA CKE 2 | 12danje:
— T Hladenje hrane Strana: 2/2
PR Odobrio:

Ova evidencija se odnosi na izradu slozenih sglatmcuska, ruska, ...), krompir salata, marinada,
hladnih poslastica (npr. pudinga, ...) odnosno remun koja se terrtki obraduje, a stavlja pred gosta

ohladena.

Termi&ki obradena hrana se hladi do 6(C na ambijentalnoj temperaturi (maksimalno 30 minuta),

a nakon toga se mora brzo rashladiti u rashladnim redajima na 1C za 4 sata, odnosno do’°@ za

ukupno 6 sati.

MONITORING:
Nacin merenja temperature:
a) Temperaturu meriti ubodnim (ili infracrvenim) termetrom u srediStu hrane.
b) Kod hrane kojoj se temperatura ne moze izmeritidnbn termometrom (npr. tvrdo kuvana jaja)

upisati temperaturu rashladnog deg.

Ucestalost merenja:
c) Nakon zavrSetka terthe obrade (p&etna-inicijalna temperatura),
d) Nakoncetiri sata hldenja,

e) Nakon Sest sati hi@nja.

KOREKTIVNE MERE (provodi i overava evidenciju Sef kuhinje):

1) Ukoliko se ne moZe postitraZzena temperatura, osoba koja obavlja procea méome ODMAH
obavestiti Sefa kuhinje.
2) Moguée je snizavanje temperature deaja ili smanjivanje sloja hiiene namirnice kako bi se

postigla zahtevana temperatura.

ZAPISI:

Evidenciju pré&enjakriti¢cnekontrolne take 2arhivirati.
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Master rad

Milica Pribi8i
HOTEL Datum:
EVIDENCIJA TEMPERATURE CUVANJA .
Izdanje:
IEE’Y_S\IQ HRANE NA TOPLOM J
Yerarah Strana: 1/2

Termi ki Temperatura (°C) Vreme (sat :

Datum | Obradena Poép|§ 0S0be| \ orektivna mera-
namirnica ia ?Z?ne 28] DA/NE
(Jelo) 1. kontrola | 2. kontrola | 3. kontrola | 1. kontrola | 2. kontrola | 3. kontrola ontrolu
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Master rad Milica Pribi8i

HOTEL Datum:
EVIDENCIJA TEMPERATURE lzdanje:
IM CUVANJA HRANE NA TOPLOM Strana: 2/2
* k k ok Odobrio:

Kriti &na granica za¢uvanije hrane na toplom je 65C.

MONITORING:

Nacin merenja temperature:
a) Pratenje temperature hrane ubodnim (ili infracrvenierfnometrom.

Ucestalost merenja na toplom stolu u restoranu:
b) Neposredno nakon odlaganja hrane na topli sto i
¢) JoS jednom u toku izlaganja ukoliko je izlaganjackrod?2 sata,

d) Jos jednontokom izlaganja ukoliko je izlaganje duZe 2data.

Hrana moze biti posluzena na toplom stolu u restorau maksimalno dva sata.

KOREKTIVNE MERE (provodi i overava evidenciju odgovorna osoba za préenje temperature)

1) Ukoliko temperatura hrane posluzene na toplom gidlikom kontrole prelazi kritinu vrednost,
osoba zaduZena za njeno qamaje mora takvu hranu dodatno podgrejati, ali psidwom da je
krace od dva sata, od zadnje kontrole, na temperaittoj od 65C. Dozvoljeno je samo jedanput
podgrejati hranu.

2) Ukoliko je hrana bila u& jedanput podgrejana ili je bila duZze od dva saaemperaturi ispod
granine vrednosti, istu treba ukloniti sa toplog stddaz mogdnosti ponovnog posluzivanja) i o

tome obavestiti Sefa kuhinje.

ZAPISI:
Evidenciju temperaturéuvanja hrane na toplom stolu arhivirati.
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Master rad Milica Pribi8i
Datum:
noTEL EVIDENCIJA TEMPERATURE _
NEVSK] HLADNOG STOLA Izdanje:
m .
* %k Strana: 1/2
Datum/ Temp. Kore ktivna | Potpis Datum/ Temp. Korektivna Potpis
Sat hladnog mera — odgovorene Sat hladnog mera — odgovorene
stola (°C) | DA/NE osobe stola (°C) DA/NE osobe
1. 17.
2. 18.
3. 19.
4. 20.
5. 21.
6. 22.
7. 23.
8. 24.
9. 25.
10. 26.
11. 27.
12. 28.
13. 29.
14. 30.
15. 31.
16.
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Master rad Milica Pribi8i

HOTEL Datum:
NEVSK] EVIDENCIJA TEMPERATURE |zdanje:
— T HLADNOG STOLA Strana: 2/2

TS Odobrio:

Kriti &na granica za hladni sto je &C.

MONITORING:

Nacin merenja temperature:
a) Ocitati temperaturu sa pokazite,

b) Temperaturu hrane na hladnom stolu meriti infragitve(ili ubodnim) termometrom.
Ucestalost merenja:
c) Na pc&etku posluzivanja (prilikom postavljanja hrane tedhi sto),

d) Jos$ jednom u toku izlaganja ukoliko je izlaganjéelod? sata.

Hrana moze biti posluzena na hladnom stolu maksimab dva sata!

KOREKTIVNE MERE (provodi i overava evidenciju osoba odgovorna za praenje temperature):

1) Ukoliko temperatura hladnog stola prelazi Kniti vrednost, osoba zaduZena za njendepije
mora posluZzenu hranu ukloniti sa stola (bez néogeti ponovnog posluzivanja) i 0 tome
obavestiti Sefa kuhinje.

ZAPISI:

Evidenciju temperature hladnog stola arhivirati.
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Master rad Milica Pribi8i

oo Datum:
HOTEL EVIDENCIJA CISCENJA, PRANJA | Izdanje:
N E V S K I DEZINFEKCIJE URE DAJA, PRIBORA,
PP OPREME, RADNIH POVRSINA, PODOVA | Strana: 172
Yerana | ZIDOVA Odobrio:
Naziv prostorije/predmeta: Mesec, godina:

Potpis osoba zaduZer Potpis osoba zaduzer Potpis osobizaduZenit

Datum | zaciS¢enje, pranje i Datum | zaciSéenje, pranje i Datum | zacisS¢enje, pranje i
dezinfekcijt dezinfekcijt dezinfekcijt
Smenal | Smena 2 Smenal | Smena 2 Smena 1| Smena 2

1 12, 23

2. 13. 24,

3 14. 25

4. 15, 26.

5 16. 27

6 17. 28

7 18. 29

8 19. 30

9 20. 31

10. 21

11. 22.

Napomena:Ciséenje obavljati u skladu sa Planaiéenja prostora, pribora i opreme kuhinje i
restorana i Planom higijenskog odrzavanja.
Svojernim potpisom garantuje se datjé¢enje obavljeno u skladu sa navedenim planovima.
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Master rad Milica Pribi8i

Datum:
HOTEL EVIDENCIJA CISCENJA, PRANJA | izdanje:
N EV SK] |DEZINFEKCIJE URE PAJA, PRIBORA, '
LN ———_© | OPREME, RADNIH POVRSINA, PODOVA | Strana:2/2
*oK K | ZIDOVA Odobrio:

Potpis osoba zaduzenih za nedeljnu kontrolu ispunjanja evidencije:

Datum i potpis:

Datum i potpis:

Datum i potpis:

Datum i potpis:
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Master rad Milica Pribi&i
HOTEL Datum:
N EV SK I Cek lista mesénog ¢iséenja- izdanje:
W KUHINJA
P Strana: 1/3
.POtE)?S uradeno
Mesto &séenja: KUHINJA, period od do Legenda: 2R
nije urateno
- nije bilo pripreme

Uéestalost

Wiy

Stavke zadiSéenje

10 11 12 13 14 15

Ciscenje
tokom
smene
izmedu
svake
pripreme

Ocistiti rostilj

Ocistiti liniju i oblasti
pripreme

Oprati plae za séenje

PERAD

Promeniti rastvor za
dezinfekciju i krpe za
¢iscenje

Isprazniti kante za otpatk

D

crvenog
mesa,
peradi i
ribe

Ocistiti rostilj

Ocistiti liniju i oblasti
pripreme

Oprati plae za séenje

Rl

Promeniti rastvor za
dezinfekciju i krpe za
giséenje

Isprazniti kante za otpatk

()

Ocistiti rostilj

o)
9
L

Ocistiti liniju i oblasti
pripreme

=1

Oprati plaie za séenje

4
Z
L

Promeniti rastvor za
dezinfekciju i krpe za
giscenje

[ad
O

Isprazniti kante za otpatk

(]
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Master rad Milica Pribig&i

Ucestalost| Stavke zaciSéenje 4 2 S L & 1z L = &3
Yoo e Oprati filtere u masini
_C'St't' Za pranje sudova
jednom
dnevno Promeniti foliju-

oblogu rostilja

Prebrisati pod u

komori

Oprati kante za

odlaganje otpada

U&estalost Stavke zatiséenje 9 10 |11 (12 113 |14 |15

. Ocistiti fritezu
Cistiti Ocistiti rosti
posle
svake Ocistiti Sporet
smene Staviti sve krpe zaiS¢enje u prljav ves
kuvanvja Staviti sve kecelje i kuvarske uniforme u
(dorucak, ved (ne sa krpama)
rucak, Oprati i dezinfikovati sve povrSine (e
vecera) za seéenje, linije, stolove za pripremu)

Isprazniti diSeve i d&stiti ih

Oprati rezé za meso i sir posle svake
upotrebe

Pokriti sve posude u frizideru poklopcem
ili folijom

v

Oprati i dezinfikovati termometre

Obrisati i oprati pod kuhinje

DORUCAK

Isprazniti kante za otpatke
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Master rad

Milica Pribi8i

RUCAK

Ocistiti fritezu

Ocistiti rostilj

Ocistiti Sporet

Staviti sve krpe zéiS¢enje u prljav ves

Staviti sve kecelje i kuvarske uniforme u
ve$S (ne sa krpama)

Oprati i dezinfikovati sve povrSine (e
za seenje, linije, stolove za pripremu)

Isprazniti diSeve i &stiti ih

Oprati rezé za meso i sir posle svake
upotrebe

Pokriti posude u frizideru poklopcem ili
folijom

Oprati i dezinfikovati termometre

Obrisati i oprati pod kuhinje

Isprazniti kante za otpatke

VECERA

Ocistiti fritezu

Ocistiti rostilj

Ocistiti Sporet

Staviti sve krpe z#&iS¢enje u prljav ves

Staviti sve kecelje i kuvarske uniforme u
ves (ne sa krpama)

Oprati i dezinfikovati sve povrSine (e
za séenje, linije, stolove za pripremu)

Isprazniti diSeve i &stiti ih

Oprati rezd za meso i sir posle svake
upotrebe

Pokriti sve posude u frizideru poklopcem
ili folijom

Oprati i dezinfikovati termometre

Obrisati i oprati pod kuhinje

Isprazniti i oprati kante za otpatke

Kontrolisao Sef kuhinje:
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Master rad Milica Pribi8i

H
DATUM: N E

Lista zaduzenja zac¢iSéenje aperitiv bara i restorana

Usisati podne povrSine.

Skinuti paginu (zidovi, Zardinjere, radijatori).

Prebrisati prasinu sa svih povrsina u baru i restor (prozorske daske, stolovi, zidne lampe, Savk bdéne fuge na Sau,
Zardinjere, slike, radijatori i prostor ispod fatlira, nogare od stolova i stolica, veSalice, lisgtb metalne cevi oko Sanka).

Ocistiti staklo i okvir od ulaznih vrata (od baraeistorana).

Ocistiti staklene povrsine iznde stepenica i restorana (po potrebi).

Ocistiti prozore (po potrebi).

Oxistiti ogledala.

Proveriti da li siiste sve posude sa dekoracijama - ako nisstit.

Ukloniti suvo li¥e sa cvéa.

Oribati podne povrSine.

Obrisati praSinu unutar Sanka, sa svih drvenih finar(npr. polica, komoda, elemenata...).

v

Obrisati praSinu sa ¢anara, monitora, fiskalne kase.

Obrisati praSinu sa visilica u Sanku.

......

Nac¢aSama koje stoje kao dekoracija ha policama nebdiingrasine i uvek moraju bitiiste. Isto vaZzi i za flaSe.

Ispolirati aparat za kafu.

Usisati i oribati pod u Sanku.

IZVRSIO: KONTROLISAOQO:
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Master rad Milica Pribigi
HOTEL Datum:
N E V S K I EVIDENpIJA KpNTROLE —
L STETOCINA Izdanje:
iR Strana: 1/2

Naziv objekta:

Datum pregleda:

Prethodno sprovedene mere za suzbijanje@tetdgdatum, izvdac, sredstvo, nan

koli¢ina upotrebljenog sredstava) :

aplikacije i

PRISUSTVO INSEKATA:

a) nisu prisutni O
b) prisutni O

0O zivi, 0 uginuli
Vrsta insekta:

O muva

0 bubaSvaba

O mravi

PRISUSTVO GLODARA:

a)nisu prisutni O
b) prisutni O
0O zivi, 0 uginuli
Vrsta glodara:

0 mis

[J pacov

MESTO OPAZENE INFESTACIJE

0 kuhinja

0 skladiSte namirnica

[ sanitarniévor

0 kotlovnica
O podrumi
0 instalacije

[J oprema i urédaji

0 kanalizacija
[J ostalo:

MESTO OPAZENE INFESTACIJE

O kuhinja

0 skladiSte namirnica

[ sanitarniévor

0 kotlovnica
O podrumi
0 instalacije

[ oprema i uréaji

0 kanalizacija
Costalo:

Infestacija glodarima je utvrdena na osnovu:

oglodanih mamaca

puocenih uginulih glodara Canketom zaposlenih

oSte&enja ambalaze

ouocenih fecesa

Costatka oglodane hrane

Duocenih zivih glodara

Otragova kretanja glodara
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Master rad Milica Pribigi

HOTEL Datum:
NEVSK] EVIDENCIJA KONTROLE lzdanje:
/-*—T:*\ STETOCINA Strana_. 2/2

Odobirio:

MONITORING:

a) Nijedna vrsta Stettina ne sme imati pristup hotelu, a posebno kuliisiladistima namirnica. Jedna
jedinka bilo koje vrste Stetime moZe predstavljati opasnost za sigurnost jérigku ispravnost hrane.
Cim se primeti bilo koja vrsta Stetima odmah obavestiti Sefa objekta i menadZera &étgl su duzni
obezbediti sprouwtenje dodatnih mera dezinsekcije i deratizacije.

b) MenadZer hotela odobrava plan neposrednih aktiyrasttrolisanja i sprovéenja korektivnih mera u

vezi svih tretmana prema Stéitmama, a koji formira i realizuje ovlésna institucija iz Beograda.

KOREKTIVNE MERE:

1. Deratizaciju obavlja ovlaStena ustanova iz Beogrdda puta godiSnje (prdle i jesen), po potrebi i

ce&e, a prema planu i programu DHP i DPP.

ZAPISI:

— Zapisuju se svi tretmani prema Stét@ma. Evidenciju obavezno arhivirati. Svi zapisi¢avaju pet
godina.

NAPOMENA:

- Odgovorna osoba za sprage preventivnih mera za suzbijanje Stéta (kontrola prisutnosti
Steta@ina i kontakt s izvdacima) u objektu i arhiviranje zapisa je osoba ddre od strane menadZera
Hotela.

- Odgovorna osoba za spraemje preventivhin mera za suzbijanje 3teta duZna je najmanje
jedanput mesmo izvrSiti kontrolu prisutnosti Stetima i popunitiEvidenciju kontrole Stetina, a u
sluéaju incidenta Eege.

130



Master rad Milica Pribigi

HOTEL Datum:

NEVSK] EVIDENCIJA INTERNE PROVERE | lzdanje:
e e MERNE OPREME Strana: 1/1
Odobrio:

patum Merni ure daj
R.b. | Interne (vrsta, tip, oznaka ili
provere lokacija)

Postignuta | lzvrSilac interne provere
temperatura | (ime i potpis)

OO N g~ WIN =

KOREKTIVNE MERE: Uredaje koji nisu interno provereni ne koristiti za m@eje temperatura.
ZAPISI: Evidenciju interne provere merne opreme obavezhivirati.

NAPOMENA: Internu proveru merne opreme obavljati prema sptenej edukaciji zaposlenih.
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Master rad

Milica Pribi8i

EVIDENCIJA PREVENTIVNOG
ODRZAVANJA OPREME

Datum:

Izdanje:

Strana: 1/1

Odobrio:

Oprema

Nacin Izvodac
odrzavanja odrzavanja

Ucestalost
odrzavanja

Potpis
odgovornog
lica

KOREKTIVNE MERE: Ako postoji sumnja da nepravilno rade dag i nakon sprovdenja mera

preventivnog odrZzavanja, odmah obavestiti &aéa koji je duzan ponoviti mere preventivhog odrZzgaan

ZAPISI: lzveStaje o sprovedenom preventivnom odrZzavanjaraprobavezno arhivirati.
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ponovnom edukacijom.

Master rad Milica Pribigi
HOTEL Datum:
V SK EVIDENCIJA EDUKACIJE Izdanie:
I\I/E'—§'~\I ZAPOSLENIH StranJa: 1/2
R Odobrio:
Naslov predavanja: Predéva Godina:
: . : Provera znanja
Datum Ime i prezime zaposlenog Potpis zaposlenog
Uspeh
KOREKTIVNE MERE: Neprisustvovanje edukaciji ili nedovoljno (&®@0) znanje korigovati
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Master rad Milica Pribi8i
HOTEL Datum:
V SK EVIDENCIJA EDUKACIJE Izdanie:
I\I/E'—§'~\I ZAPOSLENIH Stranfa: 2/2
TN Odobrio:
Naslov predavanja: Preda@va Godina:
Datum Vrsta obuke Ime i prezime Radno mesto Napomena
Opsta uvodna
obuka
Obuka vezana
za radno mesto
Obuka o
principima
HACCP-a
Obuka za intern
audit
Strutna obuka
Kontrolisao: Datum: Odobrio: Datum:
ZAPISI:

— Evidenciju obuke zaposleniih obavezno arhiviratilog: diplome, licence, sertifikati i sl.
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Master rad Milica Pribi8i
HOTEL Datum:
NEVSK] INDIVIDUALNA IZJAVA O Izdanje:
e ZNAKOVIMA BOLESTI Strana: 1/2
L2 R d 4 "
Odobrio:
Ime i prezime :
Adresa : Radno mesto :

1) Opis znakova bolesti:

Znakovi bolesti

DA NE

Datum pojave simptoma

Povraanje

Dijareja

Dugotrajni kasalj

gnojne rane

Gnojne promene na kozi, na noktima

Iscedak iz ¢iju, uSiju, nosa

2) Ukoliko ste na neko od navedenih pitanja odgovealDA, molimo Vas da detaljno
obrazlozite o kojoj vrsti problema jecre

3) Ako se ukaze potreba, saglasni ste podvrgavarpkbibj vrsti laboratorijskih analiza na

zahtev Menadzera, kako bi se dokazalo da nistéaicaszika po bezbednost hrane:

4) Saglasan/a sam, da odmah obavestiti menadzera Hotela édaukoliko bude potrebno,
obaviti zdravstvene preglede i/ili prestati sa radimdnosom usled nastanka nekog od

DA/ NE

gore navedenih zdravstvenih problema, koji mogcatitha bezbednost hrane:

Potpis zaposlenog:

Potpismadzera:
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Master rad Milica Pribi8i

HOTEL Datum:
NEVSK] INDIVIDUALNA IZJAVA O lzdanje:
— T ZNAKOVIMA BOLESTI Strana: 2/2

* Kk ok Kk .
pEOGRAD Odobirio:

KONTROLNE MERE:

1. Svi radnici direktno povezani sa pripremom i posladjem hrane, dva puta godisnje, tj. svakih
Sest meseci, idu na sanitarni pregled, koji odandidlezni GZZJZ Beograd.
2. Redovno se vrSi i kontrolisanje ulaska svih poaetilu kuhinju i pripadage prostorije, Sto je

regulisano procedurom Knoi red.

MONIORING:

Sef kuhinje obavestava menadZera Hotela o zdrawstvestanju sumnjivih radnika. MenadZer donosi
odluku o iskljienju takvog radnika iz procesa pripreme i posludmaodnosno neposrednog kontakta sa

hranom, kako bi se iskifila svaka mogénost kontaminacije hrane i/ili zaraze drugih zapo#l lica.

KOREKTIVNE MERE:

1. Radnici koji predstavljaju potencijalnu opasnodfusae ki ili se rasprduju na poslove gde

nemaju kontakta sa hranom.

ZAPISI:
— Individualnu izjavu o znakovima bolesti obaveznbidrati.

— Sanitarne knjizice se nalaze kod Sefa kuhinje.
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Master rad Milica Pribi8i
HOTEL . Datum:
EVIDENCIJA DOBAVLJA CA -
Izd :
w NAMIRNICA | SREDSTAVA ZA oA T
* %k x HIGIJENU :
Odobrio:
DOBAVLJA ¢ ADRESA TEL/ FAX VRSTA HRANE
ul. Save Buda 065/555-33-23 (Zeljko), | Voce i povice
VIP LOGISTIK 8/53, Beograd 062/&?2-84-767 (Vlada-
DOO* VOzZa)
Nebo doo" ul. MiloSa Pocerca| 011/ 2657-396 (Milan) Hleb i pecivo
” 31, Beograd
_ ) ul. Poenkareova | 011/6555-706 (Maja) Suhomesnati
»Union MZ 35, Beograd proizvodi
o ul. Venizelosova | 011/3391-998, 063/42- | Gotova hrana
»Dor ¢olac 15a, Beograd 42-60 ( Aleksandar) (rostilj)
Prehrambeni
menadzeru Hotela proizvodi,
Metro ul. Autoput za Nov| dostaviti spisak ( mejlom)| kancelarijski

cashé&carry doo*

Sad 120.

materijal i sredstva
za odrzavanje
higijene

.Veralex doo”

ul. Bul. Despota
Stefana 62

011/ 20-84-680

Sredstva za
odrzavanje higijene

,Task doo”

ul. Bul. Despota
Stefana 118

011/ 27-51-088

Sredstva za
odrzavanje higijene

Bajlonijeva pijaca

Dzordza
Vasingtona 55,
11000 Beograd,
Stari Grad

Kajmak, riba i sve
ostale namirmince
koje nedostaju, a
hitno su potrebne

ZAPISI:

- Evidencija se povremeno azurira tj. kada se promebavlj& (vrSi nabavka preko novog dobavigg.

— Listu dobavlj&a je potrebno arhivirati.
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PRILOG

POJMOVI | DEFINICIJE: #

Analiza opasnhosti— proces prikupljanja i tunianja podataka u vezi sa opashostima i uslovima Kkoji
dovode do njihovog prisustva radi donoSenja odlkéje su opasnosti zajne za bezbednost hrane i

stoga koje bi trebalo obnoviti HACCP planom.

Analiza rizika — postupak koji sadrzi tri desobno povezana dela: ocenu rizika, upravljanj&mma i

komunikaciju rizika.

Bezbednost hrane- garancija da hrana ¢eeSkoditi potroSé&u kada se priprema ifili konzumira u skladu

sa planiranom namenom.

Bezbednost prehrambenih proizvoda(Zivotnih namirnica) — bezbednost proizvoda u amasustva

bioloskih, hemijskih i fiztkih materija koje bi mogle da predstavljaju opasmpaszdravlje korisnika.
Cis¢enje — uklanjanje otpadaka, ostataka hrane, prljavatimsnde ili drugih nepoZeljnih materija.

Dezinfekcija — smanjenje broja mikroorganizama u okruZzenjupana: hemijskih agenasa i/ili fizkim

metodama, na nivo koji ne ugrozava bezbednost hiliarfjenu upotrebljivost.
Dezinsekcija i deratizacija— uniStavanje insekata i glodara.

Dobra higijenska praksa (GHP) — svi postupci u pogledu uslova i mera neophodfihse osigura
bezbednost i upotrebljivost hrane u svim fazamaddrane.

Dijagram toka — Sematski prikaz koraka ili operacija u proizvipdorodaji, distribuciji i pripremi jednog

proizvoda (hrane).
Faze— bilo koji korak u dobijanju i pripremi hrane.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) — ke opasnosti i kritine kontrolne téke,
sistem koji identifikuje, definiSe, procenjuje iZdrpod kontrolom opasnosti ztgne za bezbednost

Zivotnih namirnica.

8 Bunci¢ S. (2009),Vodir za razvoj i primenu preduslovnih programa i piec HACCP u proizvodniji hranéylinistarstvo
poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivrede, Beograd 9520.
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HACCP plan — Pisani dokument, pripremlijen u skladu sa osmavprincipima HACCP, namenjen
upravljanju opasnostima koje mogu dautha zdravstvenu bezbednost dela proizvodnjentidashrane,

na koji se plan odnosi.

HACCP sistem— nagni i organizovan sistem za poboljSanje bezbedrmwatie, od primarne proizvodnje

do kon&ne potrodnje.

Higijena hrane — svi uslovi i mere neophodni da se osigura bezb&tdh pogodnost hrane u svim

delovima lanca hrane.

Identifikacija opasnosti — identifikacija bioloSkih, hemijskih i fizikih agenasa, sposobnih da izazovu
Stetne zdravstvene efekte, koji mogu biti prisutoidretenoj hrani.

Kodeks Alimentarius Komisija (Codex Alimentrius Commission) — podmm telo FAO (koje pripada
UN) i WHO. Komisiji je povereno razdavanje melunarodnih standarda za hranu u cilju zaStite zj#ravl

potroS&a i da bi se obezbedile pravedne prakse u trgbvariom.
Kontaminacija — uno3enje ili pojava kontaminanta u hrani iliknuZenju gde se nalazi hrana.

Kontaminant — bilo koji bioloSki ili hemijski agens, strana tasja ili druga supstanca koja nije namerno

dodata hrani, a koja moZe ugroziti njenu bezbeditiagtotrebljivost.
Kontrolisanje — primena svih potrebnih aktivnosti da bi se oleella usaglasenost sa HACCP planom.
Kontrolne mere — aktivhosti neophodne da bi se izbegla, &@di opasnost svela na prihvatljiv nivo.

Korektivna mera — svaki postupak koji se preduzima kada rezuftathitoringa (préenja) nad datom
CCP pokazuju gubitak kontrole.

Kontrolna taéka (CP) - t&ka, faza ili aktivnost u proizvodnji ifili pripremu kojoj se nakon izvrSenog

kontrolisanja garantuje zdravstvena ispravnosizpama (hrane).

Kriti ¢éna kontrolna tacka (CCP) - t&ka, korak, operacija u proizvodniji ifili pripremi kojoj se mora

sprovesti kontrola u cilju prevencije, eliminisaiijasvodenja opasnosti na prihvatljiv nivo.

Kriti ¢na granica (kriticna grantna vrednost) — minimalna ili maksimalna vrednogaladretuje granicu
za kontrolisanje izm# prihvatljivog i neprihvatljivog, a koja se morarkrolisati da bi se rizik sptm,

eliminisao ili smanjio na prihvatljiv nivo.
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Kvalitet — sve osobine jednog proizvoda koje se zasnivajujegoroj sposobnosti da zadovolji trziSne

uslove.
Lista provere (kontrolna lista) — lista t&aka/elemenata koji se mogu razmatrati prilikom prev

Monitoring (ili pra éenje) — sprovdenje isplaniranog niza posmatranja ili merenja kainth parametara
radi procene da li je kritha kontrolna t&a pod nadzorom.

“Od farme do trpeZe — ukljuéuje sve korake koji su vezani za proizvodnju, sidmje, rukovanje,

distribuciju i pripremu hrane.

Opasnost(hazard) — prisustvo bioloSke, hemijske ili iz kontaminacije u hrani, koja ima nepovoljan

uticaj na zdravlje.

Ozbilinost opasnosti — ozbiljnost posledica po zdravlje korisnika, Wao prisustvom bioloSke,

hemijske ili fizicke materije.

Operativni preduslovni programi (OPRP) — preduslovni programi identifikovani poio analize
opasnosti, kao zgajni za kontrolu verovatrée pojavljivanja opasnosti, kontaminaciju ili umnedaje
opasnosti u proizvodu ili okolini. OPRP se primgmjza upravljanje kontrolnim merama koje su u
postupku analize opasnosti identifikovane kao nedpk za kontrolu identifikovanih opasnosti na

prihvatljivom nivou, a kojima se e upravljati poméu HACCP plana.

Osoba koja rukuje hranom — bilo koja osoba koja direktno rukuje pakovanjdmraspakivanjem
namirnica, opremom i aparatima, ili povrSinama kd@aze u kontakt sa hranom, pa se stoga od nje

ocekuje da zadovoljava sve zahteve vezane za higijenu

Pasterizacijaje postupak izlaganja namirnica (e t&nih, posebno mleka) temperaturi 55-70 °C radi

produzenja roka trajanja.

»Pod kontrolom" — stanje u kome procesce dobro, korektno i u kome kgdtie kontrolne t&e ne

prelaze krittne grantne vrednosti.

Politika kvaliteta — predstavlja opSte hamere i smernice koje se ednakvalitet, zvaino izrazene od

strane top menadzmenta.

Primena (implementacija) HACCP plana— postupak uwtenja i daljeg odrZzavanja HACCP plana.
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Preduslovni programi (PRP) — osnovni uslovi i aktivnosti neophodne za odribgadnigijene okoline u
lancu hrane, koji odgovaraju ¢iau proizvodnje, rukovanja i isporuke bezbednoglfwg proizvoda i
bezbedne hrane za ljudsku potroSnju.

Napomena: Potreba za odgovaéaju preduslovnim programima zavisi od segmenta wwuahrane u
kojem organizacija posluje i tipa organizacije.nfeii ekvivalentnih termina su: Dobra proizdedka
praksa (GMP, eng), Dobra poljoprivredna praksa (&), Dobra higijenska praksa (GHP, eng), Dobra
distributerska praksa (GDP, eng), Dobra veteriramiaksa (GVP, eng), Dobra proizvodna praksa (GPP,
eng), itd.

Provera (ili audit) — sistematino ispitivanje da bi se utvrdilo da li je realn@arge u saglasnosti sa

dokumentovanim procedurama.

Program HACCP - dokument koji se zasniva na osnovnim principsiiema HACCP i u kome se

navode aktivnosti koje treba izvrSiti u cilju obedivanja uslova za bezbednost hrane.

Rizik — verovatnéa Stetnog delovanja opasnosti, kao i ozbiljnostdelgvanja u odnosu na zdravlje.

Sanitacija — postupci kojima se uspostavlja visok niistoce i unaprduje higijena, a koji ukljtuju
¢iséenje i gde je potrebno, dezinfekciju.

Sistem menadZzmenta kvaliteta— sistem koji uspostavlja politiku i cilieve i kopstvaruje te ciljeve

rukovaienjem i upravljanjem organizacijom (npr. hotelom)sganovista kvaliteta.

Tacka rizika — tatka, faza ili aktivnost u proizvodniji i/ili pripremii kojoj postoji mogénost pojave

opasnosti po bezbednost ili upotrebljivost proizafpela.

Upotrebljivost hrane - osiguranje da je hrana prihvatljiva za konzumiramjestrane ljudi u skladu sa

namenjenom upotrebom.

Validacija — dokazivanje da elementi HACCP plana zaista posiijave.

Verifikacija — upotreba metoda, procedura ili testiranja, paneitt vt kori&enih u monitoringu, da se
utvrdi zadovoljavanje HACCP plana, i/ili je potrebrizmena HACCP plana, kako bi se péla
bezbednost hrane.

Zdravstveno ispravne namirnice — namirnice koje zadovoljavaju zahteve Zakona oavzstvenoj

ispravnosti namirnica u prometu.
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Zakljucak

Hrana kao jedna od osnovnih, svakodnevnih potrelol, Inosi sa sobom i brojne rizike koji mogu imati
Stetan uticaj na ljudsko zdravlje. Svégasvest o uticaju opasnosti hrane na ljudsko zgrasle véa
vaznost i stalni porast svetske trgovine hranor, iksve veéi zahtevi potrod& za bezbednom hranom
uzrokovali su izradu savremenih sistema za bezlstdriwane. Jedan od najZa@ijih i

najrasprostranjenijih je HACCP sistem.

Ugostiteljska delatnost je stena sa izazovom da u jako kratkom vremenskom pemegravi veliki broj
razlicitih obroka usledtega se zahteva veliki angaZzman i rad zaposlenibstupanju sa hranom kako ne
bi doslo do posluzivanja hrane koja moZe Stetnowddi na ljudsko zdravlje. Ono Sto je imperativsxe
hotele koji primenjuju HACCP sistem, jeste da nakgegove implementacije on ne ostane ,na polici*

vode tima za bezbednost hrane¢ @& ga usvoje i prihvate svi zaposleni.

Cilj ovog rada je da kroz prikaz uloge, vaznosth&aja HACCP sistema ukaZe na vaznost ukljanja
svih zaposlenih u proces njegove primene. Predstetzivanja je hoteNevskikoji intenzivno radi na
dobijanju HACCP sertifikata kroz primenu sedam HAZ@rincipa u svom poslovanju.

Kada se hotel odtil za uvaienje HACCP sistema, neophodno je formirati HACQOR koji ¢e se u
narednom periodu posvetiti procesu denja ovog sistema. Ta odluka je ujedno i prvi dokotrkoji se
formira, a koji sluZzi kao polazna osnova za sveedéize HACCP sistema. Ovim dokumentom je
definisan broglanova tima iz razéiitih struka koje obavljaju kljéni zaposleni u hotelu, definisan jedao
HACCP tima kao i zaduZenjdanova HACCP tima. Obzirom na navedene principe BRGsistema,
jasno je da je multi-disciplinarnost i svestrartosg kljucha determinanta kojoite se obezbediti znanja i
vestine za ne samo primenucve dalji razvoj HACCP sistem&ime je dokazanahipoteza lda
menadZment ugostiteljskog objekta mora sastavititifdisciplinarni tim koji ¢e imati odgovarajta,

specifina znanja i vestine za razvoj i primenu HACCP giste

HACCP plan predstavlja pisani program koji se spdivprilikom svih procesa prijema, pripreme i
posluzivanja ,grupa proizvoda“ tj. zdravstveno @prih prehrambenih proizvoda, primenom sedam
HACCP principa kroz dvanaest koraka, pri tome gostuDHP i DPP. Sam proces udenja HACCP-a
predstavija stavljanje na papir svega onoga Stbitjgo kako bi se obezbedila zdravstvena sigurnost
namirnica. Prilikom kreiranja HACCP plana veoma l@no definisati odgovornost za njegovo
sprovatenje, koja treba da bude usmerena ka svakom zayooslkoji ima ulogu u nekoj od faza prijema
ili pripreme prehrambenih proizvoda. Nakon formjeartima i njegove obuke prelazi se na opis

proizvoda/procesa i utdivanje namene kowaog proizvoda, odnosno jela. Kroz izradu dijagraoiea

- 142 -



Master rad Milica Pribi8i

procesa opisuje s&tav proces kroz koji dati proizvod prolazi. Kako)ABCP sistem ne sme da bude
mrtvo slovo na papiru ¥ese mora primenjivati u praksi, potrebno je da séngsani dijagram toka
procesa verifikuje na licu mesta uz uvaZavanje reegdencipa: analiza opasnosti, odireanje kriticne
kontrolne t&ke, utvdivanje kriticne/radne granice, uddivanje monitoringa i kontrole, korektivhe mere,
dokumentacije i evidencije kao i same procedureverdfikaciju. Utvrdivanjem svih elemenata plana
HACCP sistema jasno je da zaposleni imati dobru osnovu potnokoje ¢e maii da ispoStuju sve
klju¢ne procese i princip@ime je potvidenahipoteza 2da je heophodno sastaviti celokupni HACCP plan
koji ¢e omoguiti zaposlenima da njegovom primenom obezbede kbntopasnosti, postignu i odrze

zdravstveno ispravnu hranu.

Filozofija rukovodstva i svih zaposlenih hot&avskijeste da on i u narednim godinama treba da bude
moderna, bezbedna, dobro organizovana i strukh&itsstanova kojée biti priviatna i interesantna za
goste. Mdutim, svesni zn&ja koje ima zadovoljstvo gostiju, kao Klijenatatdia, cilj je da se svim
gostima pruze usluge i proizvodi koji su u potpuhosskladu sa HACCP sistemom. HACCP sistem
predstavljde najvazniji deo politike hotela, po kojég se obavljati poslovanje hotela. Kroz stalno
unapreéenje radnih uslova s jedne, édie higijene svih zaposlenih s druge strane, Hdeslskiutice na
pov&anje svesti 0 odgovornosti, Zf@u i uticaju svih aktivnosti na bezbednost hrahakode, stalne
obuke, usavr3avanje i informisanost zaposlenih ke sa hranom dti na to da zaposleni izvrSavaju
radne zadatke uz dosledno poStovanje propisanibindekta i vazgh zakonskih propisa. Samim tim, svi
zaposleni u hoteltlevskidaju svoj IEni doprinos uvdenju i primeni HACCP sistema i njegovom stalnom
unapreenjuc¢ime je dokazanhipoteza 3la se hoteNevskiuspesno priblizava kompletnoj implementaciji

HACCP sistematime ¢e obezbediti najviSu zdravstvenu sigurnost Kaitaproizvoda svojim gostima.

Analizom posebnih hipoteza i njihovim dokazivanjedgkazana je i glavna hipoteza da adekvatno
planiran, dokumentovan, implementiran i sproved&CBP sistem predstavlja model kég doprineti

sigurnosti korisnika usluga, a poslé&u i njihovom zadovoljstvu.

HACCP kao preventivan i sistem&h sistem, koji obezldeje zdravstvenu ispravnost hrane, ne samo da
je postao zakonska obaveza u hotelijerstvu i ugljstivu, nego je i od samih hotelijera dobio p&dréa
samom poetku njegove primene u ugostiteljskoj delatnosti.

lako gosti dolaze u hotele radi zadovoljerjesto drugih potreba, zadovoljstvo hranjenja ukushtepo
pripremljenom hranom oduvek je u iskonskoj litiveka. Znajti da pri tome gostu dajemo i zdravu
hranu, zadovoljstvo je hotelijera koje je posredmerljivo: veiéim profitom, boljim finansijskim stanjem

hotela, véim platama i u konsnom zadovoljnim radnikom.
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