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Sazetak

Pravo na bezbjednu hranu jedno je od osnovnihkjbdsrava, a obaveza je
svake drzave da osigura da zdravlje njenihdgma ne bude ugrozeno
upotrebom zdravstveno neispravnih prehrambenilzyodia. Bezbjednost
hrane danas je postala svjetski problem, koji jgepao izrazen u uslovima
intenzivne trgovine prehrambenim artiklima nadomearodnom trzistu. U
cilju iskorjenjivanja ovog novonastalog problemawigen je sveobuhvatni
koncept bezbijednosti hrane HACCP. Tema ovog radasyrt na koncept
HACCP, odnosno minarodni standard I1SO 22000, koji garantuju
bezbijednost u svim fazama prizvodnje hrane, iuiannst njegove primjene,
jer se sveceke inkorporira u sistem menadzmenta kvaliteta i gadja
njegovu vaznu dodatnu performansu. Na osnovu Zakoweterinarstvu i
Zakona o bezbjednosti hrane, primjena HACCP sisferpastala zakonska
obaveza i u Crnoj Gori, Sto je od velikog Zag za turizam drzave Crne
Gore, koja seévrsto orijentisala za elitni turizam. Primjena HAEGistema
nije ogranéena samo na velika proizvodna predizze kombinate, vé& se
efikasno moze uvesti i u srednja i mala predazezadruge, hotele i
restorane, kao i predskolske ustanove u kojimaiggeha i bezbjednost
hrane od izuzetnog ztaa.

E_Iju_éne rijeci: HACCP, standard ISO 22000, zdravlje, bezbjedhoste,
igijena.
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Abstract

The right to sustainable food is one of the eleamgnhuman rights, and it is
obligation of every single state to ensure thatltheaf its citizens isn't
compromised by use of the unhealthy food prodddts. food safety today
has become a global issue, which is particularlgleasized in a condition of
intensive food products trade in an internationatkat. In order to eradicate
this newly created problem, a comprehensive corufdpbd safety HACCP
has been created. The topic of this thesis is iaweof the HACCP concept,
regarding international standard 1ISO 22000, whicargntee safety in all the
phases of food producing, and of the necessitig @fnplementation, because
it is more often incorporated in the quality mamagat system and
represents its important additional performancese8an Veterinary law and
Food safety law, implementation of the HACCP systexs become a legal
obligation in Montenegro also, which is of a greaportance for the tourism
of the state of Montenegro, which is firmly orietht®wards elite tourism.
Implementation of the HACCP system is not limitedarge manufacturing
companies and combines, but it can be also effigiantroduced into
medium and small enterprises, collectives, hotetrastaurants, as well as
into nurseries, where food hygiene and food safetpf an exceptional
importance.

Key words: HACCP, ISO 22000, heath, food safetgiéye.
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ZDRAVSTVENA BEZBJEDNOST HRANE U UGOSTITELISTVU
NA PRIMJERU HOTELA "SPLENDID

Uvod

Prema univerzalnoj deklaraciji o ljudskim pravilirddN, iz decembra 1948.
godine, jasno se navodi da: ,Svako ima pravo nadstal Zivota Koji
obezbjéuje zdravlje i blagostanje, njegovo i njegove pacedukljwujudi
hranu, odjéu, stan, ljekarsku njegu i potrebne socijalne stuzly S toga
ljudi sa pravom &ekuju da hrana koju oni konzumiraju bude zdravsiven
bezbijedna i pogodna za konzumiranje. Posljedige $® prenose hranom su
u najboljem sldaju neprijatne i brzo se izlije, dok u najgore mogu bitak i
fatalne. Bolesti koje su izazvane hranom imaju nangig spektar nego Sto se
to isprva¢ini, one mogu da nanesu ogromnu Stetu, ne samakiunl
organizmu, Vvé i trgovini, ugostiteljstvu i turizmu i dovedu dom&ajnog
pada zarada, po¥anju nezaposlenosti, kao i do sudskih sporovamgtbe
znatno ostetiti privredu jedne zemlje, a rigmonih zemalja stinih Crnoj
Gori, koje u mnogome zavise od turizma.

Iskustva velikog broja razvijenih zemalja na suay i prevenciji bolesti
koje su uzrokovane hranom ukazuje nacapgreventivhog djelovanja na
opasnost, tj. hazarde, koji mogu izazvati nepogetpiravstvene implikacije.
Znanja o higijeni i bezbjednosti hrane suéa)ao napredovala, a @enjem
trendova bolesti uzrokovanih hranom se potvrdilopdianjena principa -
dobre proizvdacke prakse (DPP), i dobre higijenske prakse (DHPZano
zna&ajno da smanji broj potencijalnin opasnosti prigutru jednom
proizvodu. U primarnoj proizvodnji se primjenom rppa - dobre
poljoprivredne prakse (GAP) moze bitno redukovatij bvrsta opasnosti u
sirovinama i hrani koja se konzumira neaiaaa.

Slika 1. Zdrava hrana
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ZDRAVSTVENA BEZBJEDNOST HRANE U UGOSTITELISTVU
NA PRIMJERU HOTELA "SPLENDID

Izvor: Www.zdravaishfana.conﬁ19.09.2016)

» Metodologija
U ovom raduje pre svega zastupljen metod analideam dokumenata koji
se odnose na préavanje literature, kako dorfia tako i stranih autora, a da
bi se definisao i predstavio HACCP sistem. Analiziosntezom radova i
knjiga relevantnih autora utana je i deskripcija svih sedam principa na
kojima 1 paiiva HACCP sistem. U radu je zastupljeno i istragjeana
prakticnom primjeru, tako Sto je izvrSena analiza primjei#&CCP sistema u
hotelu “Splendid”. Istrazivanje je izrSeno pofnaehnike intervjua, i to sa
¢lanovima HACCP tima. Talkdi® je izvrSena i analiza rezultata ranijin
istrazivanja i relevantne literature na nivou izvibr podataka na osnovu
raspolozivih izvornih dokumenata hotela “Splendid”.

* Struktura rada
Ovaj rad se sastoji iz dvije cjeline. Prava cjelinda se bavi se pojmovnim
odreienjem bezbjednosti hrane, HACCP sistemom, njegoraavoju kroz
istoriju ugostiteljstva, zr@ju, ciljevima, preduslovnim programima,
natinima uspjesnog funkci oni sanja HACCP-a, itd. Keadrzaj HACCP
sistema je ukazano na Zagaformiranja tima za primjenu HACCP-a. Taieo
kroz prikaz sedam klgnih principa na kojima HACCP gwa prikazana je
njegova vaznost za uspjesno poslovanje. Preko prepaa implementaciju
HACCP koncepta date su ziagne smjernice za rukovodstvo i menadzment
hotela. Druga cjelina rada je u potpunosti pésma primjeni HACCP
sistema u hotelu "Splendid”, koji je svojim uspjesrposlovanjem sebi
osigurao posebno mjesto u svijetu hotelijerstvdadend glavnil&inilaca tog
uspjeha je zasigurno i primjena HACCP konceptaStaaje i ukazano u
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drugom dijelu rada kroz detaljan opis HACCP planagohotela.
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ZDRAVSTVENA BEZBJEDNOST HRANE U UGOSTITELISTVU
NA PRIMJERU HOTELA "SPLENDID

6. Pojmovno odréenje bezbjednosti hrane

UopSte govord, bezbjednost hrane moze se definisati kao zashizenja
hrane od mikrobnih, hemijskih i fikin hazarda, odnosno zatgamosti, koji
mogu da se realizuju u svakoj fazi proizvodnje inipalisanja hranom-
uzgajanja, zetve/berbe, obrade/prerade, transpprigreme, distribucije i
skladiStenja. Svrha kontrole bezbjednosti hrante j¢a ona ostane zdrava.

Kada govorimo o bezbjednosti hrane, postejeri principa: rashladiti¢istiti,
razdvajati i kuvati. Ovacetiri principa takde uzimaju u obzir "opasnu
temperaturnu zonu", koja se nalazi u opsegu odds°60°C. Briga da se u Sto
veco] mjeri obezbjedi propisano ldenje hrane, higijena, nemagost
uzajamne kontaminacije i propisno kuvanje, ne davajwi da hrana stoji u
opasnoj temperaturnoj zoni, doprirégebezbjednosti hrarte.

Jednostavno teno, hrana je bolja kada je bezbjednost hrane @aha
postupkom njene proizvodnje. Ukusnija je, boljderng, viSe se konzumira, a
takaie manje je Skodljiva za ljudski organizam.

Zbog toga Sto neko p& mesa nije peelo da se mijenja usled kontaminacije,

to pate nema ukus tega drugog, do mesa. Praksa spravljanja soseva koja
datira od prije nekoliko stotina godina, sluziladig bi se prikrio lo$ kvalitet
mesa. Isto tako, namjera je bila da se prikrije anlegje nije izgledalo bas
najbolje. Na kraju, ovome se pribjegavalo da bi eniesalo prijatniji ukus.

Ova vjestina postala je odlika vrhunskih kuvara.
6.1. Osnove bezbjednosti hrane u ugostiteljstvu

Bezbjedni postupci u rukovanju hranom, spremangkladiStenju su jako
vazni u sprijéavanju pojave bolesti izazvane hranom. Stetne hipkieje
izazivaju bolest ne mogu se ni vidjeti, ni omirisatti osjetiti culom ukusa. U
svakoj fazi pripreme hrane, potrebno je slijetitiri postupka da bi se hrana
drzala bezbjednom:
- Cistiti- ¢esto perite ruke i povr3ine, neka namirnice i $tkaje
dolaze u kontakt sa njima budu ststiji.
- Razdvajati- ne dozvolite da de do uzajamne kontaminacije,
sprijecite da namirnice diu u kontakt sa kontaminiranom.
- Kuvati 1 pei- treba kuvati | pé& jela na korektnim
temperaturama, za to koristite termometar za hranu.
- Rashlaivati- odmah rashladiti u frizideru i na propisanoj

! Prilagateno, htp:AMvww.mzdravlja.gov.me(29.09.2016)
2 BaumanH.E.The HACCP concept and microbiological hazard categdfood Technolog 1974.. str. 19
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NA PRIMJERU HOTELA "SPLENDID
temperaturi, izbjegavati opasnu temperaturnu zdoujes vise
mogLuee | ograntavajui vrijeme provedeno u njoj.

* Nabavka
- Birajte meso i piletinu od pouzdanog dobatdakoji ima
sertifikat. Provjerite da pakovanje nije pocjepada ne curi.
- Ne kupujte namjernice kojima je prosao rok trajanja

« SkladiStenje

- Kvarlj ivu robu uvij ek stavite u frizider u rokudg ednog sata od prij
ema.

- Provjeravaje temperaturu frizidera i zamriaatermometrom.
Frizider treba da bude podeSen na 5°C ili ispo@,t@gzamrziva
-20°C ili nize.

- Spremite ili zamrznite svjezu piletinu, ribu, mlgno meso ili druge
vrste mesa u roku od dva dana po prijemu; ostadte vpoput
govedine, teletine, jagnjetine ili svinjetine skjigali ispecite u roku
od tri do pet dana.

- Kvarlj ive namirnice kao Sto su meso i piletinabedobro umotati
da bi se sauvao kvalitet i i sprijéilo da sokovi iz mesa dopru do
drugih namirnica.

- Ribu treba skladistiti umotanu u plastu foliju, a onda olediti preko
cjediljke.

- Da bi se s&vao kvalitet kad se meso i piletina zamrzavaju u
njihovom originalnom pakovanju, umotajte pakovajgé jednom
plastcnom folijom koja se prepotuje za zamrzivée.

- Konzervirane namirnice s visokim procentom kiseldistegle kao
Sto su paradajz, ananas, grejpfrut se mogu neowd@@ ati na
polici 12 do 18 mjeseci.

* Otapanje
Ovo je redosljed pozeljnih metoda otapanja, od alggh do prihvatljivog.
Svaki drugi metod otapanja je neprihvatljiv i mezazvati ozbiljne probleme.
Namirnice koje se otapaju drugim metodama moguaitbrast bakterija i vrlo
brzo dovesti do neprihvatljivog i Stetnog nivoajeNprepordljivo dovoditi u
opasnost bezbjednost hrane otapanjem na bilo kagi a&in.

- Frizider- obezbjéuje lagano i bezbijedno otapanje. Ne smije se
dozvoliti da sokovi iz mesa i piletine kapaju nagl namirnice.

- Hladna tekda voda- za brze otapanje staviti namirnice u @lasti
nepropusnu kesu, uroniti u hladnu télkwodu i pripremati odmah
nakon otapanja.

- Mikrotalasna pénica- meso i piletinu treba pripremati odmah nakon

Jelena Martino 11
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otapanja u mikrotalasnoj pici!®

* Priprema

- Uvijek treba oprati ruke sapunom i toplom vodoms2@undi prije i
nakon rukovanja hranom.

- Ne vrSite kontaminaciju. Sprijgée da sokovi iz sirovog mesa, ribe i
piletine dopru do drugih namirnica. Nakon tranzZjaagirovog mesa
oprati ruke, radnu povrSinu, dasku za rezanje, mo@dlom
sapunjavom vodom.

- Marinirajte meso i piletinu pokrivene u frizideru.

- Dezinfikujte daske za rezanje rastvorom jednoglalijearikine i
dijela vode u odnosu 1: 200 (varikina, voda).

» Spremanije jela
Jela je potrebno spremati na pregemnim unutrasnjim temperaturama, Sto je
navedeno u tabeli. Temperature provjeravati narkjengermometront.

® Blagojevit S.,Marint |.,Trendovi u razvoju turizma i hotelijerstva, zbornik radova, Kotor, 2009.. str.
89

4 Bunsi¢ S.,Vodi¢ zarazvoj i primjenu preduslovnih programai principa HACCP u proizvodnji hrane,
Ministarstvo poljoprivrede, Sumarstva i vodoprivee@eograd, 2009., str.27
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ZDRAVSTVENA BEZBJEDNOST HRANE U UGOSTITELISTVU
NA PRIMJERU HOTELA "SPLENDID

Tabela 1. Spremanje jela na preg@nim unutrasSnjim temperaturama

Proizvoc Vrsta UnutrasSnja
temperatura

Govedina& teletina Mljevena 71°C

Srednje prZzena Snicla ili

petenje 71°C

Srednje Ziva przma Snicla il

petenje 63°C
Piletina& ¢uretina Grudi 76°C

Mljevene, punjenedorbe [74°C
Cijeli komad, bataci,

82°C
karabataci i krilca
Jaja Na bilo koji n&in 71°C
Riba& Skoljke Na bilo koji n&in 62°C
Jagnjetina Mljevena 71°C
Srednje przena Snicla ili
pecenje 71°C
Srednje ziva przma Snicla il
pecenje 63°C
Ostaci Od bilo¢ega 74°C
Kotleti, svjezi mljeveni but,
Svinjetina rebra i péenja 71°C
Potpuno spremljen but (za
podgrij avanje) 60°C

Izvor: Prirknik za bezbjednost hrane za ugostiteljsku djelatrsns25 ¢

Sluzenje
- Topla hrana se mora drzati na 60°C ili na joSoyé&mperaturi.
- Hladna jela treba drzati na 5°C ili nize.
- Kad se hrana servira na Svedski sto, topla jelaaveti toplim
na stonim posudama sa grijalicama, @rjea tacni i toplim
tanjirima. Hladna jela
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odrzavajte hladnim drzeposude na ledu ili koristite manje tacne
koje ¢etecesto mijenjati.

- Kori Stite termometar za provj eravanj e tempegatuane.

- Kvarljiva jela ne bi trebala da se drze serviraaaobnoj
temperaturi duze od jednog sata.

6.2. Ostale osnove bezbjednosti hrane

« Cidenje i dezinfekcija
Efikasnocis¢enje i dezinfekcija uklanjaju ostatke hrane i tismanjuju rizik
od kontaminacije hrane i trovanja hranom. Progréistenja treba da
obezbijedi sistematno i redovnaiséenje. Dobro isplaniran progragiséenja
bi trebao da obuhvati sljeék

- PovrSine i opremu koju treb&istiti,

- Koliko ¢esto treb&istiti svaku od navedenih stavki,

- Konkretnu standardnu proceduru,

- Procjenu rezultata,

- Sredstva i metodé&scenia,

- Hemijska sredstva, rastvore i instrumente potrelanaropisna@iséenje,
- Osoblje odgovorno zé&séenje svih stavki.

 Kontrola gamadi
Gamadi mogu kontaminirati hranu i izazvati boledtbijene od hrane.
Potrebno je razviti kontrolu gamadi da bi se garelchinisala i sprijéila
njihova najezda u objektu. Efikasan program koetgamadi treba da spuje
njihov pristup, pravljenje njihovih gnijezda i ngfio izbacivanje iz objekta.
U neke od dobrih metoda spaxanja ulaska gamadi u objekat spadaju:
- Zaliti sve otvore oko prozora, izmhe zidova, ispod podova i u
potkrovlju,
- Drzati vanjska vrata zatvorena kad god nisu u @hotNije dozvoljeno
drzati vrata otvorena.
- Na vrata i prozore koji moraju biti otvoreni staviireze,
- Pokriti podne odvode i ventilacione ispuste,
- Redovno uklanjati snée. Drzati smée u duplim plastinim kesama,
- Skladistiti smée napolju i pokriveno, poklopac treba da dobrojezd.
Pozeljno bi bilo da prostor u kome se skladisti &riena krov,
- Namirnice skladistiti podignute od poda i odmakmdezida. Pravilo je
15cm od poda i 2lem od zida,
- Ukloniti nekoriStene kutije, kartone, novine i si.
- Sve Sto se prolije odmaltistiti,
- Toaleti moraju biti redovno odrzavadisti i uredni.
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KoriStenjem sredstava protiv insekata, miSolowkiugih hemijskih sredstava
odlican su na&n uniStavanja gamadi. A jako je vazno unajmitiriir koja se
bavi kontrolom gamadi, kojée dcii, obaviti kontrolu, po potrebi unistiti
gamad i na taj ri@n rijesiti problem. In&e, uvijek je dobro imati nekoga koje
specijalizovan za oddene stvari i moze da vam da strukturu plana. Kdetro
gamadi je izvanredan primjer za to.

¢ Uklanjanje otpada i snia
Sve vrste otpada i sriee treba uklanjati blagovremeno i po ustaljenom
rasporedu. U ovo spadaju masepsve vrste praznih boca i svako drugo
smee. Odrediti prostor gdjée i¢i sav otpad i smee. Time se kontroliSu
gamadi i uklanjaju potencijalni rizici iz radnogogtora. Ovaj prostor se mora
detaljnogistiti | takode po ustaljenom rasporedu.

* Obuka
Mora se vrSiti stalna obuka. Time se&stpraksa i stalna obaveza odrzavanja
bezbijednosti hrane. Treneri i autoriteti sa strar@u pomoi da se stvori
osj&aj nuzde i poswenosti. Kad god postoji moguoost obuke i edukacije
izvan firme, treba je iskoristiti, pogotovo @dodo materijala koji se moze
dijeliti sa ostalim osobljem i menadzmentom.

Najéegi slu¢ajevi rukovanja hranom koji izazivaju trovanje:

- Nedovoljno kuvanojelo,

- Predugo drzanje hrane u opasnoj temperaturnoj(36@i do 60°C)
- Nepropisno hldenje,

- Neadekvatno podgrij avanje,

- Neadekvatno otapanje namirnice prije spremanja,

- Priprema hrane suviSe unaprijed i njeno drzanje pASOO]
temperaturnoj zoni,

- KoriStenje rizénih namirnica,

- KoriStenje ostataka hrane,

- Medusobna kontaminacij a namirnica,

- Inficirana osoba,

- Nepravilna léna higijena.
6.3. Opsti principi sigurnosti u ugostiteljstvu

Ugostiteljstvo je preduslov razvoja turizma u nelegtinaciji, jer obezbgtije
neophodne uslove za boravak turista. Sa drugesstnajedna druga privredna
djelatnost nema toliki pozitivan uticaj na razvgpstiteljstva kao turizam.

Turizam je heterogena djelatnost, tj. on ne funkide kao samostalna

® Prilagateno,www.zdravaishrana.con(19.09.2016)
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djelatnost, vé je viSe pojava u kojoj djeluju brojne i raznovrdijelatnosti.

Osnovu djelatnosti turizma &ajavaju: Saobréaj, ugostiteljstvo, trgovina na

malo, turisttke agencije, zanatstvo i komunalne djelatnosti, ikasliki broj

neprivrednih djelatnosti, najviSe iz oblasti kuéur

Ugostiteljstvo kao organizovani oblik pruzanja uifegskih usluga i saoldaj,
kao organizovani oblik pruzanja usluga prevozadgtevljaju materajinu
osnovu razvoja turizma u odienom mjestu, odnosno podju. Najbolji
pokazatel] da ugostiteljstvo ima veliki ziaq za turizam jeste da preko 60%
ukupne potroSnje turista tokom njihovih putovan@aai na ugostiteljske
usluge, pa se stoga i smatra da ugostiteljstvo spaelja najzn&ajniju
privrednu komponentu turizma.

Povezanost ugostiteljstva i turizma ispoljava seealizacji ugostiteljskih
proizvoda i usluga putem potroSnje turista. Ra#eli potrebe turista, koje
stalno evoluiraju i napreduju, zahtjevaju i postggaralcitin ugostiteljskih
poslovnih jedinica. Povana potrosnja turista ostvarena zahvadjuialitetu

I raznovrsnosti ugostiteljsko-turigke ponude, obiljezje je veoma razvijenog
turizma. Naime, kada turista d&® u odréenu turistéku destinaciju, sa sobom
donosi odrdena novana sredstva.

Mnogi turisti prije putovanja protanavaju koliko¢e im novca biti potrebno i
koliko ¢e vjerovatno potroSiti tokom boravka u toj destipaali uglavnom sa
sobom ponesu i viSak néanih sredstava, u slaju nekih nepreddenih
troSkova. Naravno, cilj svake turigte destinacije je da se poStara da turista
tokom svog boravka u toj destinacji potroSi Stoevitovca, paak i ona
nowana sredstva koja nije planirao da potrosi.

Naravno, joS vaznije je da taj isti turista iz destije izale sréan i zadovoljan
uslugom koja mu je pruzena ne Zalea novcem koji je potroSio, zato Sto je
zauzvrat dobio uslugu koja odgovaraddék premasSuje njegovaekivanja.
Naravno za ovakvu turigsku potrosSnju je jako vazno da postoji dobro
razvijena turisttka ponuda, koja se bazira na ugostiteljskim usligam

Ugostiteljstvo je primami uslov i najvazniji privatai ¢inilac turizma, zato je
neophodno neprestano &aati njegovu ljudsku, materijalnu i prostomu

komponentd.
7. Definisanje HACCP sistema

HACCP je skréenica od Hazard Analzsis and Critical Control Poi@ng ),
Sto se kod nas prevodi kao “ Analiza opasnostitidkre kontrolne te&ke”.

Koncept HACCP-a Je sistematski, preventivni prisutppravijanja
bezbjedno& hrane, zasnovan na odobrenim principima Kkoji teise

® lvey- Soto D., Prirtnik za bezbjednost hrane za ugostiteljsku djelaf@&C, Podgorica, 2006., str. 21
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identifikuju opasnosti za koje postoji velika vjgatnata dace se pojaviti u
nekoj od faza u lancu nabavke sirovina, proizvodmgnsporta i skladistenja,
pripreme i posluzivanja hrane. HACCP predstavljatkae koje sprijéavaju
pojavu opasnosti, veoma je légn i pokriva sve faze proizvodnje hrane “od
polja do potros&a”, uljucujuci sve meuprocese i distribuciju.

HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINT
« H Opasnost - bakterije, otrovi, féki predmeti, zréenje itd.
« A Analiza - vjerovatnéa deSavanja, posljedice, rizik?
« C Kriticna - odcega zavisi?
« C Kontrolna - zapazanja, mjere
- P Taka - odréeno mj esto

Slika 2. HACCP sistem

Izvor: http://www.eurostandard.rs/sta-je-hac(1.10.2016)
2.1. Nastanak HACCP-a

HACCP koncept je predstavljen u SAD-u 197jodine, na konferenciji o
bezbjednosti hrane gdije je i bio prep&em za masovno tj. Svjetsku upotrebu.
Tokom inicijalnog NASA pripremnog programa za asaote postavljeni su
strogi zahtjevi u pogledu hrane koje konzumirati astronauti, u prevodu,

" Op.cit., str.22
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zahtjevana je 100% bezbjedna hrana. Ovakvu bezbgedimadicionalna
kontrola gotovih proizvoda nije mogla da ispuni. $&#radnju sa kompanijom
Pillsbury, NASA i Ameréka vojna laboratorija su predlozili HACCP kao
proces koji nudi rjesSenje pri spégvanju rizika u bezbjednosti hrane.

Generalno, amafka industrija hrane je u petku pokazala jako malo
interesovanja za ovaj sistem, ali su mikrobiolgakiblemi koji su se ticali
konzervisane hrane sa niskim nivoom kiseline, sitbgpeturkama, doveli do
toga da se dovedu posebni propisi za kontrolu atgggia HACCP principa.
Njihovo uspjesSno uutenje u industriji konzerviranja neizbjezno je davietio
pritiska za njihovo Sire prihvatanje, od straneustdja hrane.

Naknadno, kao sredstvo za proizvodnju bezbjedneehrprihvden je na
svjetskom nivou, kao Sto je i navedeno od stramge&€d\limentrius komisije.

2.2. Preduslovi za dobro funkcionisanje HACCP- a

Prema definiciji koju je dao Codex Alimentariuslb@ission, HACCP je
sistem za identifikaciju, ocjenjivanje i konrolu agmosti od zn@mja za
bezbjednost hrane. Codex Alimentarius je dom@arodno tijelo koje su
osnovale FA013 i WHO014 sa ciliem spraemja programa koji se odnosi na
standardizaciju hrane. Codex Alimentarius je zbmedunarodnih standard o
namirnicama koje je usvojila komisija i predstavika jednoobrazovan &a.

U njemu su dati propisi koji se odnose na higijégmane, mikrobioloSku
ispravnost, additive, residue pesticide, kontant@en ozndavanje,
prezentovanje i metode analiza i uzrokovanja.

Primjena HACCP predstavlja ¢ia da se preupredi pojava opasnosti u hrani
koje mogu dovesti do zdravstvenih posljedica kodzkmnenata, bilo das u
opasnosti bioloSke, hemijeske ili ftke. Efikasnost ovakvog pristupa
znaajno je véa nego Sto je to bilo postignuto dosadasnjom kémrgotovih
proizvoda.

Potvrda HACCP kao preventivhog prisutpa se nalagmanjenom broju i
obimu povréaj a hrane sa trziSta zbog problema vezanih zgdxshatst hrane
I ranom otkrivanju potencijalnih opasnosti i blagemenoj akciji na njihovom
otklanjanju.

Da bi HACCP sistem mogao pravilno da se primjenrajuose kod subjekta
koji posluje sa hranom primjeniti takozvani PRP'Biduslovni programi”, a
to su:

- Dobra proizvdacka praksa,
- Dobra higijenska praksa,
- Standardne operativne procedure,
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. Standardne sanitarne operativne procetiure.

Dobra proizv@iacka praksa -Minimalni zahtjevi za kontrolu procesa i
sanitaciju u proizvodnji hrane. Ukfuje prikladnu opremu i material opreme,
lokaciju i dizajn zgrade, kontolu Stétoa, logistiku procesa.

Dobra higijenska praksa Pruza opsSte informacije koje ukdiuju pravila
ponasSanja radnika, noSenje zasStitne opreme, nopesgbne odfe, zastita
kose, zabrana upotrebe kozmikih sredstava, prikladnost prostorija za
pusSenje i za jelo, posutpak pranja i dezinfekcije.

Standardne operativne procedur®efiniSu: Ko mora nesto da uradi, zasto se
to radi, Sta téno treba uraditi i kako se to radi. Odiuge se i destalost
izvodenja navedenih operacija, grame vrijednosti prihvatljivosti i korektivne
mjere ako rezultati nisu zadovoljavéiju

Standardne sanitarne operativne procedur@ostupci koji utwtuju n&in i
korake sanitacije s obzirom na mdgast direktne kontaminacije tokom
pripreme, ali icuvanja hrane. Ukljguje i pred operativhu sanitacijdigtoca
prostorija, opreme, pribora, i povrSina prijecetka rada) i operativhu
sanitaciju {istoca prostorija 1 opreme tokom rada, higijena radnika,
manipulacija sa sirovinom, poluproizvodom i gotoypnoizvodom).

Evropska je takde uvrstila HACCP u svoje direktive, u zakon o bednjosti
hrane, pricemu je jasno navedeno da su Subjekti u poslovamajodm duzni
da uspostave sistem za osiguranje bezbjednostie htarsvim fazama
proizvodnje, prerad i prometa hrane u skladu sancgima dobre
proizvaiacke |1 higijenske prakse | analize opasnosti i &nitd
kontrolninta&éaka(HACCP)”

Ako se izgubi kontrola, neophodno je d apostojepdore opoziva kako bi se
rijesio svaki skkan incident. Po okamnju uvatenja neophodno je sprovesti:
Stalno odrzavanje i nadgradnju sistema, stalarrnniei eksterni nadzor,
korigovanje sistema kod promjena u tehnoloSkom ymbst ili promjeni
sirovina, i napokon, sertifikaciju sistema.

® Prilagaieno, http:/fvww.academia.edu/ (03.10.2016)
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8. Sadrzaj HACCP sistema

8.1. Kako funkcionise HACCP?

HACCP je logéna tehnika koja sluedl nekoliko koraka:

Posmatranje kako se pravi kéaa proizvod - od pfetka do kraja,
korak po korak, indetifikujéi potencijalne opasnosti, adijuci u kojim
fazama procesa se mogu pojaviti opasnosti dinnapostavljanja
kontrola za sprijéavanje pojave opasnosti,

« Odlwivanije koje su od ovih kontrola apsolutno kiiie za bezbjednost
hrane,

- Postavl] anj e limita za bezbj ednost funkionisanph kriticnih
kontrola,

« Monitoring ovih kontrola kako bi se uvijerili da peclaze bezbjednosna
ograntenja,

- ldentifikacija korektivnih akcija u stiaju da nesto krene naopako,

« Dokumentovanj e zahtij eva i bilj ezenj e svih @&al

« Uyj eravanj e da si stem funkci oni Se kroz regnbarei spiti vanj a.

Ovi logicki koraci grade osnovu za upotrebu sedam princip&EP-a, |
meiunarodno su priznati. Principi su objavljeni oche komisije za Codex
Alimentarius (Codex Alimentarius Commission - CAQodex 1993, 1997),
koji je kao kodeks ustanovljen od strane organjeaza hranu i poljoprivredu -
FAO u okviru Ujedinjenih Nacija, Svjetske zdravsteeorganizacije - WHO,
kao i od strane (NACMCF 1992, 1997) - Nacionalnagetodavnog komiteta
za mikrobioloSki kvalitet hrane u SAD-u. HACCP mipi naglasSavaju kako
da se uspostavi, implementira i odrzava HACCP is@odex i NACMCF su
dva glavna referentna tijela koja su veomansliu svom pristupti.

8.2. Sedam principa HACCP-a

HACCP je kompatibilan sa drugim sistemima upraygasao Sto su 1ISO 9001
I ISO 22000. ISO 22000 je noviji standard dizajnirkao garancija
bezbjednosti u lancu nabavke hrane. Njegova osnkym@onenta je HACCP
sistem, koji ima za cilj da identifikuje sve maguopasnosti po bezbjednost
hrane, kojima bi korisnici mogli biti izlozeni, kabda obezbijedi @no
opravdanje za mjere koje su preduzete kako bi seopasnosti drzale pod
kontrolom.

9 Prilagateno,http://www.eur ostandar d.r s/sta-je-haccp/ (19.09.2016)
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Sedam principa na kojima giga HACCP i kojima se osigurava bezbjedna i ispealirana svim segmentima

proizvodnje i prerade dati su na slici.

Grafikon 1. Sedam principa HACCP- a

PRINCIP 1
Analiza rizike

PRINCIP .
Odretivanje kriticnih
kontrolnih ta&ake

PRINCIP:
Uspostavljanje kritinih
I granica

PRINCIP 4,
Uspostavljanje sistema za
pracenje kontrola CCP

PRINCIP 5 e
Uspostavljanje korektivnih
mere
" PRINCIP ¢

postavljar]},e procedura za
I veritikaciju

PRINCIP ; .
Uspostavléanlge dokumentacije
HACCP sistem

Izvor: http://www.eurostandard.rs/sta-je-hac¢®0.09.2016)

Ovih sedam principa implementira se u sistem kra@ndest koraka:

Formiranje HACCP tima,

Detaljno opisivanje proizvoda/procesa,

Opis namjene proizvoda (jela npr.),

Izdrada dijagrama toka svakog procesa,

Verifikovanje dijagrama toka procesa (na licu mggst

Identifikacija i analiza svih mogih opasnosti (predstavlja osnovu za izradu HACGR@li osnovu

ogabkwhNpE

za definisanje svih daljih faza) - Princip 1,

7. Utvrdivanje kriticnih kotrolnih t&aka - KKT (na koje se mora primjeniti kontrola uljici
sprijetavanja ili eliminacije opasnosti ili s@enja te opasnosti na prihvatljivu mjeru. Osim uutok
proizvodnje i pripreme hrane, do promjene kvalitetaze doi u toku transporta i skladiStenja.
Kriti ¢ne kontrolne t&ke, u hotelijerstvu, su u ¥mi slucajeva vezane za teréhu oradu, tj. hldenje
i grijanje, relativnu vlagu, Ph, kao i kontradis¢enja i dezinfekcije.) - Princip 2,
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8. Utvrdivanje kriticnih granica za svaku KKT (minimalne odnosno
maksimalne vrijednosti za svaku kontroln@kia, za bioloSke, hemijske i
fizicke rizike) - Princip 3,

9. Uspostavljanje sistema @enja za svaku KKT - Princip 4,

10. Utvrdivanje korektivnih mjera za svako odstupanje k@arsze pojaviti
-Princip 5,

11. Utvrdivanje procedura verifikacije sistema - Princip 6,

12. Uspostavljanje dokumentacije idiaa duvanja zapisa - Princip*?.

8.3. Preporuke za implementaciju

HACCP sistem je sadrzan u dokumentu poznatom kaGEA plan. Ovo je
jednostavan dokument ili folder koji sadrzi inforcija koje se odnose na
KKT, zajedno sa operativhim standardima i Entm limitima. On takde
dokumentuje ko je odgovoran za monitoring KKT, kojucestalosgu, koje
korektivne akcije treba sprovesti ako nesSto kregre kontrole, opasnosti koje
se kontrolisu, &esto ukljiuje i dijagram toka procesa ili crtez svake etape
procesa. lzrada HACCP plana se povjerava HACCP kiojutreba da bude
multidisciplinarno sastavljen od poznavalaca tebskdg procesa iz samog
subjekta i po potrebi se u tim mogu ukipui spoljni eksperti iz oblasti za koje
nema dovoljno znanja u samom subjektu. HACCP tistadja i razrjeSuje
najodgovornije lice u subjektu, npr. Generalni kioe. HACCP tim ¢ine
rukovodilac i¢lanovi tima. Rukovodilac najmanje jedanput godigmpelnosi
izvjeSta] rukovodstvu subjekta u poslovanju sa bmano odlikama |
efikasnosti HACCP plana. Na oshovu ovog izvjeStak@ovodstvo odltuje o
potrebama za poboljSavanjem ili izmjenama HACCResBig, uklj@ujudi
izmjene proizvoda i procesa kao i izmjenama odgajuéin ciljeval

9. Realizacija HACCP principa

9.1. HACCP Princip 1 - Identifikacija i analiza mogh opasnosti

Pod prvim principom podrazumjeva se identifikagijnaliza svih mogtih
opasnsosti. To je kljina, najzn&ajnija i najodgovornija faza u razradi
HACCP sistema. Analiza opasnosti uklge dva glavna elementa:
Identifikaciju opasnosti i karakterizaciju opasmost

Identifikacija opasnostiHACCP tim treba da identifikuje i precizno navede
sve opasnosti za koje se osnovan@koje da mogu biti povezane sa
proizvodom kao posljedica direktne ili indirektneritaminacije na bilo kojoj

1% Jast M., Bezbjednost hrane i zdravlje ljudi, Banja Luk&09., str. 68
™ Letia I. A., Groza A., Argumentative support for stured HACCP plans, Technical Universitz of Cluj -Namoc
2010., str.71
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tacki datog proizvodnog procesa. Opasnost je sve dnonize imati
posljedice po zdravlje konzumenta.

Sve opasnosti koje s&i zdravstvene ispravnosti hrane HACCP tim svrstava
u tri osnovne grupe:

« Bioloske,

« Hemijske,

+ Fizicke (tzv. meharike).

Karakterizacija opasnostHACCP tim treba da razotri svaku identifikovanu
opasnost da bi odredio koje su opasnosti od pogenmaaja icija priroda je
takva daje njihova eliminacija ili redukcija nalpratljiv nivo od sustinske
vaznosti za proizvodnju bezbjedne hrane.

BioloSka opasnost uklfwje : bakterije, viruse i parazite. Kada su u pitan
Stetne bakterije (ima i korisnih, kao Sto su ndhie i druge), one se mogu drzati
pod kontrolom ako se, prije svega, vodituaa o duzini vremena kuvanja i
unutrasnjoj temperaturi hrane.

Bakterije:
- Salmonela enteritidis (nalazi se u mesu i zivingrskim plodovima,
jajima, svjezem povu, sviezem mlijeku 1 nepasterizovanim
sokovima),

+ Clostidijum perfmgens (nalazi se u kuvanoj Zivikivanom mesu, i
mesnim proizvodima, uklfujuci kaserole i prelive),

+ Esxherichia coli (uolsajeni je stanovnik u crvima ljudi. MoZe setha
mljevenom mesu, svjezem mlijeku, nepasterizovaniokogima,
nesterilisanom inventaru i prljavim rukama),

« Staphylococcus aureus (nalazi se u gotovim jelikoga se dodiruju
golim rukama, kao i u hrani koja nije pravilno tetkn obraiena,
odnosno koja se niva na odgovara§oj temperaturi).
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« Clostridium botulinum, bakterija koja stvara jakérowe, koji se
razvijaju i bez prisustva kiseonika. Trovanje ovbakterijom moze
imati tragtne posljedice. Ova bakterija se razvija u nedewoljn
sterilisanim konzervama,

« Bacillus cereus, (razvija se u hrani koja duza s@femperaturi od +10
do +50 stepeni C, moze setha mesu stoke za klanje, u mesu zivine, u
pirin¢u, krompiru, pudinzima, Supama i kuvanom @oNr

Virusi:

Virusi mogu da egzistiraju u hrani a da se ne japyimetutim kada se unesu
u organizam razvijaju se veom brzo. Virusi se niggbkontroliSu dobrom i
pravilnom lénom higijenom, jer se na taj&ia spr&ava njihovo prenosenje s
jedne osobe na drugu.

Najrasprostranjenija vrsta virusa je hepatitis Aji lse prenosi prljavim i
neopranim rukama. Virus, hepatitis A, prenose irdim radnici koji imaju

fizicki dodir golim rukama sa namirnicama. Nalazi searskim plodovima iz

sumnjivih izvora. Simptomi trovanjéji su uzranici ovog virusa su: zutica,
poviSena temperatura, glavobolja i letargija.

Virus, hepatitis se drzi pod kontrolom ispravnommtiékom obradom -
kuvanjem, kori§enjem zastitnih rukavica u fidiom kontaktu sa namirnicama
I hranom, IEnom higijenom, i odrzavanjem zdravlja zaposlenfanpem i
dezinfekcijom ruku, kori&njem zastitnih rukavica, kontaminacijom i
pasterizacijom, itd.

Paraziti:

Parazitima je potreban takozvani ,daimd, da bi prezivjeli. Doméini
parazitima mogu biti: ljudi, svinje, ribe, div§a druga ziva hia. Pravilna
termicka obrada, cuvanje namirnica na odgovarépy temperaturi,
zamrzavanje, pravilno pranje ¢iSéenje, i dezinfekcija kuhinjske opreme
uniStavaju parazite.

Parazit, Anisakiasis, nalazi se u morskim plodovimbhama. Ovi paraziti se
kontroliSu pravilnom termdkom obradom i zamrzavanjem hrane, f{j.
namirnica. Parazit, Trichinella spiralis, je patd@ji se nalazi u svinjetini i
upakovanom mesu za distribuiranje. Td&ose kontroliSe pravilnom
termipkom obradom i zamrzavanjem.

Hemijski agensi se definiSu kao ostaci supstanige kmaju farmakoloSko
dejstvo ili njihovih metabolita, a koji su poteratipo opasni po zdravlje ljudi.
Potencijalno, hrana moze sadrzati ostatke (rezidug)gobrojnih hemijskih
supstanci i njihov ukupan broj se mjeri desetindmgada. One ukljduju
hemikalije koje se koriste u poljoprivredi ili supece koje su posljedica
kontaminacije zivotne sredine iz industrije.
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Takadie, u uzgoju zivotinja, mnoge hemijske supstangekoli se koriste da
poboljSaju rast ili kontrolu bolesti. Pored togaka hemijske supstance se
dodaju u hranu u cilju poboljSanja nekih njenihjstava ili da se uspori njeno
kvarenje.

Neke od supstanci su: Ostaci iz grupa - industrgagativaca, hemikalija koje
se koriste u poljoprivredi, veterinarskih ljekovagdstva za ubrzanje rasta,
prirodnih toksénih supstanci, komponenata materijala za pakovaejajjske
supstance koje se smatraju aditivima hrane...

Fizicke opasnosti- ove opasnosti gatiod prisustva stranih tijela koja mogu
dospjeti u hranu u bilo kom trenutku tokom priprethecuvanja hrane i
izazvati povredu ili zdravstveni rizik konzumentu.

.......

« Unutrasnje fizike kontaminate hrane (kosti u mesu/ribi, koStizedu,
peteljke, ljuske oraha, itd.),

« Spoljasnje fizike kontaminate hrane (staklo, drvo, metal, plastika
kamertici, Stet@ine, vlas kose, nakit, dio nokta, itd.).

Kod prijema namirnica iste je potrebno vizuelno gbedati. Svjeze we
potrebno je prije upotrebe dobro oprati kako bpdstranili ostatci zemlje i
eventualno prisutni kamergi.

Hranu u kojoj su vidljive fizike ili hemijske opasnosti, odnosno prisustvo
stranih tijela ili hemikalija, treba baciti. Kodigma hrane, ako se u istojda
strana tijela, dostavljenu poSiljku ne treba prew&i i o tome treba odmah
obavijestiti direktora hotela i dobauja. Hrana koja séuva u rashladnim
uredajima treba drzati pokrivenu folijom kako bi se sijila moguwnost

fizicke i hemijske kontaminacije.
9.2. HACCP Princip 2 - utrdivanje kriticnin kontrolnih té&aka (CCT)

Kriti ¢na kontrolna té&ka (CCT- eng. critical control point) jeclea, korak ili
postupak u procesu gde se nadzorom ili kontroloemtilkovana opasnost
narciito visokog rizika moze efektivno ukloniti ili odtenim mjerama svijesti
na prihvatljiv nivo. Za svaku opasnost n&to visokog rizika (kao funkcije
velike vjerovatnoée pojavljivanja ili ozbiljnih posljedica po zraviotros&a),
mora da postoji jedna ili viSe kritih kontrolnih t&aka - CCT, na kojimée se
ta opasnost ukloniti ili redukovati na prihvatljiMvo. Informacije koje se
dobijaju usljed analiza opasnosti bi trebale da @gmu HACCP timu da
odredi koji koraci u procesu mogu biti kéie kontrolne téke.

Kompletna 1 precizna identifikacija CCT je osnova kontrolu rizika po
bezbjednost hrane. Informacije razvijene tokomiaeaizika su sustinske za

12 prilagateno, http:/Avww.mathos.unios.hi(05.10.2016)
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HACCP tim pri identifikaciji CCT.

Jedan od n@na da se olakSa identifikacija svake Kne kontrolne t&ke je
koris¢enje takozvanog stabla odivanja za CCT. lako primena stabla
odlwivanja moze da bude korisna za determinaciju praddreieni korak
kriti¢cna kontrolna téka ili ne, stablo oditivanja nije ni alata ni obavezan
element HACCP, kao ni zamjena za &t znanje.

9.3. HACCP Princip 3 - utrdtivanje kritiénih granica za svaku CCT

Kriti¢na granica je kriterijum koji razdvaja prihvatljival neprihvatljivog i
odreiuje se za svaku CCT. Limit z&éiamaksimalna ili miniména vrijednost u
okviru kojih se opasnost mora kontrolisati.

Limiti moraju da budu zasnovani na gaitm saznanjima, moraju biti mjerljivi

I mora biti izvrSena njihova validacija. Validacijemita vrSi se provjerom
adekvatnim nénima, da li zadati limiti adekvatno kontroliSu dadpasnost.
Odretivanje kriticnin granica je uglavnhom povezano sa relevantnim
informacijama iz propisa, posebnim zahtjevima skilajéoji posluje hranom,
kao i preporukama nauke, struke i proidata opreme.

Svaka CCT ima jednu ili viSe kontrolnih mjera kogbezbjguju da
identifikovani rizici budu sprijéeni, elimnisani ili redukovani do prihvatljivog
nivoa. Svaka kontrolna mjera ima jednu ili viSedpuzenih kriténih granica.
Kriti ¢ne granice mogu biti zasnovane na fakotirma kacs8taemperature,
vrijeme, fizicke dimenzije, vlaznost, nivo vlage, aktivnost vope, aciditet,
koncentracija soli, prisugai hlor, viskozitet, konzervansi, ili na senzorskim
informacijama kao Sto su aroma ili vizuelna ocjena.

Za svaku CCT postoji barem jedan kriterijum za lpedibost hrane koji treba
zadovoljiti. Postoje dva tipa granica: gornja kegane moze pée i donja koja
predstavlja minimu neophodan da bi se dobio efie&abjednosti.

Najcege teSkde u vezi kriténih granica:

« Granice nisu dobro odtene jer se ne odnose na opasnost koje treba da
se kontroli Su,

« Granice ne omoguavaju razlikovanje procesa koji se obavlja na
prihvatljivom higijenskom nivou (preduslov za beathpost proizvoda)
od onog koji je higijenski neprihvatljiv,

- Parametri koji se koriste za granice nije m@guwadovoljavajte
“mjeriti” ili nadzirati.

9.4. HACCP Princip 4 - uspostavljanje sistemadgrga za svaku CCT

Za svaku identifikovanu CCT (kréiu kontrolnu téku), odreluje se sistem
pracenja (monitoringa), koji se unosi u HACCP plan. Monng tj. sistemsko
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praenje je isplanirano mjerenje ili posmatranje Ené kontrolne t&e u

odnosu nanjenu krithu granicu. lzabrane procedure za monitoring mdsaju

takve da mogu da otkriju gubitak kontrole na CCT.

Dalje, monitoring treba da u potpunosti obezbifdi informaciju na vrijeme,
tako da se moze blagovremeno osigurati podeSakanjeole procesa u cilju
spr&avanja prekor&enja kritcnih granica. Kada je mogdea, podeSavanje
kontrole procesa treba da se izw$n rezultati monitoring pokazu trend ka
gubitku kontrole na CCT. Drugim rijana, podeSavanje treba da se preduzme
prije nego Sto se odstupanje u procesu zaistakidsici dobijeni iz monitoring
treba da se procjenjuju od strane deéree osobe koja ima znaje i autoritet da
sprovede korektivne mjere kada je to potrebno. Akonitoring nije
kontinuiran (neprekidan), ¢eperiodtan, onda frekvencija i/ili rezultati
monitoring moraju biti dovoljno da garantuju dajeCT pod stvarnom
kontrolom

Prilikom izvrSavanja principa utiiivanja monitoring mora da se odredi:

+ Kakoc¢e se izvrSavati monitoring nad kéiim granicama ili zahtjevima
propisa u vezi nekih granica,

- Kada i kolikocesto provjere treba da se obavljaju,

- Ko ¢e obavljati monitoring: normalno je da radnici kagide odréeni
posao, ne obavljaju i njegovu prevjeru¢uwe radi neko drugi (radi
objektivnosti),

« Koje informacije i gdjee biti zapisane,

« Ko ¢e provjeravati da se monitoring sprovodi na odgangér nacin,

- Gdje i kako¢e ove provjere biti zapisari@.

lzuzetno je vazno da osoblje koje je odgovorno magdure monitoring i
biljezenje rezultata monitoring dobije jasne inktije i da dobro razumije Sta
treba da radi, ako de do problema.

Sva mjerenja i zapazanja treba da budu zapisaoakgeme kada su vrSena.
Treba da se sistematski provjerava sva opremaskofaristi u monitoring, da

bi postojalo povjerenje u njenu i spravnostdniast. Kada monitoring nije

kontinuiran, treba da se odredi koli&mstoce provjere biti vrSene (npr. tri puta
dnevno, na svaki sat, svaki proizvod, svaki degdt).

Neobavljanje monitoringa onolikéesto koliko je planirano, nekompletnost i
neta&nost zapisa u vezi monitoringa i poistov@anje provjera vezanih za
monitoring sa kontrolnim mjerama mogu dovesti déepoijalnih problema i
teSkaa kod utvdivaja monitoringa.

13 Maitimore S, Wallace C., HACCP u proizvodnji hrarméa, Mobes group, Novi sad, 2010., str. 9
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9.5. HACCP Princip 5 - utuivanje korektivnih mjera za svako
odstupanje koje se moze desiti

Ukoliko posle monitoringa rezultati pokazu da jeSkbodo odstupanja od
kriticnih granica u nekoj CCT, tada treba preduzeti kKorek& mjere i
ustanoviti Sta treba uraditi @e@njem odstupanja na CCT i kaja korektivna
mjera biti preduzeta, a tatte se mora izvrSiti i modifikacija procesa kakodi s
sprijecila dalja odstupanja.

Speciféne korektivne mjere moraju biti razvijene za sv&@T u HACCP
sistemu, kojima se rjeSavaju greSke i odstupanpagsa ako i kada se one
pojave. Korektivne mjere moraju da osiguraju d&€4d dovede pod kontrolu.
Preduzete mjere moraju tate da uklj@uju odgovarajte uklanjanja ili
ponovnu preradu neusaglasenog proizvoda, Sto déakaonora biti
dokumentaovano u HACCP evidenciji.

Korektivne mjere u prakisi oztavaju radnje tj. akcije koje se odmah
preuzimaju kako bi se problem eliminisao i kako d®@ sprij€ilo da
nebezbjedna/nesiguma hranaeoo konzumenta.

Glavne mjere kontrole su:

- Kontrola dobavlj&a i kontrola sertifikata i potvrda o sirovinama,
« Kontrola temperature tj. kuvanj e i dknj e,
- Prevencij a méukontami nacij €*

4 Op. cit., str. 16
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Svu hranu koja je napravljena tokom perioda odstigpdreba staviti na
c¢ekanje dok se ne razmotri vjerovatag@risutnosti opasnosti. Proizvod treba
testirati i ocijeniti bezbjednost proizvoda. Paslga, hranu ili treba unistiti ili
staviti u alternativnu upotrebu, tj. kao hrana z@tnje.

Takaie treba predvidjeti akcije koje se preduzimaju ué¢adu pojave
odstupanja koje nije pokriveno odemnom korektivnom mjerom ili se javi
nepredwvieni rizik. U ve&ini slucajeva toce biti mjere skine onima u svakoj
CCT.

9.6. HACCP Princip 6 - ututivanje procedura verifikacije sistema

Verifikacione aktivnosti sluze za utlivanje efikasnosti uspostavljenog
sistema HACCP i one se obavezno moraju sprovdgktivnosti verifikacije

su planirane i podrazumijevaju sve vrste testomaliza, nasuntnog odabira
uzoraka i njihove analize.ddstalost verifikacija mora biti takva da se njima
potvrdi efikasnost uspostavljenog HACCP sistentdrietuje je HACCP tim.

Provjere HACCP sistema se sastoje iz dva glaviedadij

« Provjera t&nosti i kompletnosti plana prije nego Sto je plan
implementiran -

validacija,

« Provjera uspjesnosti funkci oni sanja nakon impletaeje plana -
verifikacija.

Validacija, tj. aktivnosti validacije zauzimaju rsje tek kada je HACCP
istrazivanje kompletno, i to u cilju da potvrdi siasvi elementi HACCP plana
efikasni i da se moze produziti dalje ka implemeijita

Da bi se izvrSila validacija ispravnosti i komplesti HACCP plana, prvo
treba provjeriti okvir plana, relevantne podatkepizduslovnih programa
GMP-GHP, dijagrama toka, analizu opasnosti i stwvagfkasnost mjera za
koje je navedeno dze se koristiti za kontrolu opasnosti po bezbjedhoshe.
Tek potom provjeravaju se identifikacija kontrolntacaka, odrdivanje
kriti¢nih granica, monitoring i planovi korektivnih mjera

Preporduje se da se, nakon sto HACCP tim sprovede sopstvalidacione
provjere, u validaciju ukljgi i nezavisan ekspert, kako bi ocjena bila Sto
objektivnija.

Verifikacija HACCP plana je potvrda, nakon njegawvglementacije, da je taj
plan ispoStovan, efikasno primjenjen i daje efektivt). da su opasnosti za
bezbjednost hrane pod kontrolom.

Za obavljanje verifikacije opisane u HACCP planw@govoran sam subjekat
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koji se bavi hranom i koji je 1 organizuje. Kigtim, u verifikaciju treba

ukljuciti nezavisne spoljne savjetnike, koji imaju potralobuku, iskustvo i

objektivnost.

Ucestalost verifikacionih provjera treba da bude txaokoliko je to potrebno
da bi se odrzalo povjerenje u procedure zasnovanBlACCP. Westalost

verifikacije zavisi od brojnih faktora kao Sto $uriroda opasnosti, visina rizika
po potros&a, frekvencija monitoringa, kotiae upotrebe proizvoda,
sposobnosti osoblja i broja ktitiih granica koje su prekaf@ani, rezultati

mikrobioloskih testova itd. Verifikaciju treba wviiSiminimum jednom

godisnje.

9.7. HACCP Princip 7 - uspostavljanje dokumentacijedina
¢uvanja zapisa

Efikasno i t&no vaienje icuvanje zapisa je od sustinskog &ja za primjenu
HACCP sistema. Sve aktivhosti koje se preduzimajtHACCP sistemu
moraju biti: planirane, dokumentovane i o njimansaraju voditi zapisi, kao
dokaz svake preduzete aktivnosti.

lako ljudi ¢esto nisu zadovoljni, izradacuvanje zapisa je susStina HACCP
sistema i mora se planirati i izvoditi sa istommqgam kao i svi drugi elementi.

Ovaj princip zahtjeva da se razviju i odrzavajuigggko o razvoju plana tako
I 0 radu sistema. Bez zapisa,cage vjerovatnéa da se problemi ponovo
pojave.

U hotelu "Splendid” se poklanja izuzetna paznjavegae i kontroli svih
dokumenata sistema menadzmenta kvaliteta, zatimrdekta koja se odnose
na preduslovne programe i dokumenaciji HACCP plana.

Pod HACCP dokumentacijom se podrazumjevaju dokuankofa se odnose
na analizu opasnosti, odireanje CCT i kontrolnih mjera, utitene kritcne
granice za svaku KKT procedure monitoringa i kareld mjere. Sva
dokumentacija treba da bude potpisana od stranevodgog lica u hotelu tj.
vode HACCP tima i menadzera hotela.

Kod postavljanja sistema &tenja zapisa treba voditidana ko je najpogodniji
za unoSenje podataka, ko treba da pregleda zajjesesporuke i gdje i kada je
najbolje da se zapisuvaju. Treba napraviti jednostavne, razumljive sbea
koji ¢e dobro pokrivati datu situaciju. Treba provjeda li odgovorni za
unoSenje podatakactao znaju Sta se od njitekuje, a posebno je vazno da
potpiSu i datiraju zapise u vrijeme kada se dene dogdaj desio.

Dokumenti i evidencija treba da budu formirani isgguvaju u r&éunam, ali i na papiru, tako da su dostupni za
pregled u obije forme. N&g&e, dokumenti sistema bezbjednosti hrane GMP/GHRACEP-acuvaju u
dosijeu tj. knjizi sistema, dok se zapisi o0 promjeai preduzetim mjeramauvaju u dnevniku sistema.
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Duzina ¢uvanja dokumentacije zavisi od raznih faktora, odat koliko je potrebno subjektu da izvrSi
verifikaciju HACCP sistema, preko toga koliko jetrgbno da bi se izvrSila sluzbena provjera od stran
nadleZznog organa do toga koliko se hrana koja gé&zypedena pod tadasnjim uslovima nalazi u prodaji i

skladistu.

Naravno, svakodnevne biljeSke o monitoringu i ktikekm mjerama treba&uvati i malo duze, kako bi
informacije uvijek bile dostupne ukoliko naknadrastane neki problem sa hranom koja jé pkasirana na

trziste®

15 porti¢ M., Milovié D., Analiza opasnosti i kriti¢ne kotnrolne tatke u proizvodnji hrane, zbornik radova,
trendovi u razvijanju turizma i hotelijerstva, FT#étor, 2009., str.33
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10. Uvodenje i primjena HACCP sistema u hotelu "Splendid"

Jedna od najvaznijih stvari u hotelu Splendid jprema i posluzivanje prije
svega kvalitetne, a istovremeno i zdravstveno s@dirane. S obrzirom da
treba zadovoljiti 6ekivanja gostiju iz raziitih krajeva svijeta, HACCP sistem
predstavlja model koji doprinosi sigurnosti i unaj@nju zdravlja gostiju. U
ovom hotelu se pripremaju internacionalna i medieka jela,cime je
gostima omogéeno da probaju i zavole neke nove ukuse, Sto sardatado
doprinosi razvoju turizma Crne Gore, kao provregrane.

10.1.Postojée stanje objekta

Lokacija objekta ima presudan zafa u cjelokupnom poslovanju svakog
hotelskog preduza. Prilikom donoSenja odluke o lokaciji hotela,nebno je
razmotriti izvore mogéeg zagdenja hrane i procijeniti uspjesnost mjera
kojima se ta opasnost moze otkloniti.

Objkti, prostorije i oprema treba da budu osmigljergraieni, smjesteni i
koriSteni na n&n kojim se obezbjuje:
- Daje zagdenje hrane minimalno;
« Odgovarajde odrzavanja;iséenje i dezinfekciju, kao i smanjenje
zagaenja putem vazduha;
- Da povrsine i materijali, posebno koji su u dodisuhranom, budu
neotrovni, dugotrajni i da se lakeste i odrzavaju;
« Da, gdje je potrebno, u objektu bude om&no odrzavanje potrebnog
nivoa temperature, vlaznosti, strujanja vazduhams;
- Da postoji uspjeSna zastita od ulaska/prodoraelj@snja Stetéina.

Hotel Splendid je hotel najviSe klase koji se natez samoj obali mora i uz
plazu, predstavlja vrh turiske ponude Crne Gore. Mnogobrojne poznate
licnosti i cijelog svijeta bili su gosti ovog prestognhotela.

Hotel ima 322 standardne sobe, od kojiliina ima pogled na more, kao i 17
apartmana, Penthaus i Predsekirpartman za VIP goste. Gosti hotela imaju
na raspolaganjéetiri bara i tri restorana razlie kuhinje, najvéi SPA centar u
Crnoj Gori, kao i kockarnicu Casino Royal.

Splendid Conférence and Spa Resori poseduje ¢cidj@eferencijski prostor u
Crnoj Gori. Konferencijski kapacitet hotela moguptane dogdaje sa preko
700 wesnika:’®

16 Ministarstvo poljoprivrede, $umarstva i vodoprivee uprava za veteriné/odi¢ za razvoj i primenu
preduslovnih programa i principa HACCP u proizvodmane Beograd2009.,str.78
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10.2.Restoran

Restoran hotela Splendid je otvoren tokom cijelagad smjesten je na drugom
spratu hotela i nudi veoma ukusna jela savrememtenanske kuhinje, kao i
tradicionalna crnogorska jela. Restoran La Bussolali obroke na bazi
Svedskog stola. U¥e, zvuci klavira i topao ambijent osvetljen &xma
pretvaraju restoran La Bussola u izvanredno mjkakm za privatnu, tako i
poslovnu véeru, kao i za razne st@&ne dogdaje i proslave. Osim usluge na
bazi Svedskog stola, postoji magwst porudzbina a la carte I1:00h - 21:30h.

Slika 3. Restoran hotela "Splendid"

lzvor: Autor

10.2.1. Ponuda na $vedskom stolu

Ponuda na Svedskom stolu je bazirana na menijiragodstoji mogénost da
se na Svedskom stolu chajela za koja hotel ne posjeduje&na odréene
recepture. Oko posStovanja receptura postoji stppgwilo, jer se moze desiti
da, ukoliko se hrana ne priprema po recepturi,ralauvar ne bude prisutan
pri izlaganju hrane. Samim tim niko od prisutnildmiéa prilikom izlaganja
hrane nije kompetentan da odgovori konzumentu togasa koji su koristeni
prilikom pripreme jela, ili prisutnosti npr. odienih alergenata u samom jelu.
Ukoliko kuvar Zeli da doda nesSto u jelo, mimo sinavkoje se stalno koriste
po recepturi, on tada mora biti prisutan na Svedsktnlu tokom izlaganja,
odnosno obroka, kako bi mogao dati gostu punu méaiju. Dnevne menije
svakodnevno ispisuje Sef kuhinje.

Postoji vé& isplanirani meni za dvije sedmice, a Sef kuhimy@ iulogu da
svakodnevno u zavisnosti od broja gostiju izdvaja kojace biti na meniju
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tog dana. To je &no pisani dokument i jedan je od najvaznijih dokoate.
Na osnovu njega se moze potvrditi Sta je tog davasSlo na Svedskom stolu.
Ovaj isti dokument se takle vezuje i sa izlazom roba iz mesare, pekare, kao |
za trebovanja ugena nabavnoj sluzbi, koja je kuhinji ispostavil@gine.

U planu CCT hotela Splendid d@ienom od strane konsultanata, koji su i uveli
HACCP u hotel, odidene su 4 kritine kontrolne t&e hotela:

« Kuvanje, przenje, genje - zbog postizanja temperature od 75°C,
tokom terméke obrade,

« Hladenje i brzo hldenje - da se ne bi namirnica postepeno hladila i
dosSla na temperuru od 8°C do 65°C, gde se pojdxdikeerije razvijaju,

« Podgrijavanje - hrana koja se podgrijava, a bila jJdadnom frizideru
mora da prée temperaturu od 82°C, koliko je po zahtjevima HACE
potrebno da bi hrana bila bezbjedna za upotrebu.

« Zamrzavanje - primjenjuje se samo u japanskom r&sjio, jer postoji
dio svjeze ribe, koju hotel dobija kao sirovu (fjpgulja). Ona mora biti
isjecena na male Staf@ i onda zamrznuta. Postupak zamrzavanja po
pravilima traje 7 dana. Izbjegava se zamrzavanjejenieolicine mesa
na duzi period, jer u hotelu ne postoje Sok konlame obezbjéuju
temperaturu od -40°C, ¥vese manje kotine zamrzavaju samo do
sled€eg obroka, kadée i biti upotrebljene.

Prije izlaganja na Svedski sto, jela koja se pagluzopla se stavljaju u
konvektomate za odrzavanje temperature, kako bzldganja na Svedskom
stolu temperatura hrane bila na odgovam nivou, i samim tim
zagarantovala daje bezbjedna za upotrebu.

Temperatura u konvektomatima mora da bude izna@.99fana na Svedskom
stolu se izlaze u posebnim degima, u zavisnosti od toga da li se jela izlazu
topla ili hladna.

* Toplo izlaganje hrane
Ukoliko je u pitanju toplo izlaganje hrane, onovsgi u posebnim udajima,
takozvanim ,ben mari* udajima, tj. toplim stolovima. To su utaji koji su
dizajnirani kao mini kade, u kojima se dobavlja aedagrijava na temperaturi
iznad 82°C, a iznad vode se postavljaju jela.
Na svakom urdaju postoji displej preko kojeg se&itava temperatura tog
uredaja. Jako je vazno da temperatura vode bude izmadgoanice prije
izlaganja hrane, jer pri ovoj temperaturi para kuglobaa topla voda moze da
dopre do hrane i zagrije je na temperaturi iznatlC63er bi se na nizoj
temperaturi od ove mogle razviti razne bakterije.

* Hladno izlaganje hrane

Postoje naravno i udaji za hladno izlaganje, tj. posluzivanje hraneakoj
zahtjeva nizu temperaturu - hladni stolovi. Unutjagemperatura kako tople,
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tako i hladne hrane se mjeri ubodnim termometrkod,prethodno naravno
moraju biti bazdarem i dezinfikovani.

Temperatura namirnica prilikom hladnog izlaganm@ppavilima HACCP-a, bi
trebale da se drze na temperaturi od 8°Giutiam postoji tolerancija i do 12°C
zbog ambijentalne temperature u restoranu koja igogr podizanju

unutrasnje temperature namirnica.
Slika 4. Kuhinja hotela "Splendid"

lzvor: Autor

Sva hrana se iz kuhinje kolicima dovozi do Svedsiiodg, i u kolicima vréa
posle obroka u kuhinju istim putem. Svo prljavdese iznosi sa druge strane
restorana, kako ne bi doSlo do unakrsne kontamenacine.

Sva hrana koja je bila terthii obraiena i izlozena za jedan obrok se ne daje za
slede&i obrok, ve& se Skartira. Sto seté hladnih namirnica, neke od njih se
mogu vratiti u frizider i biti ponovo izlozene zkedeti obrok. Namirnice kao
Sto su paradajz, krastavac, itd. se tmkoe vraaju ve Skartiraju. Ostale
hladne namirnice, kao Sto su na primjer sirevi sgumizloziti ponovo, ali
samo za prvi sledeobrok, ukoliko se i tada ne iskoriste, tdkose odlazu u
smee.

10.3. Kuhinja

Hotelska kuhinja jedna je od karika u lancu postgadnotela i ima oddene
specifiénosti koje je razlikuju od kla&ne restoranske kuhinje. Osnovna razlika
je, prije svega, u volumenu i raznolikosti proizwgel Dok je kod klagnih
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restorana u opticaju iskfivo a la carte ponuda, u hotelskoj kuhinji a latear
je samo jedan od elemenata.

Kuhinja mora biti opremljena svim sredstvima za tiadeophodnim za

kvalitetno obavljanje posla. S obzirom na to daikski prostor zauzima

veliku povrsinu, potrebno je pravilno rasporedredstva za rad kako bi se
ostvarila Sto bolja produktivnhost, volumen i kvelit Takale, potrebno je

upoznati se sa pravilnim koésnjem sredstava za rad, kako bi se splije

nepotrebni kvarovi.

10.3.1.  Oprema i urdaji u kuhinji

Hotel Splendid posjeduje veliki broj raznovrsnihedaja. Tu su brojni
konvektomati, (kako za penje, tako i za odrzavanje), mesoreznica, masina za
pranje crnog i bijelog pogia i ¢aSa, rashladnih komora, horizontalnih
zamrziv&a, dvodjelnih frizidera, rashladnih pultova, Sparetrostilja,
pecenjara, friteza, ben mari-a, rashladnihcplo pultova, grijga za tanijire, itd.

Za odrzavanje cjelokupne opreme, kao i za kreirgtgma preventivhog
odrzavanja odgovorna je telika sluzba hotela Splendid. Sva oprema za
termicku obradu, kao i rashladni di&i moraju praéi godisSnji servis. Jednom
godiSnje, a nép&e pred poetak sezone, tehtka sluzba samostalno ili uz
poma eksternih firmi, koje angazuje sam hotel, vrSgbedavanje cjelokupne
opreme. VrSi se kontrola masina za pranje, ma&rarméku obradu, masine
za hlatenje, itd.

Poslije izvrSene kontrole, formira se spisak daja kojima je potrebna
popravka, nabavljaju rezervni djelovi i kasnije atyju u sam uréaj, a sve u
cilju uspjesnog p&etka sezone.

U sluzbi BMS-a postoji poseban program koji sadrdzive i kartone svih
uredaja ponaosob, i u kome se evidentiraju svi kvanavodréenom urdaju.
Po potrebi, pri kontroli, BMS sluzba dostavlja odakument.

Njihova je obveza da sluzbi F&B ne kraju godinetdespregled svih kvarova
na svim opremama (kako u kuhinji, tako i u baroyimaje imaju direktan
kotnakt sa hranom i napicima koji se sluze gostirReegledom ovog
dokumenta se jasno moze vidjeti koliko je bilo loxaa, na kojim uréajima i
koliko se dugaekalo na njihovu popravku.

Plan preventivhog odrzavanja, u kome tékaisluzba igra veliku ulogu, je u
ovom hotelu jedan od osnovnémilaca dobrog i efikasnog funkcionisanja
opreme u kuhinji, a samim tim i same kuhinje. Kydije nemdna ukoliko se
suai sa neispravnd@si opreme i uréaja, jer od njih i zavisi njen rad. Matim,
poSto je kuhinja u svakodnevnom kontaktu sa opremoove da sugriSe
tehnickoj sluzbi o neispravnosti i kvarovima na ataim ureiajima.
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Naravno, zamjena djelova na dagma ne odvija se onom brzinom kojom bi
hotel Zelio. Neki od rezervnih djelova se ne mogéi tako lako, a i kada se
nadu, ceka se na njihovu dostavu, posebno ukoliko je opraabavljena iz
inostranstva.

Najvaznije je da period vremena koji gey od ustanovljene neispravnosti na
uredaju do zamjene djelova na istom, bude St@ikkao i da hotel posjeduje
rezervnu opremu koja se u tom periodu moze isktbriRadnicima se sugerise
da nikako ne koriste opremu koja je neispravnggeliye bolje odrdeno jelo
izostaviti sa menija, nego li ga spremati na nagpom urdaju, cime se gubi
kontrola, i ne postoji mogmost daljeg préenja.

10.3.2.  Organizacija rada kuhinje

Recepcija svakodnevno kuhinji dostavlja izvjeStaproju osoba za svaki
obrok, koliko dordaka, ridaka i ve&era, odcega takde zavisi kakoce
izgledati glavni meni. Ukoliko je broj osoba za nekbrok jako mali, na
primjer 4 ili 5 osoba, onda meni koji se nudi nadskom stolu nije previse
obiman, a u ovakvim stajevimacak postoji i mogénost da se gostima
ponudi a la carte usluga, iz posebnog a la cdderia.

U kuhinji, svaka prostorija, bez obzira da li jpitanju hladan ili topla kuhinja,
prostorija za dortak, slasttara, vaara, itd., mora da ima radnika u smjeni,
nekad je to jedna osoba a nekad su u pitanjue @gpbe. Raspored radnika je
jako bitan, kako bi se znalo koje od zaposlenihedeinog dana radio na
pripremi odréenih jela.

Takade, u kuhinji ne moze da radi osoba koja nije olaasdnitarni pregled, ili
Ima neispravan bris, i 0 tome naravno mora postdgkument, tj. spisak
radnika, sa rezultatima brisa i rokom isteka saménijizice.

Zaposleni u kuhinji su najst¢niji za rad u sektoru u kome su rastae.
Naravno, oni posjeduju znanje za rad u viSe sekkoranje, ali u hotelu
Splendid postoji pravilo da zaposleni u hladnoj ikjirade samo poslove
hladne kuhinje, u toploj kuhinji poslove tople, lasticari poslove slastare,
itd.

Za svaku vrstu spectine kuhinje, kao Sto je na primjer kineska kuhimjgj se
edukacija radnika direktno sa kuvarima iz inostreaskoji dobro poznaju
recepture odienih jela. Dakle, u hotel se pozivaju kuvari iznméizzemalja
svijeta, koji vrSe obuku najpre Sefova kuhinje ji kasnije svojim radnicima
prenose svoje znanje, jer je i sam HACCP bazirannf@macijama, tj.
prenoSenju informacija.

Svaka obuka je péana odgovarajim dokumentom, koji sadrzi: temu, datum
sprovaienja obuke, ime lica koja su bila prisutna tokonulab i potpisi
obuienih lica. Ne postoji opravdanje za neznanje, jesvakom momentu
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postoji dokument sa imenima i potpisima lica kajgpehaala obukugime su

potvrdila da su potrebno znanje usvaoijila.

5.4. Bezbjednost konzumenata na prvom mjestu

Hotel Splendid posjeduje brojne pravilnike o tortzesinije a Sta ne smije da se
nade u hrani, kao i u kojim kalinama. Takde se vrSi i redovan svakodnevni
pregled zakona koji su vaieu Crnoj Gori, a po kojima hotel radi, jer se
primjena zakona o bezbjednosti hrane redovno kliggrod strane inspekcije.

Dakle, postoji lista procedura koja se vodi u hoielsve u cilju bezbjednosti
krajnjeg potrosé&a. Ukoliko date do sl¢aja da se gost zali da se otrovao od
hrane posluzene u hotelu, tada se vrsi kontrolzaatheod Svedskog stola pa
sve do ulaska sirovine u hotel.

VrSi se provjera na kojoj se temperaturi namirrtigeala na Svedskom stolu
tokom obroka. Kako bi se doslo do ovih informagjestoje posebni aparati
koji imaju automatsko ®@tavanje temperature, naravno oko kontrole
temperature namirnica na Svedskom stolu se vdamima dokumentacija, kao

| provjera temperature namirnica prilikom samo@gggznja.

Provjera se vrsi ubodnim termometrom, bazdarerdszinfikovanim. Stavlja
se u hranu ceka oko 20 sekundi, zatim se¢itava temperatura i unosi u
obrazac. Odstupanja mogu biti manja ilé&ei u zavisnosti od toga kakva su
odstupanja sprovodi se reakcija. Ukoliko su odstigpenanja, od 1°C do 2°C
od utvidenih temperaturnih granica, onda nema potrebe edupimanjem
drasténih mjera, ali ukoliko su odstupanjaézeod 10°C, onda se moraju
preduzeti odgovarafe reakcije. Do hemijskih reakcija daege dolazi
prilikom podgrijavanja ohkdene hrane i tada kod konzumenata mogu biti
izazvani kontraefekti u Zeludcu, mogu se pojavitnomi munine,
povraanja, itd.

Ako se utvrdi daje temperatura hrane na Svedskolm bila u redu, postupak
provjere se vréa nazad u kuhinju, i vrSi se provjeravanje tempeeana
komorama (ukoliko je bilo u pitanju hladno izlaganjSve komore u hotelu
Splendid su povezane na softver, i imaju softvei@ktavanje temperature,
tako da se sva evidencija temperatura nalazi uranog za oitavanje
temperatura na komorama.

Ukoliko je bilo u pitanju toplo izlaganje, vrSi peovjera na konvektomatima
za odrZzavanje hrane. Provjerava se da li je terymeardila podeSena iznad
90°C, jer je validacijom utdeno da je to temperatura koja mora biti podeSena,
kako bi se u samom konvketomatu postigla tempexatmad 82°C i zagrijala
hranu na iznad 65°C, Sto je gornja granica iznge &e bakterije ne Sire tokom
odrzavanja hrane.
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Ako se na svim ovim tkama utvrdi da je temperatura bila ispravna, orda s

Ispituje sama namirnica, da li je ona primljenaspravnom stanju, da li je

namirnica prilikom prijema imala sve prate dokumente, da li je doSla

ispravna do dobavla, itd.

U vedini slucajeva se od dobavlja zahtjeva da uz namirnice proslijede i papir
od instituta za javno zravlje Crne Gore, i da susproveli uzorkovanje te
namirnice prije plasiranja na trziste. eim joS uvijek je nedostatak u Crnoj
Gori, Sto sama drzava ne forsira dobasdjala sami vrSe uzorkovanje pre
postavljanja na trziSte Postoji problem i ukolike samirnica uveze iz
inostranstva. Ona mora da geocarinski pregled, koji nije toliko rigorozan
koliko bi trebao da bude po pravilima HACCP-a, eniraica se ipak stavlja na
trziSte bez predhodnog uzorkovanja.

Zbog ovog saznanja i sam hotel vrSi samokontroltg ne samo sirovih
namirnica vé i gotove hrane, kaodistocu ruku radnikagistocu opreme i si.
Po zakonu u Crnoj Gori, obavezno je vrSiti provjéetiri puta godisnje, ali
hotel Splendid tu provjeru radi svakog mjeseca,okbk bili sigurni da je
higijena na odgovaragem nivou, a hrana bakteriolosSki ispravna prije

konzumiranja-’
5.5. Odrzavanje higijene

Higijena u hotelu se vrsi po obrascu za evidenbigjene. Citav prostor
kuhinje je podijeljen kroz program higijene, gdgeytvideno za svaki udgj
koliko puta u toku dana s@sti, kojim sredstvom seisti, gdje je sprovedena
higijena, u koliko sati, imena osoba koje su zadezza kontrolu, itd.

Postoji t&no odreéen spisak hemikalija dozvoljenih za odrzavanjejéig u
kuhinji. Ni jedno sredstvo van spiska ne smije daugede, i sve hemikalije
moraju biti testirane. Testiranje se vrSi na ddrem povrSinama u kuhiniji,
tehnolog provjerava sastav hemikalije i da li jgodarajiéeg kvaliteta. To su
hemikalije koje se koriste iskijivo u ugostiteljstvu, zapakovane su u velikim
ambalazama, od 10L, 20L, ili 50L. Postoje t@#&a specijalni uréaji za
izvlacenje hemikalija iz ambalaza, kako radnici ne biafiou¢no da doziraju
hemikalije, i samim tim dovedu sebe u opasnostte€enja koze ruku i si.

Licha higijena. Odrzavanjecistoce ruku je bitan preduslov za spasanje
Sirenja zaraznih bolesti. Patogeni mikroorganiztaze ucovjeka indirektno
(putem prljavin ruku). Pravilna i redovna higijenaku (Dobra Higijenska
Praksa), dobar je, jednostavan i jeftin¢inaspr&avanja Sirenja mnogih
zaraznih bolesti koje se mogu prenijetéisem rukama.

Osim higijenskog pranja ruku, da bi se odrzalajéigi potrebno je da:
« Se noskista radna odj@a tokom rada sa hranom i ne nosi ista van

" Interna dokumentacija
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podritja pripreme hrane,

« Radna odjéa bude svijetlije boje, radi lakSegdaavanja prljavstine;
« Se ne pusi u prostorijama za pripremu hrane;
« Se izbjegava dodirivanje kose, lica ili nosa..;
« Radnik obavijesti naddenog u sldaju bolesti;
« Se nokti odrzavaju urednim;
« Se ne nosi nakit, itd.

U hotelu Splendid u prostorijama za odrzavargjedihigijene postoje dréeza
papir, i drz&i te¢nosti za pranje ruku, sredstvo za dezinfekciju rukostoji
takaie i cesma sa mehanizmom koji se aktivira uz pémaogu, kako ruke ne

bi imale nikakav kontakt séeesmom. Redovno se uzimaju brisevi od strane
inspekcije, sa svih radnih povrSina, @&k i sa plgica u kuhinji, ukoliko
inspektori odlde da za time ima potrebe, i provjerava higijenautirji.
Ukoliko sam hotel pozove inspekciju radi kontraida postoji jasan spisak
svih povrSina koje treba iskontrolisati kako bigerdilo da je higijena na
odgovarajdem nivou.
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Osim briseva radnih povrSina, ruku zaposlenih, waigosuda za pripremu
hrane, uzimaju se i uzorci hrane i uzorci vode&esme u kuhinji. U hotelu
Splendid postoji sistem za gigcavanje vode, tako da sam hotel vrSi dodatno
filtriranje vode i pusta dalje u hotelski sistemoode se i omekSava, zbog
bojlera i maSina za pranje pdsy kako bi im se produzio vijek trajanja.

5.6. Inventar

U glavnom kuhinjskom dijelu za pranje pdsuse nalaze: MaSina za pranje
bijelog posuda (tanjira, Solja, itd.), uredno spakovano metglosuie i uredno
slozeni escajg.

Slika 5. Inventar za serviranje hrane

Izvor: Autot

U hotelu Splendid, sav inventar koji se koristiliggm serviranja hrane se
svakodnevno prati. Od pranja pa sve do izlazkaveaski sto. Ukoliko se
primijeti da postoji oSi&nje na nekom od proizvoda, taj inventar se odlaze
specijalnu posudu za odlaganje slomljenog inventeako se komaditog
inventara ne bi naSao u hrani i kontaminirao jehdfelu se trude da se u
kuhinji koristi Sto manje kerargkih stvari, jer je jako tekSko u kuhinji odrzati
keramiku zdravom. Uglavnom se koristi samo za aigg. Sva priprema se
vrSi u rosfrajnim gastrama, koje i prilikom izlagan previsokim
temperaturama ne pucaju.

Sva izlaganja tople hrane se td&wrSi u rosfrajnim gastrama. Hotel posjeduje
I modeme, plastificirane gastre, namijenjene zastiggdjstvo, i one mogu da
trpe veoma visoke temperature.ddém, deSava se da takve gastre vremenom
pucaju, jer se izlazu prevelikim razlikama u tengpen. Onog momenta kada
se vidi neko oStenje na keramici, bilo sa unutradnje ili spoljassijene
keramike, ista se odstranjuje. Postoje naravnetkrislucajevi kada se usljed
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nepaznje izlozi hrana u o§enim posudama. Tada su Sefovi koji vrSe kontrolu

duzni da sugeriSu radnicima o napuklim ili nezdmayiosudama, i da se iste

moraju ukloniti. Postoji naravno i registar lomajeyse sav osteni nventar

evidentira.

5.7. Nabavka

Trebovanje se nedavnodmo vrsiti elektronski. Pri nabavci postoje aodizai
uslovi koje dobavljg moraju da ispune, tako da se trebavanja vrSe po
specifikacijama. Sve specifikacije se Salju dolzsgutpa.

Kako hotel hira dobavljge? Na trziStu postoji veliki broj dobavka, neki od
njih su manje a neki viSe reklamiraju. §e#im hotel ima druge kriterijume,
uvijek se trudi da dobije informacije o svim doha&ima koje prije svega
imaju uveden HACCP, ili neki standard, Sto&@rta znaju da su duzni da sami
moraju sprovesti sistem @enja kvaliteta, prije nego da se taj proizvod péasi
na trziSte. Dobavlama se Salje upitnik, koji su duzni da popune. Wniku
postoje razna pitanja, kao Sto su:

« Period bavlj enj a dj elatnég,

« Da li su samo distributeri ili se bave i proizvoaim,
« Koje vrste oprema za rad posjeduju, da li posjegdigane instrukcije za
koris¢enje te opreme i da li su okmni (ukoliko se bave proizvodnjom).

Ukoliko se dobavljabavi samo distribucijom, tada se Salje samo sjacifa,
u kojoj je jasno navedeno:

- Koj a vrsta nami mi ce treb a da se i sggru

- Klasa namirnice,

« Boja,

« Ukus,

+ Miris,

« lzgled,

« Ulegnua,

« Pri sustva drugi h sastoj aka,

. Rok traj anj a, i df®

8 Tomaseu L., Upravljanje bezbjednés u proizvodnii hrane, Poljoprivredni fakultet, Rgad, 2010., str.
54
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Poslije primljene specifikacije, dobawjavrata dokument sa gatom i
potpisom direktora firme, koji garantuje da je uga@nosti da izvrSi isporuku
po primljenoj specifikaciji.

5.8. Prijem i skladistenje

Prilikom prijema, sam subjekat mora da obezbijedi provjeru higijene
kvaliteta sirovina, ingredijenata i ambalaze naowsnpratéih dokumenata
(atesta, analiza). Subjekat pravi listu pouzdangstizvaiata sirovina,

ingredijenata i ambalaze. Mora se stalno razvipatiitika bezbjednosti i

procedure kojima se ona provjerava da bi se Zash@zbjednost i trajnost
hrane tokom transporta, primanja i skladiStenj@vaia, ingredij enata i
ambalaze.

Obaveza je hotela da kontroliSe sirovine pri prilertu moraju biti prisutni:
Tehnolog, glavni magacioner za kuhinju i predstevmabavke. Oni prema
specifikacijama kontroliSu svu primljenu robu,rgba se organolegii prati.
Sva roba koja ne odgovara specifikaciji secardobavljgu na licu mjesta,
tako da ne postoji mognost da takva robaie u prostorije hotela. Sav prijem
robe se vrSi na ekonomskom ulazu, koji je udalgmglavnog ulaza u hotel.

Na mjestu prijema robe nalaze se vage za mjerdajekobe. Velika vaga za
vece kolicine i mala za manje. Sve vage se bazdare, a pmazakmetrologiji
svake godine dolazi inspekcija u hotel i bazdageyakako ne bi doslo do
neusaglasavanja oko k&iha robe koja se prima. Na bazdarenim vagama se
lijepi naljepnica koja garantuje njihovucteost. Na zahtjev hotela, postoji
raspored dovozenja robe u hotel. Rano ujutru sezoviba | meso, a zatim
voce i povie. U ljetnjim mjesecima se to rijetko kada moze#pvati, jer je u
opticaju jako veliki broj potro$a. Meiutim, ¢ak iako se ne ispoStuje ovaj
redosljed, prima se jedan po jedan kamion, kakdingoSlo do mijeSanja
razlicitih vrsta namirnica i unakrsne kontaminacije.

Za svaku vrstu proizvoda postoje posebna kolickajiana se do komora i
magacina prevozi samo odema vrsta proizvoda. Za robu koja zahtjeva
temepratumi rezim, subjekat koji dostavlja istdjan da to i obezbijediak
lako je prevozno sredstvo prideno daceka neki period vremena kako bi bilo
primljeno.

Odgovornost za higijenske uslove u kojima se wdngport namirnica je
takade odgovoran dobaviaOd dobavljda se zahtijeva da se ni u komdslju

u jednom vozilu ne smiju nalaziti namirnice i healije, ¢ak iako je u pitanju

samo jedna manja flasa hemikalija. Niko sa sigume® moze da utvrdi da
hemikalija nije dosla do namirnica, jer se vizugimputem to ne moze utvrditi.
Ukoliko do toga dde, vozila sa namirnicama se &agu dobavljgu i ne
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primaju u prostorije hotela.

Mjesto prijema namirnica u hotelu Splendid (madatpe strogo oddena
pravila prijema, i komore za odvajanje ré&iih namirnica) je jedna od
kriticnih tataka, jer se prijem razitih vrsta namirnica vrSi najednom
prijemnom mijestu, iako bi za to trebalo da post@e razititih mjesta.

Prilikom skladiStenjahrane vodi se taina da je u prostorjama za skladistenje
omogueno efektivno ciséenje i odrzavanje, daje onema@gu pristup
Stet@&inama i njihovo naseljavanje, da hrana bude @$4 od zagtenja za
vrijeme skladiStenja, i da se obezbijede usloulisie koji umanjuju kvarenje |
osiguravaju bezbjednost hrane, tj. ukoliko je patiieobezbjediti temperaturni
rezim i odrediti vlaznost, to se mora i uraditi. @tke prijema se na kolicima
roba dovozi do komora i magacina. Sve komore sljedbne, u zavisnosti od
vrste proizvoda i rezima koji im je potreban. Nggmnom odjeljenju postoiji
20 komora koje se sastoje iz dva dijela: komoredkomore. Komore sluze za
dubinsko zamrzavanje dok se u predkomorama izncsmirmice za
odmrzavanje.

Kontrolu stanja zaliha vrSi magacioner, to je osdoga je zaduzena za
trebovanje, prijem i za skladiStenje. Samo skladi& se vrSi po sistemo
FI-FO metode (First in - First out), ono Sto jepskladiSteno, prvo mora biti i
upotrebljeno. Magacioner svakodnevno vrSi evidanje stanja u magacinu,
na osnovu kojeg formira trebovanje. Postoji tekoveliki broj magacina, koji
su jasno obiljezeni, a razlikuju se u zavisnostnathjene, tj. da li je u pitanju
magacin plastike, kuhinjskog inventara, restoragskoventara, vinski
magacin, i si. Svi magacini se drze zaéfjni radi bezbjednosti, otkigani su
smo u sldaju kada se magacioner nalazi u prostorijama magaci

5.9. Upravljanje otpadom

Upravljanje otpadom se u hotelu Splendid obavljgkladu sa zakonom o
odlaganju otpada, jer je u HACCP-u je&vm stvari bazirana na regulativama,
pa se s tim u skladu ne smije raditi niSta supratai@mnu.

Kao Sto postoji zakon o zastiti potrédazakon o deklarisanju proizvoda, tako
postoji i zakon o upravljanju otpadom. Za odlagaonjpada se Kkoriste
specijalna kolica, na kojima se prevozi smedo prostorija za odlaganje
otpada. Hotel planira za sledegodinu nabavku kolica za odlaganje otpada
zatvorenog tipa, zato Sto u kolicima otvorenog tipkazi do prosipanja otpada
u prostorijama hotela. Postojicteo utviden raspored kada se steesmije
izbacivati. To je period u lih ujutro posle zavregrdoruika, i u 15 h poslije
rucka. To su dva termina koja su utena da ne bi dolazilo do mijeSanja sa
ostatkom sirovina, zbogega je i bitno da kolica za odlaganje sméudu
zatvorenog tipa, kao ne bi doSlo do curenja i tshdaog. Kolica do prostorija
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za odlaganje otpada voze stjuard. U prostorijamaaszze kontejneri koji su
zatvoreni, kako bi bili zasteni od glodara, ntaka, i si. Sve prostorije su
klimatizovanje, i temperatura se odrzava Sto nizoaiju spr&avanja Sirenja
neprijatnih mirisa.
Postoje tri prostorije za odlaganje otpada :

« Organski otpad,

- Kartonski otpad,

+ Iskoristeno ulje.

U prvoj prostoriji se nalazi organski otpad, i segkjutra u 6h dolazi
komunalno preduze koje prazni kontejnere organskog otpada. Pdslja se
prostorija ré&no ¢isti, kupi se ostatak otpada ukoliko ga ima, pererestorija
I prska sredstvima za dezinfekciju, da bi se ueiftakterije.

Druga prostorija ima dva kontejnera u kojima seabdl samo kartonska
ambalaza, i samim tim vrSi selekcija otpada. Drzewavakvu selekciju daje
odraiene benefite, u cilju pospjeSivanja reciklaze.

Treca prostorija sluzi za odlaganje koriStenog uljfiteza. Iskoristeno ulje ne
smije se bacati, vese odlaze u bidone, i samo specijalizovane fitkog je
drzava odredila, mogu da odnesu to ulje iz hotdkravno, postoji ugovor
izmedu hotela i tih firmi. One dolaze po pozivu, kadat@agostoji potreba, i
oni posjeduju posebne aparate za bezbjednocenja ulja.

Prilikom odvajanja otpada vrSi se selekcija otpigoa bojama kesa za stwe
Za svaki odjeljak u hotelu postoje ratie bolje kesa za sme, kako bi
postojala evidencija koje odlozio koji otpad. Kyhirndlaze smi u crnim
kesama, barovi u plavim, a doénastvo u bijelim.
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Zakljucak

lako gosti u hotel dolaze radi zadovoljavanje nekingih potreba, kvalitetna

I ukusna hrana uvijek piinjava veliko zadovoljstvo korisnicima, i ostavlja
pozitivan utisak. Uvjerenost da se gostu posluasmo najkvalitetnija i
najbezbjednija hrana, proi&ti iz primjene i poStovanja HACCP principa, a
jedna je od glavnih karika na putu do ostvarivdoggih poslovnih rezultata,
povetanja broja gostiju i potpunom zadovoljstvu kakoni&d hotela tako i
krajnjih potrosaa.

Hrana, kao jedna od osnovnih, svakodnevnih potljekdg nosi sa sobom i
brojne rizike koji mogu imati Stetan utican na kkd zdravlje. Sve @
svijest o uticaju opasnosti hrane na ljudsko zgeaglhe véa vaznost i stalni
porast svjetske trgovine hrane, kao i sve&iveahtevi potroséa za
bezbjednom hranom uzrokovali su izradu savremeasiéirea za bezbjednost
hrane.

Jedan od najziajnijin je naravno HACCP sistem. Ugostiteljska djabst

se sudava sa izazovom gdje je potrebno da u jako kratkoemenskom
periodu napravi veliki broj razlitin obroka, Sto zahteva veliki angazman i
rad zaposlenih u postupanju sa hranom kako ne Bioddo toga da
kontaminirana hrana de u kontakt sa konzumentom, Sto moze imati Stetno
djelovanje na ljudsko zdravlje. Ono Sto je najvgne sama primjena
HACCP sistema u praksi, jer on ne smije ostati sapiemenoj formi, véje
potrebno da ga prihvate svi zaposleni, i primjempsaksi.

Upravo cilj ovog rada je da se ukaze na neophodukigicivanja svih
zaposlenih u proces primjene HACCP sistema, naomjeglogu i znéaj u
oblasti ugostiteljstva. Na primjeru hotela Splengidbokazano kako treba
intenzivno raditi na unapdeszanjhu HACCP sistema, i kako je sve tetka
nedostatke kroz sistem HACCP-a mégueliminisati, ili dovesti da
bezbjedan nivo.

U hotelu postoji HACCP tim, via HACCP tima, kao i spisak svih njihovih
zaduzenja i odgovornosti. HACCP sistem predstandj@azniji dio politike
poslovanja hotela. Kroz stalno unagegje radnih uslova, edukacije¢rie
higijene i dr. Podize se svijest o odgovornostiataju i uticaju svih
aktivnosti zaposleninh na bezbjednost hrane, sigiirr@risnika usluga a
posljed&no i njihovom zadovoljstvu.
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Uz konstantne obuke, usavrSavanja i informisareegpioslenih koji imaju
kontakt sa hranom se & na izvrSavanje zadataka uz dosljedno poStovanje
propisanih dokumenata i vaile zakonskih propisaime se daje doprinos
odrzivosti HACCP sistema u hotelu.

HACCP sistem se u hotelu Splendid primjenjuje nahkjuglavnog restorana

La Bussola, na mesari, ribarnici i slaati, kao i na kuhinjama personalne
menze i japanskog restorana Promenada.

Analiza opasnosti i krighe kontrolne t¢ke (HACCP) je sistem kojim se
identifikuje i analizira potencijalna opasnost alsy] fazi proizvodnje hrane i
procjenjuje uticaj na zdravlje. Definisanim prinona se upravlja rizikom
radi obezbjéenja zdravstveno sigurne hrane i sfap@anja bolesti koje se
prenose ili su izazvane hranom.

Provjeru primjene HACCP sistema u hotelu Splendid put je obavilo
sertifikaciono tijelo iz Austrije Kvoliti /Qualitykoje je ¢lan metunarodne
Asocijacije sertifikacionih tijela IQNET. Nadzoriptjene se obavlja svake
godine, a sertifikat vazi tri godine, nakéaga se opet provjerava da li je
odrzan propisani nivo kvaliteta, te se radi reBkaitija. Upravo ovih dana u
hotelu boravi HACCP auditor, kofie na osnovu prilozene dokumentacije i
zat&enog stanja odtiti da li hotel ispunjava sve potrebne uslove.
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