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OBAVIJEST KOMISIJE

o smjernicama o sustavima upravljanja sigurno$¢u hrane za djelatnosti maloprodaje hrane,
ukljucujuéi donacije hrane

(2020/C 199/01)

1. UVOD

U skladu s ¢lankom 4. Uredbe (EZ) br. 852/2004 Europskog parlamenta i Vijeca (') svi subjekti u poslovanju s hranom
moraju se pridrzavati opéih zahtjeva povezanih s higijenom utvrdenih u Prilogu I (primarna proizvodnja i povezane
djelatnosti) ili Prilogu II. (drugi subjekti u poslovanju s hranom) te uredbe. Osim toga, ¢lankom 5. predvida se da subjekti u
poslovanju s hranom, osim onih koji obavljaju primarnu proizvodnju, uspostavljaju, provode i odrzavaju trajni postupak ili
postupke koji se temelje na nacelima sustava analize opasnosti i kriti¢nih kontrolnih tocaka (HACCP).

Opd¢i higijenski zahtjevi, zajedno s posebnim higijenskim zahtjevima utvrdenima u Prilogu III. Uredbi (EZ) br. 853/2004
Europskog parlamenta i Vijeca (?), smatraju se preduvjetnim programima (PRP-ovi) (%) koji, zajedno s postupcima koji se
temelje na nacelima sustava HACCP, moraju rezultirati integriranim sustavom upravljanja sigurno$¢u hrane (FSMS) za
svaki subjekt u poslovanju s hranom kako je objasnjeno u ,Obavijesti Komisije o provedbi sustava upravljanja sigurnoscéu
hrane kojima su obuhvaceni preduvijetni programi (PRP-ovi) i postupci koji se temelje na nacelima HACCP-a, ukljucujudi
olaksavanje/fleksibilnost provedbe u odredenim poduzeéima u prehrambenom sektoru” (¥), koja je donesena 2016.
(,Obavijest Komisije iz 2016.”).

Postupci koji se temelje na nacelima sustava HACCP moraju se sastojati od utvrdivanja svih opasnosti koje se moraju
sprijeciti, ukloniti ili smanjiti na prihvatljivu razinu kao dio analize opasnosti, §to je prvo nacelo sustava HACCP u skladu s
¢lankom 5. stavkom 2. tockom (a) Uredbe (EZ) br. 852/2004. Potreba za dodatnim razinama u postupcima koji se temelje
na nacelima sustava HACCP (¢lanak 5. stavak 2. tocke od (b) do (g)) ovisi o rezultatima analize opasnosti, npr. ako se u
analizi opasnosti navede potreba za utvrdivanjem kriti¢nih kontrolnih to¢aka (KKT-ovi). U uvodnoj izjavi 15. Uredbe (EZ)
br. 852/2004 potvrduje se da u odredenim poduzeéima u prehrambenom sektoru nije moguce utvrditi kritiéne kontrolne
tocke te da u nekim slucajevima dobra higijenska praksa (prethodno navedeni op¢i i posebni higijenski zahtjevi) moze
zamijeniti nadgledanje kriti¢nih kontrolnih tocaka.

U uvodnoj izjavi 15. Uredbe (EZ) br. 852/2004 izriito se upucuje na potrebu za fleksibilno$¢u u slu¢aju malih subjekata. U
skladu s ¢lankom 5. stavkom 4. tockom (a), pri provjeri uskladenosti s postupcima koji se temelje na nacelima sustava
HACCP nuzno je uzeti u obzir vrstu i veli¢inu poduzeca u poslovanju s hranom.

() Uredba (EZ) br. 852/2004 Europskog parlamenta i Vijeca od 29. travnja 2004. o higijeni hrane (SL L 139, 30.4.2004., str. 1.).

() Uredba (EZ) br. 853/2004 Europskog parlamenta i Vijeca od 29. travnja 2004. o utvrdivanju odredenih higijenskih pravila za hranu
zivotinjskog podrijetla (SL L 139, 30.4.2004., str. 55.).

() Postupci za osiguravanje sljedivosti hrane i povrat proizvoda u slucaju nesukladnosti uglavnom se smatraju PRP-ovima i dijelom FSMS-
a. Moraju ih primjenjivati svi subjekti u poslovanju s hranom, ali dodatne smjernice za djelatnosti maloprodaje nisu obuhvacene ovom
Obavijesti.

() SLC 278,30.7.2016., str. 1.
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Ured za hranu i veterinarstvo (FVO) Komisijine Glavne uprave za zdravlje i sigurnost hrane proveo je preliminarnu studiju,
misije za utvrdivanje Cinjenica i savjetovanja s drZavama ¢lanicama i privatnim organizacijama dionika o trenuta¢nom
stanju provedbe HACCP-a u EU-u i podru¢jima u kojima je potrebno poboljsanje. Na temelju tog postupka FVO je 2015.
objavio ,Sazeto izvjese o stanju provedbe HACCP-a u EU-u i podruéjima u kojima je potrebno poboljsanje” () (,Izvjesce
FVO-a iz 2015."). U izvje§¢u FVO-a iz 2015. preporucuje se proirenje smjernica o FSMS-u i iznosi nekoliko prijedloga za
poboljsanje, ukljucujuéi smjernice za analizu opasnosti i utvrdivanje KKT-ova. U Obavijesti Komisije iz 2016. navode se
preporuke iz izvjes¢a FVO-a, no ne navode se konkretne djelatnosti.

Trgovci hranom na malo (npr. restorani, mesnice, pekarnice, ugostitelji, trgovine mjeSovitom robom, gostionice itd.) esto
su mala poduzeca koja nemaju dovoljno znanstvenih spoznaja i resursa za provodenje analize opasnosti u okviru njihove
obveze primjene FSMS-a.

Hrana se ¢esto donira na maloprodajnoj razini, stoga je zbog prirode te aktivnosti u analizu opasnosti potrebno ukljuciti
razmatranje o dodatnim opasnostima i njihovu mogucu identifikaciju. Olak$avanje doniranja hrane prioritet je u okviru
akcijskog plana Komisije za kruzno gospodarstvo (%), koje pomaze u sprecavanju rasipanja hrane i promicanju sigurnosti
opskrbe hranom u skladu s ciljevima odrZivog razvoja Ujedinjenih naroda. Taj cilj moZze u nekim slucajevima predstavljati
izazov s aspekta sigurnosti hrane s obzirom na ukljucenost dodatnih dionika (npr. banaka hrane i drugih dobrotvornih
organizacija) i s obzirom na to da hrana koja se preraspodjeljuje moze biti pri kraju roka trajanja kada se razmatra njezina
donacija.

Kako bi maloprodajnim subjektima pruzila potporu u analizi opasnosti, Komisija je od Europske agencije za sigurnost
hrane (EFSA) zatraZila da, kao prvo, dostavi preporuke o pristupima analizi opasnosti za maloprodajne objekte. EFSA je
donijela dva migljenja. Godine 2017. donijela je misljenje o ,Pristupima analizi opasnosti za odredene male maloprodajne
objekte s obzirom na primjenu njihovih sustava upravljanja sigurno$¢u hrane”, () usmjereno na mesnice, trgovine
mjesovitom robom, pekarnice, ribarnice i trgovine sladoledom. EFSA je 2018. donijela ,Drugo znanstveno misljenje o
pristupima analizi opasnosti za odredene male maloprodajne objekte i doniranje hrane” () s naglaskom na distribucijskim
centrima, supermarketima i restoranima (ukljuCujuéi gostionice i catering), u kojem se, u okviru analize opasnosti,
razmatraju moguce dodatne opasnosti u slu¢aju doniranja hrane na maloprodajnoj razini.

2. SVRHA I SADRZAJ

Svrha je ovih smjernica olaksati i uskladiti provedbu zahtjeva EU-a za FSMS, u kojem sredi$nju ulogu ima analiza opasnosti,
za sljedee maloprodajne subjekte: mesnice, trgovine mjeSovitom robom, pekarnice, ribarnice, trgovine sladoledom,
distribucijske centre, supermarkete, restorane, usluge pripreme i dostave hrane i pica (catering) te gostionice.

U ovoj se Obavijesti stoga pruZaju smjernice o tome kako ti maloprodajni subjekti u okviru svojih djelatnosti mogu provesti
Uredbu (EZ) br. 852/2004, posebno njezin ¢lanak 4. i Prilog II. u pogledu op¢ih zahtjeva higijene te ¢lanak 5. u pogledu
postupaka koji se temelje na nacelima sustava HACCP. U isto je vrijeme primjer kako maloprodajni sektor moze konkretno
provesti smjernice, ukljucujuéi one o olaksavanju/fleksibilnosti iz Obavijesti Komisije iz 2016., posebno na maloprodajnoj
razini. Nadlezna tijela ovim se smjernicama mogu koristiti i za provjeru provedbe zahtjeva EU-a od strane navedenih
subjekata u poslovanju s hranom.

Dijelovi koji se odnose na doniranje hrane dopunjuju smjernice EU-a o doniranju hrane (), u kojima se pojasnjavaju
relevantne odredbe zakonodavstva EU-a kako bi se olaksala uskladenost pruzatelja i primatelja viska hrane sa zahtjevima
utvrdenima regulatornim okvirom EU-a (npr. sigurnost hrane, higijena hrane, informacije o hrani, sljedivost, odgovornost
itd.). Primjerice, u podru¢ju higijene hrane u smjernicama se opisuje potreba da subjekti u poslovanju s hranom
(uklju¢ujuéi banke hrane i druge dobrotvorne organizacije) primjenjuju dobru higijensku praksu i uspostave sustav
samokontrole koji se temelji na nacelima sustava HACCP povezanima s aktivnostima preraspodjele hrane.

() http://ec.europa.euffood/fvojoverview_reports/details.cfm?rep_id=78
() COM(2015) 614 final.

() EFSA Journal 2017.; 15(2):4697, 62 str.

(®) EFSA Journal 2018.; 16(11):5432, 64 str.

() SLC361,25.10.2017., str. 1.
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U ovoj se Obavijesti upucuje na niz preporuka iz izvje§¢a FVO-a, a znanstveni savjeti proizasli iz dvaju misljenja EFSA-e
uvrsteni su u dokument kojim se mogu koristiti subjekti u poslovanju s hranom.

Ova Obavijest zapocinje opéim smjernicama u skladu s misljenjima EFSA-e o primjeni pojednostavnjenog pristupa za
FSMS za maloprodajne subjekte u odjeljku 3. Pruza se pregled posebnih PRP-ova, koji su relevantni kao osnova za FSMS
na maloprodajnoj razini u odjeljku 4., koji je u odjeljku 5. dopunjen PRP-ovima koji su posebno namijenjeni osiguravanju
sigurnosti potrosaca u slucaju doniranja hrane.

Pojednostavnjeni pristup iz odjeljka 3. primijenjen je za pruzanje smjernica o analizi opasnosti, sljedeem koraku FSMS-a
koji zapocinje izradom dijagrama tijeka, koji je objasnjen u odjeljku 6. Polazeci od posebnog dijagrama tijeka, u odjeljcima
od 7. do 14. pruZena je opca analiza opasnosti kao smjernica za svaku aktivnost, §to je samo primjer koji (e mozda trebati
prilagoditi posebnim aktivnostima maloprodajnih subjekata (mogu se dodavati ili brisati postupci ili koraci). Smjernice o
tome kako moguce opasnosti tijekom doniranja hrane ukljuciti u analizu opasnosti razmotrene su u odjeljku 15. na
horizontalnoj razini, s obzirom na to da se mogu na sli¢an nacin primijeniti u razli¢itim maloprodajnim aktivnostima.

Preporuke u ovim smjernicama nisu obvezujule i mozda nisu relevantne za svaku navedenu aktivnost maloprodajnih
subjekata. Maloprodajni subjekti mogu primijeniti ,pojednostavnjeni pristup” upravljanju sigurno$¢u hrane kako je
opisano u ovoj Obavijesti i u miljenjima EFSA-e (,pojednostavnjeni FSMS”). Medutim, ako dijagram tijeka koji prikazuje
njihove detaljne aktivnosti ne odgovara dijagramima prikazanima u ovoj Obavijesti vazno je da pojedinacne
maloprodajne trgovine prilagode svoj FSMS na jasan i pristupacan nacin na temelju drugih specifi¢nih procesa (faza) i
proizvoda relevantnih za njihovo poslovanje. To se moZe u¢initi prilagodbom odgovarajuéeg dijagrama tijeka.

Ove smjernice EU-a mogu se dopuniti ili zamijeniti smjernicama na nacionalnoj razini kako bi se bolje uzele u obzir lokalne
ili nacionalne posebnosti. Osim toga, mogu postojati i nacionalna pravila o pitanjima koja nisu uredena i uskladena na
razini EU-a (npr. u pogledu doniranja hrane). Stoga se preporucuje savjetovanje s nacionalnim tijelima o mogucem
postojanju takvih nacionalnih pravila ifili smjernica. Kako bi se pojednostavnila razmjena informacija o nacionalnoj praksi
u podrudju doniranja hrane, Komisija na svojoj internetskoj stranici posvecenoj sprecavanju rasipanja hrane objavljuje
smjernice koje postoje u drzavama ¢lanicama EU-a (*9).

Komisija se savjetovala sa stru¢njacima iz drzava ¢lanica kako bi ispitala i postigla konsenzus o tim pitanjima. Radi
dodatnog poboljsanja postoje¢ih smjernica razmotrena su iskustva drzava clanica koje ve¢ primjenjuju odredene
preporuke EFSA-e o prakti¢noj primjeni pojednostavnjenog pristupa.

Ova je Obavijest namijenjena pruzanju pomoéi odredenim maloprodajnim objektima u primjeni Uredbe (EZ)
br. 852/2004. Za tumacenje prava Unije na pravno obvezujudi nac¢in nadlezan je samo Sud Europske unije.

3. SMJERNICE ZA POJEDNOSTAVNJENI FSMS U MALOPRODAJNOM SEKTORU

Na temelju preporuka iz misljenja EFSA-e ,pojednostavnjeni” pristup za FSMS uskladen sa zahtjevima Uredbe (EZ)
br. 852/2004 moze se opisati na sljedeci nacin:

(1) trgovac na malo treba biti svjestan samo skupina opasnosti (bioloske, kemijske, fizicke ili alergeni) koje se mogu
pojaviti u odredenoj fazi, bez temeljitog poznavanja svake pojedinacne opasnosti (npr. treba poznavati mogucu
biolosku opasnost povezanu sa sirovim mesom, ali ne i je li mozda u pitanju Salmonella, Campylobacter ili Escherichia
coli, koju proizvodi toksin Shiga); to je moguce jer su kontrolne aktivnosti za svaku skupinu opasnosti jednake na
maloprodajnoj razini;

(2) trgovac na malo mora biti svjestan Cinjenice da neizvrSavanje odredenih aktivnosti koje smanjuju rizik, kao $to su
odvajanje sirovih proizvoda od proizvoda spremnih za konzumaciju (RTE), predstavlja rizik;

(3) ne postoji obveza razumijevanja ili primjene rangiranja rizika;

(4) alergeni se tretiraju kao zasebna opasnost, za razliku od kemijske opasnosti; i

(") https://ec.europa.cu/food/safety/food_waste[library_en
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(5) PRP-ovi moraju uvijek biti uspostavljeni, a ako je to opravdano na temelju rezultata obvezne identifikacije opasnosti i
(odsutnosti) identifikacije kriti¢nih kontrolnih to¢aka (analiza opasnosti), takvi bi PRP-ovi mogli biti dostatni i ne treba
ih dopunjivati dodatnim razinama u postupcima koji se temelje na nacelima sustava HACCP (npr. utvrdivanje KKT-
ova).

Kako se ovim priru¢nikom koristiti u praksi da biste uspostavili FSMS za vase poduzece?

—

. Odredite vrstu vase maloprodajne djelatnosti (npr. mesnica, trgovina mjeSovitom robom).

2. Na internetskoj stranici vasih nadleznih tijela provjerite postoje li nacionalne smjernice za dobru higijensku praksu i
sustav HACCP za vaSe poduzece. Nacionalni priru¢nici Cesto su bolje prilagodeni poduzedima u vasoj zemlji te
mogu pruZiti sve potrebne informacije.

3. U suprotnome, ili ako Zelite saznati viSe, provjerite dijagram tijeka za vase poduzece u nekom od odjeljaka od 7. do
15. Jesu li u njemu navedene sve aktivnosti i uzastopni koraci ili faze vaseg poslovanja?

a. Ako je odgovor potvrdan, idite na tocku 4.;
b. ako je nije¢an, morate izraditi vlastiti dijagram tijeka — zapocnite s primjerima dodavanja ili uklanjanja odredenih
aktivnosti.

4. Idite na tablicu analize opasnosti koja slijedi dijagram tijeka za vase poduzece. U prvom se stupcu nalaze sve faze

navedene u dijagramu tijeka. Ako je potrebno izmijeniti dijagram tijeka (vidjeti 3.b), morat éete izmijeniti i tablicu,

odnosno dodati ili ukloniti dodatne razine.

5. U ostalim stupcima tablice navedena je analiza opasnosti za vase poduzee:
— u stupcima 2. i 3. navedena je identifikacija opasnosti u svakoj fazi, koja se odnosi na

— ,opasnosti”: utvrdite skupine opasnosti koje se mogu pojaviti u svakoj fazi i koje je potrebno kontrolirati, tj.
,bioloske” (ova skupina ukljucuje npr. Salmonellu), ,kemijske” (ova skupina ukljucuje npr. sredstvo za
dezinfekciju koje upotrebljavate, tvar koja postaje toksicna ako je hrana sadrzava u prevelikim
koli¢inama...), ,fizicke” (ova skupina uklju¢uje npr. krhotine stakla, cigaretu..) i ,alergene” (ova skupina
ukljucuje hranu ili sastojak na koje neke osobe mogu biti alergi¢ne);

— aktivnosti koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti;
— u stupcu 4. navedene su ,kontrolne aktivnosti” za sprecavanje pojave opasnosti. Te su kontrolne aktivnosti
relevantni PRP-ovi opisani u odjeljku 4. ove Obavijesti.

6. Prilikom doniranja hrane trebalo bi u obzir uzeti odjeljak 15., tj. dijagram tijeka koji prikazuje donacije od strane
donatora, te tablicu 11., koja prikazuje analizu opasnosti za donacije hrane. Mjere kontrole koje se mogu poduzeti
navedene su u odjeljku 5.

7. Dobrotvorna organizacija koja prima donacije trebala bi razmotriti drugi dio dijagrama tijeka u odjeljku 15. i
tablicu 12. (zajedno s odjeljkom 5.).

8. Cak i ako niste ukljuceni u doniranje hrane, PRP 14. u odjeljku 5. mozZe biti relevantan za vase poduzece.

4. PREGLED PRP-OVA RELEVANTNIH ZA SVAKU MALOPRODAJNU DJELATNOST

Preduvjetni programi preventivne su radnje i uvjeti koje je potrebno izvrsiti prije i tijekom provedbe HACCP-a i klju¢ni su za
sigurnost hrane. Potrebni PRP-ovi ovise o segmentu lanca hrane u kojem sektor djeluje te o vrsti aktivnosti. Primjeri istovrijednih
pojmova specifi¢nih za pojedinu aktivnost u razlicitim fazama proizvodnje hrane sljede¢i su: dobra agronomska praksa (DAP),
dobra veterinarska praksa (DVP), dobra proizvodacka praksa (DPP), dobra higijenska praksa (DHP), dobra praksa za industrijsku
proizvodnju (DPIP), dobra distribucijska praksa (DDP) i dobra trgovacka praksa (DTP). U tekstovima Codexa Alimentariusa (*!)
PRP-ove se naziva ,kodeksima prakse” ili, opéenito, ,dobrom higijenskom praksom”. Vise pojedinosti o PRP-ovima opcenito
mogu se pronaéi u Obavijesti Komisije iz 2016., a viSe pojedinosti o PRP-ovima koji su specifi¢ni za maloprodajne subjekte
dostupno je u misljenjima EFSA-e.

U tablici 1. u nastavku (i u tablici 2. odjeljku 5.) za svaki je PRP prikazan nacin kontrole opasnosti s pomocu PRP-a
(stupac 2.), treba li i kako pratiti primjenu PRP-a od strane subjekta u poslovanju s hranom (stupac 3.), postoji li potreba za
vodenjem evidencije o primijenjenom pracenju (stupac 4.) te koju bi korektivnu mjeru trebalo primijeniti ako rezultati
pracenja pokazu da PRP nije ispravno primijenjen (stupac 5.).

(™) http:/|www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/codex-texts/codes-of-practice/en/
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Tablica 1.

SaZetak PRP-ova relevantnih za maloprodajne djelatnosti na temelju Obavijesti Komisije iz 2016. i misljenja EFSA-e

PRP

Infrastruktura/aktivnosti kontrole

Pradenje

Obveza vodenja evidencije

(dafne) ()

Korektivne mjere

PRP 1.: infrastruktura (zgrada i op-
rema, ukljucujuéi pokretne ili priv-
remene prostore).

Higijenska infrastruktura te zgrada
i oprema prikladne za upotrebu.

Vizualni pregled infrastrukture
(higijena i uvjeti) na mjese¢noj os-
novi na temelju kontrolnog popisa.

Da, ali samo kad je potrebno
provesti korektivne mjere.

Pravilno odrzavanje objekata i opreme.

PRP 2.: ¢iscenje i dezinfekcija.

Raspored ¢is¢enja i dezinfekcije i/ili
politika ,¢isti dok radis”.

Vizualni pregledi na licu mjesta.
Svakodnevni vizualni pregledi.
Redovito mikrobiolosko ispitivan-
je. Ucestalost moze ovisiti o veli¢ini
objekta i rezultatima prethodnih is-
pitivanja.

Da, ako postoji nesukladnost.

Cis¢enjeidezinfekcija zahvaéenog pros-
torajopreme.

Pregled i, prema potrebi, ponovno os-
posobljavanje osoblja i/ili preispitivanje
ulestalosti i metode dezinfekcije.

PRP 3.:kontrola $tetnika: naglasak na
prevenciji.

Mjere kontrole Stetnika.

Tjedni interni pregled.

Da, ali samo kad je potrebno
provesti korektivne mjere ili
ocevidnik u slu¢aju angaziranja
vanjskog izvrsitelja.

Preispitivanje ifili aZuriranje mjera
kontrole stetnika.

PRP 4.: tehnicko odrzavanje i umje-
ravanje.

Odrzavanje sve opreme.
Umjeravanje uredaja za mjerenje
(npr. termometra, vage itd.).

Stalno pracenje opreme.
Periodi¢na provjera stanja umjera-
vanja ili sigurnosna provjera upot-
rebom drugog termometra.

Ne.
Da, stanje umjeravanja/sigur-
nosne provjere.

Popravak ili zamjena opreme prema
potrebi.

Preispitivanje programa odrzavanja i
umjeravanja.

PRP 5.: fizicka i kemijska kontami-
nacija iz okruZenja proizvodnje.

Kad je rije¢ o pekarskim proizvodi-
ma, visoke temperature potaknut ¢e
stvaranje akrilamida.

Osiguravanje pravilnog skladisten-
ja svih materijala.

Osiguravanje temeljitog ispiran-
ja/brisanja svih povrsina nakon
dezinfekcije u skladu s uputama
proizvodaca.

Osiguravanje korektnih uvjeta za
pecenje (temperatura/trajanje).

Vizualni pregled tijekom obrade.
Pregled na mjese¢noj osnovi na te-
melju kontrolnog popisa ili vizual-
ni pregled infrastrukture (higijena i
uvjeti).

Vizualna provjera tijekom prera-
de/vizualna provjera konacnog
proizvoda.

Da, ali samo kad je potrebno
provesti korektivne mjere.

Ne.

Preispitati postupke skladistenja, ¢i3-
Cenja i dezinfekcije itd.

Uklanjanje ,prepecenih” proizvoda.
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PRP

Infrastruktura/aktivnosti kontrole

Pradenje

Obveza vodenja evidencije

(dafne) ()

Korektivne mjere

PRP 6.: alergeni.

Osiguravanje da u sirovinama ne-
ma nenamjerno prisutnih alergena.
Vodenje aZurirane evidencije preh-
rambenih proizvoda s mogudim
alergenima, uklju¢ujudi njihove iz-
vore (npr. sirovine, unakrsna kon-
taminacija itd.)

Utvrdivanje i kontrola mogucih iz-
vora unakrsne kontaminacije.

Specifikacije o sirovinama od do-
bavljaca.

Kontinuirano provodenje aktiv-
nosti za sprecavanje unakrsne kon-
taminacije.

Ne. Potrebno je voditi odredenu
evidenciju (barem o korektiv-
nim mjerama) ako dode do in-
cidenta povezanog s alergeni-
ma.

Prestanak upotrebe mogucih ,kontami-
niranih” sirovina.

Preispitivanje dobavljaca/zahtjeva do-
bavljaca.

Preispitivanje kriterija prihvatljivosti.
Preispitivanje i ispravak aktivnosti os-
miSljenih radi sprecavanja unakrsne
kontaminacije.

Ako se unato¢ svim prethodno navede-
nim mjerama ne moze izbje¢i unakrsna
kontaminacija, subjekti u poslovanju s
hranom nakon procjene rizika trebaju
procijeniti treba li pruZiti informacije o
mogucoj i nenamjernoj prisutnosti aler-
gena u hrani.

PRP 7.: gospodarenje otpadom.

Potpuno odvajanje otpada od siro-
vina ili hrane.

Postoje posebni zakonski zahtjevi u
pogledu skladistenja i zbrinjavanja
otpada od hrane Zivotinjskog pod-
rijetla (nusproizvodi Zivotinjskog
podrijetla).

Rutinski vizualni pregled kako bi se
osiguralo da se u potpunosti pos-

tuje politika subjekta koji posluje s
hranom o gospodarenju otpadom.

Ne.

Ukloniti otpad bez nepotrebnog odla-
ganja iz podrudja u kojima se postupa
s hranom.

Pregled i preispitivanje postojecih aktiv-
nosti gospodarenja otpadom.

Ponovno osposobljavanje osoblja u
skladu sa zahtjevima.

PRP 8.: kontrola vode, ukljucujudi

pravljenje leda (ako se koristi voda
koja nije pitka voda iz komunalnih
izvora).

Kontrola izvora i ispravnog stanja
vodoopskrbne infrastrukture u
kojoj nema materijala koji su tok-
si¢ni pri doticaju s vodom.

Stalno pracenje prociscavanja vo-
de.

Periodi¢no mikrobiolosko i kemijs-
ko ispitivanje.

Da, rezultati mikrobioloskog i
kemijskog ispitivanja.

e 2

Preispitivanje proci§¢avanja vode.

PRP 9.: zaposlenici (higijena,
zdravstveno stanje).

Higijenska pravila i dogovori s
osobljem prilagodeni vrsti aktiv-
nosti.

Zdravstveno stanje osoblja.

Svakodnevni vizualni pregled tije-
kom obrade.
Zdravstveni pregled i osposoblja-
vanje za podizanje svijesti za sve
zaposlenike.

Dokumentacija o higijenskim
uputama.

Vodenje evidencije o zdravstve-
nim pregledima i osposoblja-

vanju.

Neposredno rjeSavanje svih problema s
osobljem.
Savjetovanje i obavje$¢ivanje osoblja.
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PRP

Infrastruktura/aktivnosti kontrole

Pradenje

Obveza vodenja evidencije

(dafne) ()

Korektivne mjere

PRP 10.: sirovine (odabir dobavljaca,
specifikacije).

Sirovine zakonske
zahtjeve.

Maloprodajni subjekti uspostavili
su kriterije prihvatljivosti na temel-
ju, po moguénosti, pisanih specifi-
kacija (npr. miris...).

ispunjavaju

Dostupnost specifikacija dobavlja-
¢a ili prisutnost etiketa na pakira-
nim materijalima.

Kriteriji prihvatljivosti provjerava-
ju se pri svakoj isporuci.

Da, ali samo u slucaju nesuk-
ladnosti, npr. ako sirovine nisu
dostavljene pri odgovarajucoj
temperaturi.

Nemojte upotrebljavati zahvacene siro-
vine.

Preispitivanje dobavljaca/zahtjeva do-
bavljaca.

Preispitivanje kriterija prihvatljivosti.

PRP 11.: kontrola temperature skla-
disnog okruzenja.

Temperatura skladi$nog okruzenja
(za hladenje ili duboko zamrza-
vanje) odgovara zahtjevima u pog-
ledu temperature proizvoda.

Automatsko pracenje s alarmom
ifili automatizirano vodenje evi-
dencije.

Ru¢no pradenje/provjera tempera-
ture objekata za skladistenje i proiz-
voda jedanput dnevno ili cesce.

Prema potrebi (vidjeti Obavijest
Komisije iz 2016.).

Zamjena/popravak/ponovno postavl-
janje opreme za hladenje/zamrzavanje.
Ovisno o ozbiljnosti nesukladnosti raz-
motriti uklanjanje zahvalenog proizvo-

da.

PRP 12.: metodologija rada.

Osoblje slijedijasne, po mogucnos-
ti pismene, upute za rad (standardni
operativni postupci), ukljucujuéi
upute u pogledu proizvoda koji se
priblizavaju kraju roka trajanja.

Za pekarske proizvode, kod kojih
e visoke temperature potaknuti
stvaranje akrilamida, potrebno je
dodati uputu o uklanjanju ,prepe-
enih” proizvoda.

Svakodnevni vizualni pregled.

Ne.

Ponovno osposobljavanje osoblja.

PRP 13.: informacije o proizvodu i
osvijeStenost potrosaca.

Uz sve proizvode namijenjene pro-
daji na malo trebalo bi navesti dos-
tatne verbalne ili pisane informacije
za potrosace o pravilnom rukovan-
ju, skladistenju i pripremi.

Prema potrebi, trebalo bi navesti i
informacije o alergenima i roku tra-
janja.

Rutinske provjere kojima se pot-
vrduje da se te informacije dos-
tavljaju.

Pregled i preispitivanje informacija,
prema potrebi.

(*) Ako se i ne preporucuje vodenje evidencije, program/plan svejedno mora biti dostupan.
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5. PREGLED DODATNIH PRP-OVA NAJVAZNIJIH ZA MALOPRODAJNE OBJEKTE KOJI SU UKL]UCENI U DONIRANJE
HRANE

Kad je rije¢ o doniranju hrane, EFSA je preporucila jo$ Cetiri PRP-a navedena u nastavku koji se primjenjuju na sve subjekte
u poslovanju s hranom ukljucene u doniranje hrane, tj. na donatore i na primatelje.

lako se navedena Cetiri PRP-a mogu djelomi¢no preklapati s 13 PRP-ova iz tablice 1., mogu biti potrebni za osiguranje
kontrole odredenih aktivnosti u supermarketima, restoranima, prilikom distribucije hrane i u drugim maloprodajnim
objektima (posebno PRP-ovi 14.1 15.), a posebno u vezi s doniranjem hrane, koje donosi jedinstvene izazove u pogledu
roka trajanja, postupanja s vratenom hranom i zamrzavanja radi o¢uvanja hrane namijenjene doniranju.

5.1. PRP 14.: Kontrola roka trajanja

Rok trajanja je razdoblje tijekom kojeg hrana zadrzava prihvatljiva ili poZeljna svojstva u utvrdenim uvjetima skladistenja i
rukovanja. Te prihvatljive ili poZeljne znacajke mogu se odnositi na sigurnost ili kvalitetu hrane te mogu biti mikrobioloske,
kemijske ili fizicke. Clankom 9. stavkom 1. tockom (f) i ¢lankom 24. te Prilogom X. tockama 1. i 2. Uredbe (EU)
br. 1169/2011 Europskog parlamenta i Vijeca ("?) zahtijeva se da se hrana ozna¢i ili datumom minimalne trajnosti
(,najbolje upotrijebiti do”) ili datumom ,upotrijebiti do”. Subjekti u poslovanju s hranom (obi¢no proizvodaci hrane)
moraju odluciti hoce li navesti datum ,najbolje upotrijebiti do” ili ,upotrijebiti do” te odrediti rok trajanja.

Mnogi prehrambeni proizvodi ¢iji je rok ,najbolje upotrijebiti do” istekao mogu i dalje biti sigurni za konzumaciju, ali su
mozda logije kvalitete. Za razliku od toga, neka pokvarljiva hrana moze predstavljati neposrednu opasnost za zdravlje ljudi
nakon relativno kratkog razdoblja te je za tu hranu rok trajanja naveden na oznaci kao ,upotrijebiti do”, odnosno datum do
kojeg se hrana moze sigurno konzumirati, pod uvjetom da je ispravno pohranjena. Datum ,upotrijebiti do” Cesto se koristi
za svjeZe meso, svjezu ribu i rashladenu gotovu hranu. Nakon datuma ,upotrijebiti do” hrana se smatra nesigurnom u
skladu s ¢lankom 14. stavcima od 2. do 5. Uredbe (EZ) br. 178/2002 Europskog parlamenta i Vijeca (*’); zbog toga je
hranu ¢iji je rok ,upotrijebiti do” istekao zabranjeno stavljati na trZiste te se takva hrana ne smije konzumirati. Subjekti u
poslovanju s hranom trebali bi redovito provjeravati hranu kako bi osigurali da je ona uklonjena prije isteka roka
,upotrijebiti do” navedenog na oznaci i, u slu¢aju doniranja hrane, preraspodijeljena prije isteka tog roka.

Datum minimalne trajnosti (,najbolje upotrijebiti do”) nije potreban za odredenu pretpakiranu hranu (npr. cijelo svjeze
voce i povrée, vina i druga pi¢a s volumnim udjelom alkohola od 10 % ili viSe, odredeni pekarski proizvodi, ocat, sol za
kuhanje, kruti Secer, slatkisi i Zvakace gume).

Prema pravilima EU-a o informiranju potrosaca, hrana koja nije pretpakirana ne mora se oznaciti datumom. Medutim,
posebne obveze mogu biti propisane nacionalnim zakonodavstvom.

5.2. PRP 15.: Postupanje s vraéenom hranom (npr. vraanje hrane iz supermarketa u centre za distribuciju)
Subjekti u poslovanju s hranom trebali bi osigurati da se vracena hrana drzi i ¢uva odvojeno dok se ne:

a) utvrdi da je sigurna i prikladna za prehranu ljudi;

b) unisti ili na drugi nacin iskoristi ili ukloni na siguran i zakonit nacin;

¢) vrati svojem dobavljacu;

d) posalje u donaciju ako je proizvod prikladan za prehranu ljudi; ili

e) podvrgne daljnjoj preradi.

Vazno je uspostaviti potpunu sljedivost vracenih prehrambenih proizvoda.

(") Uredba (EU) br. 1169/2011 Europskog parlamenta i Vijeca od 25. listopada 2011. o informiranju potro$aca o hrani, izmjeni uredbi
(EZ) br. 1924/2006 i (EZ) br. 1925/2006 Europskog parlamenta i Vijeca te o stavljanju izvan snage Direktive Komisije 87/250/EEZ,
Direktive Vijeca 90/496/EEZ, Direktive Komisije 1999/10/EZ, Direktive 2000/13/EZ Europskog parlamenta i Vijeca, direktiva
Komisije 2002/67/EZ i 2008/5/EZ i Uredbe Komisije (EZ) br. 608/2004 (SL L 304, 22.11.2011., str. 18.).

(*) Uredba (EZ) br. 178/2002 Europskog parlamenta i Vijeca od 28. sije¢nja 2002. o utvrdivanju op¢ih nacela i uvjeta zakona o hrani,
osnivanju Europske agencije za sigurnost hrane te utvrdivanju postupaka u podrudjima sigurnosti hrane (SL L 31, 1.2.2002., str. 1.).
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5.3. PRP 16.: Evaluacija radi doniranja hrane, uklju¢ujuéi procjenu preostalog roka trajanja
1. Za doniranje hrane mogu se uzeti u obzir sljedece vrste hrane:

a) pretpakirana hrana s oznacenim datumom;

b) pretpakirana hrana koju ne treba oznaciti datumom,; i

¢) nepretpakirana hrana koju je mozda potrebno zapakirati ili ambalazirati prije doniranja, npr. svjeze voce i povrée,
svjeZe meso, svjeza riba, pekarski proizvodi ili viSak hrane iz cateringa/restorana.

2. Hrana namijenjena doniranju ne bi se trebala distribuirati ni konzumirati nakon datuma ,upotrijebiti do” navedenog na
oznaci. Medutim, u slu¢aju hrane oznacene datumom ,najbolje upotrijebiti do”, buduéi da nema izravnog utjecaja na
sigurnost hrane, proizvodi Ciji je rok istekao mogli bi se i dalje distribuirati za potrebe doniranja hrane ako se
primjenjuju sljededi uvjeti:

a) nije ugroZena ispravnost/cjelovitost materijala za pakiranje (npr. nema ostecenja, otvaranja, kondenzacije itd.);

b) pravilno skladistenje hrane u skladu s potrebnom temperaturom i ostalim uvjetima (npr. duboko zamrzavanje pri —
18 °C ili suho skladistenje);

¢) u slucaju hrane zamrznute prije isteka roka trajanja za potrebe doniranja hrane, provjeriti informacije o datumu
zamrzavanja (koje u nekim slu¢ajevima mogu biti navedene na oznaci);

d) hrana je i dalje prikladna za prehranu ljudi (npr. organolepticki je prihvatljiva, nije pljesniva ni uZegla itd.); i
e) hrana nije bila izloZena nekom drugom znatnom riziku za sigurnost ili zdravlje (npr. radioaktivnost).

U svakom slucaju, izvorni datum ,najbolje upotrijebiti do” trebao bi ostati vidljiv tako da donator i primatelj sami mogu
odluciti o preraspodjeli i/ili potro$nji hrane.

Preostali rok trajanja prehrambenih proizvoda mora se ocijeniti i nakon slanja i nakon primitka proizvoda koji se stavlja
na raspolaganje za doniranje hrane.

3. Zadaci donatora u pogledu roka trajanja hrane uklju¢uju:

a) ako se hrana oznacena datumom ,najbolje upotrijebiti do” donira prije tog datuma, donator ne mora poduzimati
dodatne mjere osim odrzavanja cjelovitosti ambalaZe i ispunjavanja propisanih uvjeta skladistenja. U slucajevima
doniranja nakon datuma ,najbolje upotrijebiti do”, u skladu s pravilima EU-a, dopusteno je preraspodijeliti te
proizvode, pod uvjetom da su i dalje sigurni i da nema dvojbi u pogledu informacija koje se pruzaju potrosacima (%);

b) kada je rije o hrani oznacenoj datumom ,upotrijebiti do”, donatori hrane trebali bi osigurati dovoljno dugacak rok
trajanja nakon isporuke takvih proizvoda bankama hrane i drugim dobrotvornim organizacijama kako bi se takva
hrana mogla sigurno preraspodijeliti i kako bi je krajnji potrosa¢ mogao konzumirati prije isteka navedenog datuma
L,upotrijebiti do”;

¢) s pretpakiranom hranom za koju nije potreban datum ,najbolje upotrijebiti do”, npr. svjeze voce i povrée, peciva itd.
treba postupati i skladistiti je na odgovarajudi nacin te provjeriti je li i dalje prikladna za prehranu ljudi;

d) u slucaju doniranja nepretpakirane hrane, od donatora se moZe zahtijevati da hranu zapakira ili prepakira radi
preraspodjele primateljima.

4. Donatori i primatelji trebali bi osigurati pravovremeni prijevoz hrane u svakoj fazi preraspodjele hrane, u primjerenim i
dokumentiranim uvjetima skladiStenja te na temperaturi navedenoj na ozna.ci, kako bi njihovi proizvodi zadrzali
preostali rok trajanja.

Neke drzave ¢lanice utvrdile su okvirne smjernice za preraspodjelu hrane ¢iji je rok ,najbolje upotrijebiti do” istekao, koje bi donatori
trebali uvaziti pri procjeni primjerenosti hrane za doniranje. Takvi se proizvodi mogu stavljati na trziSte zasebno, pri ¢emu bi trebalo
navesti da je datum ,najbolje upotrijebiti do” prekoracen i, prema potrebi, preporuiti neposrednu potro$nju.

(
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5. Zadale primatelja povezane s rokom trajanja hrane:

a) primatelji bi trebali provjeriti hranu kako bi ocijenili, u mjeri u kojoj je to mogudle, higijenu, sigurnost i status
kvalitete za svu primljenu hranu, ukljucujudi pakiranje; to se moze obaviti destruktivnim (npr. otvaranje pakiranja,
osjetilno ocjenjivanje itd.) ili nedestruktivnim metodama (npr. evidencije o temperaturi, vizualni pregled opéeg
izgleda, gubitak pri cijedenju, meksanje, smedenje, cjelovitost pakiranja itd.);

b) zahranu koja je oznacena datumom ,upotrijebiti do”, primatelji bi trebali osigurati da se hrana prima u rashladenom
ili zamrznutom stanju te bi trebali mo¢i procijeniti, npr. na temelju dokumentacije koju je dostavio donator, jesu li
temperature skladiStenja navedene na oznaci odrzavane u cijelom hladnom lancuy;

¢) iako datum ,upotrijebiti do” nije obvezan za nepretpakiranu hranu (**), to ne iskljucuje doniranje nepretpakirane
hrane, lako kvarljive hrane kao $to je npr. svjeZe meso, riba ili vi§ak hrane iz restorana/cateringa, pod uvjetom da su
(u slucaju hrane Zivotinjskog podrijetla) uspostavljene nacionalne mjere kojima su dopustene takve marginalne,
lokalne i ogranicene aktivnosti (vidjeti PRP 17. u nastavku). U pravilu, takvu bi hranu trebalo $to prije konzumirati,
a ako to nije moguée, mozZe se pohraniti na potrebnoj temperaturi ili se moze zamrznuti, ako su toj hrani prilozene
pisane informacije o prethodnom postupanju s hranom, uklju¢ujudi informacije o postovanju potrebnog vremena i
uvjeta skladistenja.

5.4. PRP 17.: Zamrzavanje hrane namijenjene doniranju

Zamrzavanjem hrane prije datuma ,upotrijebiti do” navedenog na oznaci kako bi se produljio njezin rok trajanja i
omogudila sigurna preraspodjela olaksalo bi se doniranje, s obzirom na to da se hrana koju primaju organizacije za
preraspodjelu i dobrotvorne organizacije ne moze uvijek dostaviti potrosacu prije tog datuma. Medutim, iz higijenskih
razloga Uredbom (EZ) br. 853/2004 (*°) propisuje se da se meso namijenjeno zamrzavanju mora zamrznuti bez
nepotrebnog odlaganja nakon proizvodnje. Taj se zahtjev primjenjuje na maloprodajne subjekte koji opskrbljuju druge
subjekte u poslovanju s hranom kao $to su banke hrane, stoga zamrzavanje mesa u maloprodaji u ovom slucaju nije
dopusteno. Drzave ¢lanice mogu, medutim, donijeti nacionalne mjere kojima se omogucuje zamrzavanje mesa u svrhu
preraspodjele, pod uvjetom da je rije¢ o marginalnoj, lokalnoj i ograni¢enoj maloprodajnoj djelatnosti u skladu s
¢lankom 1. stavkom 5. to¢kom (b) podtockom ii. te uredbe. U skladu s time trebalo bi donijeti nacionalne mjere i o njima
obavijestiti Komisiju i ostale drzave ¢lanice.

Zamrzavanje hrane oznacene datumom ,upotrijebiti do” treba obaviti §to je prije moguée, a svakako prije kraja datuma
Lupotrijebiti do” navedenog na oznaci, i to na temperaturu od —18 °C ili nizu. Ta se temperatura mora odrZavati tijekom
cijele distribucije.

U slucaju doniranja nepretpakirane hrane kao $to je nepretpakirano svjeze meso, svjeza riba ili viSak hrane iz
restorana/cateringa, za koju nije potreban datum ,upotrijebiti do”, primatelj bi trebao biti obavijesten o vremenu
skladitenja i uvjetima skladistenja te hrane kako bi se mogla procijeniti prikladnost za zamrzavanje ili potrodnju (tablica 2.).

Zamrzavanje hrane mogu obavljati donatori ili primatelji hrane, ako to dopusta drzava ¢lanica i ako se postuju nacionalne
odredbe. Pritom se rok upotrebe ili potro$nje hrane ili njezin rok trajanja moze produljiti pod uvjetom da to ne dovodi
potro$aca u zabludu ili da se na neki drugi na¢in smanjuje razina zastite potro$aca te uzimajuéi u obzir relevantne
nacionalne odredbe ili smjernice u tom pogledu. Drzave ¢lanice mogu razmotriti dodatne uvjete, kao $to su upotreba
hrane u odredenom razdoblju, oznaka izvornog datuma ,upotrijebiti do” ili ,najbolje upotrijebiti do” (ako postoji), datum
zamrzavanja hrane, mogude pruzanje informacija o razdoblju koristenja ili potro$nje hrane, kao i upute za odgovarajuce
postupke odmrzavanja ili vremenski okvir za potro$nju nakon odmrzavanja.

(") Tako se propisima EU-a o informiranju potroaca o hrani za hranu koja nije pretpakirana zahtijeva samo pruzanje informacija o
alergenima, drZave ¢lanice mogu utvrditi nacionalna pravila kojima mogu zahtijevati dostavljanje drugih obveznih podataka,
ukljucujudi oznaku datuma.

(") Odjeljak I. poglavlje VII. tocka 4. i odjeljak II. poglavlje V. tocka 5. Priloga III.



Tablica 2.

Sazetak dodatnih PRP-ova 14., 15., 16. i 17., koji su najrelevantniji za doniranje hrane, te povezano pracenje, obveza vodenja evidencije i korektivne mjere

PRP

Infrastruktura/mjere kontrole koje
provode i donatori i primatelji

Pradenje

Obveza vodenja evidencije (*)

Korektivne mjere

PRP 14.: Kontrola roka tra-
janja.

Uskladenost s Uredbom (EU)
br. 1169/2011 o informacijama o
hrani u pogledu oznacivanja datu-
mom (datumi ,upotrijebiti do” i
,najbolje upotrijebiti do”).

Pravilno skladiStenje hrane u skladu
s uvjetima temperature, svjetlosti i
vlage koje preporucuje proizvodac.

Trebalo bi rutinski provjeravati hranu kako
bi se osiguralo uklanjanje proizvoda prije
isteka roka ,upotrijebiti do”. Subjekti u
poslovanju s hranom mogu iskoristiti ovu
priliku i kako bi provjerili cjelovitost am-
balaze, uvjete skladistenja itd.

Ne

Uklanjanje, odbijanje ili povrat hrane u
sljedecim slucajevima:

1.

2.

3.

prekratak preostali rok trajanja
proizvoda,

primitak hrane po isteku datuma
,upotrijebiti do”,

utvrdena je ote¢ena (unutarnja) am-
balaza,

nepropisno ili neodgovarajuce (ne-
jasno ili nevidljivo) oznacivanje,

. hrana koja viSe nije organolepticki

prihvatljiva.

PRP 15.: Postupanje s vrace-
nom hranom.

Odgovarajudi skladisni objekti za
razlicite vrste skladiStenja (rashla-
deno, zamrznuto, sobna tempera-
tura) te odvajanje od proizvoda koji
nisu bili vraceni.

Logisti¢ki sustavi i sustavi sljedivos-
ti koji koriste pristup ,prvi unutra,
prvi van”.

Pregled serija u pogledu cjelovitosti paki-
ranja i drugih vidljivih nedostataka, bez
vidljivih znakova kvarenja.

Pradenje temperature pri primitku. Odluka
o prihvatljivosti za donaciju.

Hode. Evidencija osnovnog
opisa vraene hrane, datum i
razlog vracanja, podrijetlo hra-
ne i odrediste.

Uklanjanje hrane koja se smatra neprik-
ladnom za prehranu ljudi ili hrane koja
nije pravodobno i ispravno skladistena.
Ponovna prerada hrane kako bi je se
ucinilo sigurnom.

PRP 16.: Evaluacija radi do-
niranja hrane i procjene
preostalog roka trajanja.

Logistika po nacelu ,prvi van” za
proizvode s najkra¢im preostalim
rokom trajanja za dostavu s hladen-
jem i na sobnoj temperaturi.
Objekti i radna metodologija za
senzorsko ocjenjivanje.

Sustavi sljedivosti.

Ako je pretpakirana hrana oznacena datu-
mom ,najbolje upotrijebiti do” ili ,upotri-
jebiti do”, hrana se ocjenjuje i odreduje joj
se preostali rok trajanja.

U slucaju pretpakirane hrane za koju nije
potreban rok ,najbolje upotrijebiti do”
(npr. pretpakirano vole i povrée, pekarski
proizvodi, vino itd. — vidjeti popis PRP 14.)
provodi se senzorsko ocjenjivanje (npr. mi-
ris, okus, boja...) i odlu¢uje je li hrana i dalje
prikladna za konzumaciju.

Da, evidentiranje pocetnog oz-
nacivanja ili informacija nakon
primitka.

Uklanjanje ili opoziv hrane nakon datu-
ma ,upotrijebiti do”.

Uklanjanje hrane na kojoj bi trebao biti
naveden rok trajanja, ali to nije slucaj.
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PRP

Infrastruktura/mjere kontrole koje
provode i donatori i primatelji

Pradenje

Obveza vodenja evidencije (*)

Korektivne mjere

U slucaju hrane s datumom ,najbolje upot-
rijebiti do”, prehrambeni proizvodi ciji je
rok istekao mogu se uzeti u obzir za doni-
ranje hrane, ali bi tu hranu trebalo rutinski
provjeravati kako bi se osiguralo sljedece:
1. ¢jelovitost materijala za pakiranje (nema
oftecenja, otvaranja, kondenzacije itd.), 2.
odgovarajuce skladistenje hrane u skladu s
potrebnom temperaturom i ostalim uvjeti-
ma (npr. duboko zamrzavanje na—18 °Cili
suho skladistenje), 3. u slucaju hrane
zamrznute prije isteka roka trajanja za pot-
rebe doniranja hrane, provjera informacija
uvezisdatumom zamrzavanja, 4. procjena
osjetilnih svojstava (je li hrana jo§ uvijek
prikladna za prehranu ljudi (npr. nije pljes-
niva ni uZegla itd.) i 5. hrana nije bila izlo-
zena nekom drugom znatnom riziku za
sigurnost ili zdravlje.

PRP 17.: Zamrzavanje radi
doniranja hrane.

Infrastruktura za brzo zamrzavanje
iskladistenje u zamrznutom stanju.
logistika.

Uskladenost s Uredbom (EU)
br. 1169/2011 o informacijama o
hrani u pogledu oznacivanja datu-
mom (datumi ,upotrijebiti do” i
,najbolje upotrijebiti do”).
Uskladenost s Uredbom (EZ)
br. 853/2004 o utvrdivanju odre-
denih higijenskih pravila za hranu
zivotinjskog podrijetla.

Pracenje temperature.

Pregled cjelovitosti pakiranja.

Pregled oznacivanja.

Provjera informacija o datumu zamrzavan-
ja i svih ostalih informacija koje su dostavl-
jene tijekom razdoblja u kojem se hrana
moZe upotrijebiti ili potrositi (trebalo bi
uzeti u obzir dodatne smjernice utvrdene
na nacionalnoj razini, ako su dostupne).

Ne.

Uklanjanje hrane u sljede¢im slucajevi-
ma:

1.

2.

primitak hrane po isteku datuma
supotrijebiti do”,

utvrdena je odteCena (unutarnja) am-
balaza,

. nepropisno ili neodgovarajuce (ne-

jasno ili nevidljivo) oznacivanje,
hrana nije pravodobno uskladitena,
hrana vise nije organolepticki prih-
vatljiva.

(*) lako nema potrebe za vodenjem evidencije o roku trajanja, na doniranje hrane primjenjuju se zahtjevi sljedivosti.
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6. DIJJAGRAMI TIJEKA 1 ANALIZA OPASNOSTI

Op¢i dijagrami tijeka i analiza opasnosti za mesnice, trgovine mjeSovitom robom (voce i povrée), pekarnice, ribarnice,
trgovine sladoledom, distribucijske centre (ukljucujuéi banke hrane), supermarkete i restorane, usluge pripreme i dostave
hrane i pica (catering) te gostionice prikazani su u odjeljcima 7., 8., 9., 10, 11., 12, 13.i 14.

Legenda za dijagrame tijeka:

: korak u postupku

pocetak-kraj postupka proizvodnje
sirovine, meduproizvod ili krajnji proizvod

odluka o razli¢itim moguc¢im koracima u proizvodnji

Svaki subjekt u poslovanju s hranom trebao bi zapoceti analizu opasnosti izradom dijagrama tijeka. Dijagram bi trebao
prikazivati sve aktivnosti i uzastopne korake ili faze u poslovanju s hranom. Op¢i dijagrami tijeka iz odjeljaka od 7. do 14.
mogu predstavljati aktivnosti, ali neke ¢e trebati dodati ili ukloniti kako bi dijagram doista prikazivao odredeni subjekt u
poslovanju s hranom.

Tablice za analizu opasnosti (tablice od 3. do 10.) slijede korake ili aktivnosti navedene u dijagramu tijeka subjekta
poslovanja s hranom (stupac 1.).

U ostalim stupcima tablice navedena je sama analiza opasnosti:
— u stupcima 2. i 3. navedena je identifikacija opasnosti u svakoj fazi, koja se odnosi na

— ,opasnosti”: bioloski agens, kemijsku tvar i fizicke opasnosti. Alergeni su kemijske opasnosti, ali se razmatraju
zasebno s obzirom na to da zahtijevaju posebne kontrolne aktivnosti; mogu se pojaviti u svakoj fazi te ih je
potrebno kontrolirati;

— Aktivnosti koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti;

— u stupcu 4. navedene su ,kontrolne aktivnosti” za sprecavanje pojave opasnosti. Te su kontrolne aktivnosti relevantni
PRP-ovi opisani u odjeljku 4. ove Obavijesti.
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Mesni proizvodi

7. MESNICA

Slika 1.

Meso (trup ili
dijelovi)

/ Mesni proizvodi / /
L

Opéi dijagram tijeka za mesnice

Zacini, marinade,

krusne mrvice

/ Materijal za
pakiranje, Stapidi,

L

kolagenski omoti
|
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Y

4, Rezanje i

,/'J\\
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uvjetima /|/i ji su zahtjevi

skladistenj

y "\\

y B
/9 f/rueé 0 svjezem mesq,

otkostavanje

Svjeiem mesu

Na sobnoj

temperaturi
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temperaturi
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\Qesnom pnpravku?//

~~Mljevenom mesu

Mesni pripravci

4

5. Mljevenje

.

\ 4

6. Obrada (mariniranje,
nabadanje na stapice,
valjanje u kruine mrvice, '«
mije$anje sa zainima,
punjenje kobasica...)
I

P

N

s _//lJnaprijec\I\\
o pakirano?//

Da \\\ /

¥

>

9. Rezanje na
odreske, rezanje na
komade i pakiranje

Ne

A

\ 4

7. I1zlaganje u vitrini

v

N

N

- '// \\. * .
Izlaganje ,/l/zlaganje il Skladistenje

kladistenje?
Nije s
unaprijed 9. Rezanje na
pakirano

Unaprijed
akirano

P

» odreske, rezanje na

komade i pakiranje

h
( Potro3ac e

R

4

8. Hladenje




Tablica 3.

Op¢a analiza opasnosti za mesnice

Opasnosti ()

Faza Aktivnosti koje pridonose povecanju pojave opasnosti Kontrolne aktivnosti
K F
Zaprimanje D |D Neuspjeh u osiguravanju mikrobioloske kvalitete ulaznih PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
sirovina PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruzenja
PRP 12.: Metodologija rada
Prisutnost kemijskih ili fizickih opasnosti ili alergena u ulaznim | PRP 6.: Alergeni
sirovinama PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
PRP 12.: Metodologija rada
Hladno skladistenje i D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
skladistenje u zamrznu- PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruzenja
tom stanju
Unakrsna kontaminacija zbog neodvajanja sirovih proizvoda od | PRP 12.: Metodologija rada
proizvoda spremnih za konzumaciju
Kontaminacija kemijskim ili fizickim opasnostima iz okruZenja, | PRP 3.: Kontrola $tetnika: naglasak na prevenciji
od osoblja itd. PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Kontaminacija alergenima PRP 6.: Alergeni
Skladistenje na sobnoj D | D Razvoj mikroba zbog skladistenja na mjestu koje nije suho PRP 1.: Infrastruktura (zgrada i oprema)
temperaturi PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija
Kontaminacija kemijskim ili fizickim opasnostima iz okruZenja, | PRP 1.: Infrastruktura (zgrada i oprema)
od osoblja itd. PRP 3.: Kontrola $tetnika: naglasak na prevenciji
PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Kontaminacija alergenima PRP 6.: Alergeni
Rezanje i priprema por- D |D Kontaminacija biologkim, kemijskim ili fizickim opasnostima | PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija

cija

zbog neodgovarajudeg ¢is¢enja i dezinfekcije opreme,
nedostatka osobne higijene, nozeva i opreme ili unakrsne
kontaminacije s otpadom

PRP 4.:
PRP 5.:
PRP 7.
PRP 9.:

Tehnicko odrzavanje i umjeravanje

Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Gospodarenje otpadom

Zaposlenici (higijena, zdravstveno stanje)
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Faza

Opasnosti ()

Aktivnosti koje pridonose povecanju pojave opasnosti

Kontrolne aktivnosti

K F
Mljevenje D | N Unakrsna kontaminacija s bioloskim opasnostima zbog PRP 2.: Ci§enje i dezinfekcija
neodgovarajuceg ¢is¢enja, dezinfekcije ili skladitenja opreme ili | PRP 9.: Zaposlenici (higijena, zdravstveno stanje)
nedostatka osobne higijene
Kontaminacija kemijskim opasnostima PRP 2.: Cigéenje i dezinfekcija
Kontaminacija alergenima PRP 6.: Alergeni
Prerada D | D Kontaminacija biologkim, kemijskim ili fizickim opasnostima | PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija
zbog neodgovarajudeg ¢is¢enja i dezinfekcije opreme, PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
nedostatka osobne higijene, okruZenja, koncentracije aditiva | PRP 9.: Zaposlenici (higijena, zdravstveno stanje)
vece od dopustene PRP 12.: Metodologija rada
PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje (ponderiranje aditiva)
Kontaminacija alergenima PRP 6.: Alergeni
Izlaganje u vitrini D | N Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja PRP 4.: Tehnicko odrZavanje i umjeravanje
PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruZenja
Unakrsna kontaminacija s bioloskim opasnostima zbog PRP 12.: Metodologija rada
neodvajanja sirovih proizvoda od proizvoda spremnih za
konzumaciju
Kontaminacija kemijskim opasnostima PRP 2.: Cigéenje i dezinfekcija
PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruzenja proizvodnje
Kontaminacija alergenima PRP 6.: Alergeni
Hladno skladistenje D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje

Unakrsna kontaminacija zbog neodvajanja sirovih proizvoda od

proizvoda spremnih za konzumaciju

Kontaminacija kemijskim ili fizickim opasnostima iz okruZenja,

od osoblja itd.

Kontaminacija alergenima

PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruzenja
PRP 12.: Metodologija rada

PRP 2.: Cigéenje i dezinfekcija

PRP 3.: Kontrola $tetnika: naglasak na prevenciji

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZzenja proizvodnje

PRP 6.: Alergeni

91/661 D
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Opasnosti ()

Faza
B K F A

Aktivnosti koje pridonose povecanju pojave opasnosti

Kontrolne aktivnosti

Rezanje, posluzivanjei | D | D | D | D

pakiranje

Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili
alergenima zbog nepravilne primjene metodologije rada i
nedostatka osobne higijene.

Neispunjenje obveze obavjes¢ivanja potrosaca o mogucéim
alergenima i nacinu, trajanju skladistenja itd.

PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni

PRP 9.: Zaposlenici (higijena, zdravstveno stanje)

PRP 12.: Metodologija rada

PRP 6.: Alergeni
PRP 13.: Informacije o proizvodu i osvijeStenost potrosaca

() B =bioloska, K = kemijska, F = fizicka, A = alergen
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8. TRGOVINA MJESOVITOM ROBOM (VOCE I POVRCE)

Slika 2.

Opé¢i dijagram tijeka za trgovine mjeSovitom robom

/ | /
| Povrée, ukljuéujuci | /«"
/ svjeZe zatinsko bilje / /

Vice / / Unaprijed pakirano / // N

/ J P Suho voce
| svjeie narezano /' /
/ L y

Materijal za

pakiranje oo

L

v

\ 1. Zaprimanje )

< s
~= S

Na sobnoj 7

temperaturi <

U hladnim
uvjetima

2. Skladistenje na

sobnoj temperaturi

1(6]! su zahtjevi\z“a» g
~_skladistenje? -

3. Skladistenje u
hladnim uvjetima

\4

b
N

N

A4

4. Izlaganje

5. Izlaganje u
rashladnoj vitrini

\ 4

6. Prskanje vodom <«

A4

7. Rukovanje i

pakiranje




Tablica 4.

Op¢a analiza opasnosti za trgovine mjeSovitom robom (voce i povrée)

Opasnosti ()

Faza Aktivnosti koje pridonose povecanju pojave opasnosti Kontrolne aktivnosti
K F
Zaprimanje D | D Neuspjeh u osiguravanju mikrobioloske kvalitete ulaznih PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
sirovina PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruZenja
PRP 12.: Metodologija rada
Prisutnost kemijskih ili fizickih opasnosti ili alergena u ulaznim | PRP 6.: Alergeni
sirovinama PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
PRP 12.: Metodologija rada
Skladistenje na sobnoj D | D Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima iz | PRP 1.: Infrastruktura (zgrada i oprema)
temperaturi okruZenja, od osoblja itd. PRP 3.: Kontrola $tetnika: naglasak na prevenciji
PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Kontaminacija alergenima PRP 6.: Alergeni
Hladno skladistenje i D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
skladistenje u zamrznu- PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruzenja
tom stanju
Kontaminacija kemijskim ili fizickim opasnostima iz okruZenja, | PRP 3.: Kontrola $tetnika: naglasak na prevenciji
od osoblja itd. PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Kontaminacija alergenima PRP 6.: Alergeni
Pranje D | D Kontaminacija bioloskim, kemijskim i fizickim opasnostima iz | PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija
vode, okruZenja, od osoblja itd. PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 8.: Kontrola vode i zraka
PRP 9.: Zaposlenici (higijena, zdravstveno stanje)
Izlaganje D | D Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili | PRP 1.: Infrastruktura (zgrada i oprema)
alergenima iz okruzenja, od osoblja itd. PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija

PRP 5.:
PRP 6.:
PRP 7.:

Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Alergeni
Gospodarenje otpadom
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Opasnosti ()

Faza
B K F A

Aktivnosti koje pridonose povecanju pojave opasnosti

Kontrolne aktivnosti

Izlaganje u rashladnoj D|D|D|D
vitrini

Razvoj mikroba zbog neodgovarajuéeg hladenja

Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili
alergenima iz okruzenja, od osoblja itd.

PRP 4.:
PRP 11

PRP 1.:
PRP 2.
PRP 5.
PRP 6.:
PRP 7.

Tehnic¢ko odrzavanje i umjeravanje

. Kontrola temperature skladi$nog okruzenja

Infrastruktura (zgrada i oprema)

Cis¢enje i dezinfekcija

Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Alergeni

Gospodarenje otpadom

Prskanje D|D|D|N

Kontaminacija bioloskim, kemijskim i fizickim opasnostima iz
vode, okruZenja, od osoblja itd.

PRP 2.:
PRP 4.:
PRP 5.:
PRP 8.:
PRP 9.:

Cis¢enje i dezinfekcija

Tehnicko odrzavanje i umjeravanje

Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Kontrola vode i zraka

Zaposlenici (higijena, zdravstveno stanje)

Posluzivanje i pakiranje | D | D | D | D

Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd.

Neispunjenje obveze obavje¢ivanja potrodaca o moguéim
alergenima i nacinu, trajanju skladistenja itd.

PRP 2.
PRP 5.:
PRP 6.:
PRP 9.:

Cis¢enje i dezinfekcija

Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Alergeni

Zaposlenici (higijena, zdravstveno stanje)

PRP 12.: Metodologija rada

PRP 6.:

Alergeni

PRP 13.: Informacije o proizvodu i osvije$tenost potrosaca

() B =bioloska, K = kemijska, F = fizicka, A = alergen
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9. PEKARNICA

Slika 3.

Opéi dijagram tijeka za pekarnice

[ [
Pretpeceno J / o e X 77
Zamrznuto tijests / Brasno / PO-Sp]e§IVa(‘.I, Sol Slenienke; Voda Kvasac Mzteral za
/ aditivi za kruh Zitarice pakiranje
(bake-off) f
[ [ [ l l |
[ [ [ I'R [ [ [
- .
( 1.Zaprimanje )
’_,—/
/// \\\
_Koji su zahtjevi za-
Ty
. . .
2. Skladistenje u 3. Skladistenje na 4. Skladistenje u
zamrznutom obliku sobnoj temperaturi hladnim uvjetima
v
5. Vaganje/mije$anje/
mijesenje/oblikovanje ¢ Wasac
v

Bake-off

6. Dizanje tijesta

A 4

v

7. Petenje

A 4

8. Hladenje

A 4

9. Izlaganje

4

10. Posluzivanje,

rezanje i pakiranje

(

p— ——

o >

Potrosa¢ )

A



Tablica 5.

Opc¢a analiza opasnosti za pekarnice

Opasnosti ()

Faza Mjere koje pridonose poveéanju/smanjenju pojave opasnosti Kontrolne aktivnosti
K F
Zaprimanje D |D Neuspjeh u osiguravanju mikrobioloske kvalitete ulaznih PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
sirovina PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruzenja
PRP 12.: Metodologija rada
Prisutnost kemijskih ili fizickih opasnosti ili nenavedenih PRP 6.: Alergeni
alergena u ulaznim sirovinama PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
PRP 12.: Metodologija rada
Skladistenje na sobnoj D | D Razvoj mikroba zbog skladiStenja na mjestu koje nije suho PRP 1.: Infrastruktura (zgrada i oprema)
temperaturi PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija
Kontaminacija kemijskim ili fizickim opasnostima iz okruZenja, | PRP 1.: Infrastruktura (zgrada i oprema)
od osoblja itd. PRP 3.: Kontrola Stetnika: naglasak na prevenciji
PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Kontaminacija alergenima PRP 6.: Alergeni
Hladno skladistenje i D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
skladistenje u zamrznu- PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruZenja
tom stanju
Unakrsna kontaminacija zbog neodvajanja sirovih proizvoda od | PRP 12.: Metodologija rada
kuhanih/spremnih za konzumaciju
Kontaminacija kemijskim ili fizickim opasnostima iz okruzenja, | PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija
od osoblja itd. PRP 3.: Kontrola $tetnika: naglasak na prevenciji
PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Kontaminacija alergenima PRP 6.: Alergeni
Vaganje, mijeSanje i D | D Kontaminacija kemijskim ili fizickim opasnostima i alergenima | PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje (ponderiranje aditiva)

drobljenje

iz okruZenja, od osoblja, razine aditiva vece od dopustenih itd.

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni
PRP 12.: Metodologija rada
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Opasnosti ()
Faza Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti Kontrolne aktivnosti
B K F A
Kusanje N | D | D | D |Kontaminacija kemijskim ili fizickim opasnostima iz okruzenja, | PRP 5.: Fizi¢ka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
od osoblja itd. PRP 12.: Metodologija rada
Kontaminacija alergenima PRP 6.: Alergeni
Pelenje D | D | N | N [PreZivljavanje mikrobnih opasnosti zbog toga $to nisu PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
postignute dovoljno visoke temperature PRP 12.: Metodologija rada
Nastanak akrilamida zbog prekomjernog kuhanja. PRP 12.: Metodologija rada
Hladenje D | D | N | N |Razvojmikroba zbog nedovoljno brzog hladenja PRP 4.: Tehni¢ko odrzavanje i umjeravanje
PRP 12.: Metodologija rada
Kontaminacija kemijskim opasnostima PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Izlaganje D | D | D | D |Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili | PRP 1.: Infrastruktura (zgrada i oprema)
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd. PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija
PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni
PRP 7.: Gospodarenje otpadom
Posluzivanje, rezanje i D | D | D | D |Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili | PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija
pakiranje alergenima zbog neodgovarajuceg ¢isCenja i dezinfekcije PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
opreme. PRP 6.: Alergeni
PRP 9.: Zaposlenici (higijena, zdravstveno stanje)
PRP 12.: Metodologija rada
Neispunjenje obveze obavjes¢ivanja potrosaca o moguéim PRP 6.: Alergeni
alergenima i nacinu, trajanju skladistenja itd. PRP 13.: Informacije o proizvodu i osvije$tenost potrosaca

() B =bioloska, K = kemijska, F = fizicka, A = alergen
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10. RIBARNICA

Slika 4.

Opéi dijagram tijeka za ribarnice

/ Zamrznuta riba, .
/ Vodd | suetinba / Skoljke, morski Solike, rrocsk Materijal za
/ / plodovn, mekusci
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/
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-
2. Izrada leda \—/!—/

lCh type of\
U hladnim g&{age Lol

Na sobnoj
Na Iedu uv;etlma Zamrznuto temperaturi
: v v v
3. Skladistenje na 4. U hladnim 5. Zamrznuto 6. Sobna
ledu uvjetima (—22°C) temperatura
Y
/// B
_Ae i rije o svjeioj riFr,\
< 3koljkama / morskim
plodovima / mekusci
e Skoljke, morski
plodovi, mekusci
\ 4
Svjeza 9. Razvrstavanje,
riba tiéenje pran;e < 7. Odmrzavanje
8. Uklanjanje L
unutarnjih organa/ |«
filetiranje / rezanje
L
v
4 D Da
_~ Unaprijed . 10. Dijeljenje u
~_pakirano? - porcije i pakiranje
\\
Ne
l v

11. Izlaganje u vitrini M lzlag_an]e'ih M 12. Hladenje
skladistenje?

Nije +
unaprijed " 10. Dijeljenje u
pakirano " porcije i pakiranje

Unaprijed
pakirano
<«

Potrosac <




Tablica 6.

Op¢a analiza opasnosti za ribarnice

Opasnosti ()

Faza Mjere koje pridonose poveéanju/smanjenju pojave opasnosti Kontrolne aktivnosti
K F
Zaprimanje D|D Prisutnost bioloskih opasnosti u ulaznim sirovinama PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruzenja
PRP 12.: Metodologija rada
Prisutnost kemijskih ili fizi¢kih opasnosti ili nenavedenih PRP 6.: Alergeni
alergena u ulaznim sirovinama PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
PRP 12.: Metodologija rada
Pravljenje leda D | D Prisutnost kemijskih ili fizickih opasnosti zbog neuspjeha u PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
osiguravanju kvalitete vode koja se upotrebljava PRP 8.: Kontrola vode i zraka
Prezivljavanje bioloskih ili fizickih opasnosti zbog neodrzavanja | PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija
Ciste i dezinficirane opreme PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
Skladistenje na ledu D | N Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruzenja
PRP 12.: Metodologija rada
Razvoj mikroba i posljedi¢ni nastanak histamina zbog PRP 12.: Metodologija rada
neprimjerenih uvjeta skladistenja (vrijeme/temperatura)
Kontaminacija kemijskim opasnostima PRP 2.: Cigéenje i dezinfekcija
PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 8.: Kontrola vode i zraka
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Opasnosti (')

Faza Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti Kontrolne aktivnosti
K F
Hladno skladistenje D |D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruzenja
Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima iz | PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija
okruzenja, od osoblja itd. PRP 3.: Kontrola Stetnika: naglasak na prevenciji
PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 12.: Metodologija rada
Kontaminacija alergenima PRP 6.: Alergeni
Razvoj mikroba i naknadna proizvodnja histamina zbog PRP 12.: Metodologija rada
neprimjerenih uvjeta skladiStenja (vrijeme/temperatura)
Skladistenje u zamrznu- D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuce temperature zamrzavanja | PRP 4.: Tehnicko odrZavanje i umjeravanje
tom stanju PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruZenja
Kontaminacija kemijskim ili fizickim opasnostima iz okruzenja | PRP 5.: Fizi¢ka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
itd.
Skladistenje na sobnoj D |D Razvoj mikroba zbog skladiStenja na mjestu koje nije suho PRP 1.: Infrastruktura (zgrada i oprema)
temperaturi PRP 2.: Cicenje i dezinfekcija
Kontaminacija kemijskim ili fizickim opasnostima iz okruZenja, | PRP 1.: Infrastruktura (zgrada i oprema)
od osoblja itd. PRP 3.: Kontrola $tetnika: naglasak na prevenciji
PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Kontaminacija alergenima PRP 6.: Alergeni
Odmrzavanje D | N Razvoj mikroba zbog neodrzavanja niskih temperatura PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruZzenja
Razvoj mikroba i posljedi¢ni nastanak histamina zbog PRP 12.: Metodologija rada
neodgovarajucih uvjeta u pogledu vremena i temperature
Kontaminacija kemijskim opasnostima PRP 2.: Cigéenje i dezinfekcija
PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
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Faza

Opasnosti ()

Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti

Kontrolne aktivnosti

K F
Uklanjanje utrobe D |D Provjera vidljivih parazita iz crijeva ili miSica PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
Unakrsna kontaminacija s bioloskim opasnostima iz utrobe u | PRP 7.: Gospodarenje otpadom
meso PRP 12.: Metodologija rada
Kontaminacija bioloskim, kemijskim i fizickim opasnostima iz | PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija
okruZenja, od osoblja itd. PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 9.: Zaposlenici (higijena, zdravstveno stanje)
Razvrstavanje, ¢i§¢enje i D |D Kontaminacija biologkim, kemijskim i fizickim opasnostima iz | PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija
pranje vode, okruZenja, od osoblja, zbog metoda rada itd. PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 8.: Kontrola vode i zraka
PRP 9.: Zaposlenici (higijena, zdravstveno stanje)
PRP 12.: Metodologija rada
Rezanje D | D Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima | PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija
zbog neodgovarajuceg ¢is¢enja i dezinfekcije opreme, PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruzenja proizvodnje
okruZenja, osoblja, otpada, metoda rada. PRP 7.: Gospodarenje otpadom
PRP 9.: Zaposlenici (higijena, zdravstveno stanje)
PRP 12.: Metodologija rada
Hladno skladistenje D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje

Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima iz
okruzenja, od osoblja itd.

Kontaminacija alergenima

Razvoj mikroba i posljedi¢ni nastanak histamina zbog
neodgovaraju¢ih uvjeta u pogledu vremena i temperature

PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruzenja

PRP 2.: Cigenje i dezinfekcija

PRP 3.: Kontrola $tetnika: naglasak na prevenciji

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 12.: Metodologija rada

PRP 6.: Alergeni

PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruZenja
PRP 12.: Metodologija rada
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Opasnosti ()

Faza
B K F A

Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti

Kontrolne aktivnosti

Izlaganje u rashladnoj D|D|D|D
vitrini

Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja
Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili

alergenima iz okruzenja, od osoblja itd.

Razvoj mikroba i posljedi¢ni nastanak histamina zbog
neodgovarajucih uvjeta u pogledu vremena i temperature

PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruzenja

PRP 1.: Infrastruktura (zgrada i oprema)

PRP 2.: Cigéenje i dezinfekcija

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruzenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni

PRP 7.: Gospodarenje otpadom

PRP 6.: Alergeni
PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruzenja
PRP 12.: Metodologija rada

PosluZivanje i pakiranje | D | D | D | D

Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili
alergenima iz okruzenja, od osoblja itd.

Neispunjenje obveze obavje$¢ivanja potrosaca o mogudéim
alergenima i nacinu, trajanju skladistenja itd.

PRP 2.: Cigéenje i dezinfekcija

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni

PRP 9.: Zaposlenici (higijena, zdravstveno stanje)

PRP 12.: Metodologija rada

PRP 6.: Alergeni
PRP 13.: Informacije o proizvodu i osvijeStenost potrosaca

() B =bioloska, K = kemijska, F = fizicka, A = alergen
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11. TRGOVINA SLADOLEDOM

Slika 5.

Opdi dijagram tijeka za trgovine sladoledom

Bez mlijeka

Na mlijeEToj osnovi

krasi (oradasti

[

S gﬁ:‘:“‘:“‘;f;"/ aterijal za/ |  plodovi yoie / Vod
i B VEENE 2 amrznuto ili a
kokosovim/ | o rizirano Secer Aditivi pakiranje || Zokolada, (zp”pra:ak)
maslacem miijeko | komadici voéa
I 1 [ I | |
/J_\ o
&
/,/ \\
_Koji su zahtjevi za-._
Zamrzhuto

Na spbnoj \\skladif.tenje?
temperaturi
U h%uvjetima

2.Sobna
temperatura

3. Hladenje

4, Zamrzavanje

A4

5. Vaganje, mije3anje

Y

6. Kuhanje
(pasterizacija)

A4

Uk

7. Hladenje <

A 4

8. Odstajanje

v

9. Umjesavanje
zraka / tucenje

Y

10. Stvrdnjivanje
sladoleda

h 4

11. Skladistenje u
zamrznutom obliku

Y

12. Dijeljenje u
porcije i posluZivanje

asi



Tablica 7.

Op¢a analiza opasnosti za trgovine sladoledom

Opasnosti (*)

Faza Mjere koje pridonose poveéanju/smanjenju pojave opasnosti Kontrolne aktivnosti
K F
Zaprimanje D | D Neuspjeh u osiguravanju mikrobioloske kvalitete ulaznih PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
sirovina PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruZenja
PRP 12.: Metodologija rada
Prisutnost kemijskih ili fizickih opasnosti ili alergena u ulaznim | PRP 6.: Alergeni
sirovinama PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
PRP 12.: Metodologija rada
Skladistenje na sobnoj D |D Razvoj mikroba zbog skladiStenja na mjestu koje nije suho PRP 1.: Infrastruktura (zgrada i oprema)
temperaturi PRP 2.: Cisenje i dezinfekcija
Kontaminacija kemijskim ili fizickim opasnostima iz okruZenja, | PRP 1.: Infrastruktura (zgrada i oprema)
od osoblja itd. PRP 3.: Kontrola $tetnika: naglasak na prevenciji
PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Kontaminacija alergenima PRP 6.: Alergeni
Hladno skladistenje D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruZenja
Unakrsna kontaminacija zbog neodvajanja sirovih proizvoda od | PRP 12.: Metodologija rada
kuhanih/spremnih za konzumaciju
Kontaminacija kemijskim ili fizickim opasnostima iz okruzenja, | PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija
od osoblja itd. PRP 3.: Kontrola $tetnika: naglasak na prevenciji
PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Kontaminacija alergenima PRP 6.: Alergeni
Skladistenje u zamrznu- D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajue temperature zamrzavanja | PRP 4.: Tehnicko odrZavanje i umjeravanje

tom stanju

Kontaminacija kemijskim ili fizickim opasnostima iz okruzenja
itd.

PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruzenja

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
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Faza

Opasnosti ()

Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti

Kontrolne aktivnosti

K F
Vaganje i mijesanje D | D Razvoj mikroba zbog dugotrajnog vaganja i mijeSanja PRP 12.: Metodologija rada
Kontaminacija kemijskim ili fizickim opasnostima i alergenima | PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija
iz okruZenja, od osoblja itd. PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni
PRP 9.: Zaposlenici (higijena, zdravstveno stanje)
PRP 12.: Metodologija rada
Kuhanje D | N Nisu postignute dovoljno visoke temperature PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
PRP 12.: Metodologija rada
Kontaminacija kemijskim opasnostima PRP 2.: Cigéenje i dezinfekcija
PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Hladenje D | N Nedovoljno brzo hladenje PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
PRP 12.: Metodologija rada
Kontaminacija kemijskim opasnostima PRP 2.: Cigéenje i dezinfekcija
PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Zrenje N | N Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruzenja
UmjeSavanje zraka|tu- D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
enje PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruZenja
Kontaminacija kemijskim ili fizi¢kim opasnostima iz okruzenja, | PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija
od osoblja itd. PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 8.: Kontrola zraka i vode
PRP 12.: Metodologija rada
Pakiranje D | D Kontaminacija mikrobnim, kemijskim ili fizickim opasnostima | PRP 2.: Cis¢enje i dezinfekcija

iz materijald za pakiranje, okruZenja, od osoblja itd.

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 9.: Zaposlenici (higijena, zdravstveno stanje)
PRP 12.: Metodologija rada
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Opasnosti ()

Faza
B K F A

Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti

Kontrolne aktivnosti

Stvrdnjivanje D|D|N|N

Razvoj mikroba zbog neodgovarajuée temperature zamrzavanja

Kontaminacija kemijskim opasnostima

PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruzenja

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje

Skladistenjeu zamrznu- | D | D | N | N
tom stanju

Razvoj mikroba zbog neodgovarajuée temperature zamrzavanja

Kontaminacija kemijskim opasnostima

PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
PRP 11.: Kontrola temperature skladi$nog okruzenja

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje

Priprema porcija i pos- D D D D
luzivanje

Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili
alergenima zbog neodgovarajuceg ¢isCenja i dezinfekcije
opreme.

Neispunjenje obveze obavjes¢ivanja potrodaca o mogudim
alergenima i nacinu, trajanju skladistenja itd.

PRP 2.: Cigéenje i dezinfekcija

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni

PRP 9.: Zaposlenici (higijena, zdravstveno stanje)

PRP 12.: Metodologija rada

PRP 6.: Alergeni
PRP 13.: Informacije o proizvodu i osvije$tenost potrosaca

() B =bioloska, K = kemijska, F = fizicka, A = alergen
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12. DISTRIBUCIJSKI CENTRI

Slika 6.

Opé¢i dijagram tijeka za centre za distribuciju hrane

Pretpakirana hrana /Nepretpakirana hrana

o

1. Zaprimanje

‘ 2. Raspakiravanje

l

3. H!ednq Koja J'_Gi e 4. Skladi$tenje na
skladistenje q— skladistenja ——»| sobnoj temperaturi
potrebna?

;

5. SkladiStenje u
zamrznutom stanju

v

6. Sastavljanje
narudzbe

\

7. Pakiranje

8. Prijevoz u
rashladenom Koja je vrsta 9. Prijevoz na
stanju prijevoza ' sobnoj temperaturi
potrebna?

10. Prijevoz u
zamrznutom stanju

v

‘ 11. Trgovac u
- maloprodaji




Tablica 8.

Opca analiza opasnosti za centre za distribuciju hrane

Faza Opasnosti (*) Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti Kontrolne aktivnosti
K F

Sve faze PRP-ovi1,2,3,9.,12.

Zaprimanje D | D Neuspjeh u osiguravanju mikrobioloske kvalitete ulaznih PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
sirovina PRP 11.: Kontrola temperature

PRP 14.: Kontrola roka trajanja

Prisutnost kemijskih/fizickih opasnosti ili alergena u ulaznim | PRP 6.: Alergeni
sirovinama PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
Razvoj mikroorganizama (patogenih ili koji izazivaju kvarenje) | PRP 14.: Kontrola roka trajanja
zbog nepotpunih/pogresnih podataka o roku trajanja ili uvjeta
skladistenja
Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 15.: Upravljanje vra¢enom hranom
alergenima zbog vracanja s drugim proizvodima

Raspakiravanje D |D Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizi¢ka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje

alergenima iz okruZenja, od osoblja itd.

Unakrsna kontaminacija mikrobnim opasnostima zbog
neodvajanja sirovih proizvoda od kuhanih/spremnih za
konzumaciju

Kemikalije ispustene iz materijala koji dolaze u dodir s hranom

Razvoj mikroorganizama (patogenih ili nastalih kvarenjem)
zbog nepotpunih/pogresnih podataka o roku trajanja ili uvjeta
skladistenja

Kontaminacija kemijskim opasnostima i alergenima

PRP 6.: Alergeni

PRP 4.: Tehni¢ko odrzavanje i umjeravanje

PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)

PRP 13.: Informacije o proizvodu i osvije$tenost potrosaca
PRP 14.: Kontrola roka trajanja

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni
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Faza Opasnosti () Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti Kontrolne aktivnosti
K F
Hladno skladistenje D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja (tj. pravilna | PRP 4.: Tehnicko odrZavanje i umjeravanje
temperatura i vrijeme) ili predugog skladistenja PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka trajanja
Unakrsna kontaminacija zbog neodvajanja sirovih proizvoda od | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
kuhanih/spremnih za konzumaciju PRP 6.: Alergeni
Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizi¢ka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruZzenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
Skladistenje na sobnoj D |D Razvoj mikroba zbog skladiStenja na mjestu koje nije suho PRP 8.: Kontrola vode i zraka
temperaturi PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka upotrebe
PRP 16.: Evaluacija radi doniranja hrane i odredivanja preostalog roka
trajanja
Kontaminacija mikrobnim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
Kontaminacija alergenima zbog kontakta izmedu hrane ili PRP 6.: Alergeni
sastojaka u hrani koji sadrzavaju alergene (ukljucujudi prasinu,
aerosole itd.) i onih koji ih ne sadrzavaju.
Skladistenje u zamrznu- D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuce temperature zamrzavanja | PRP 4.: Tehnicko odrZavanje i umjeravanje
tom stanju PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka upotrebe
Kontaminacija mikrobnim/kemijskim/fizickim opasnostima | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
zbog okruzenja PRP 6.: Alergeni
Sastavljanje narudzbe D | D Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje

alergenima iz okruZenja, od osoblja itd.

PRP 6.: Alergeni
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Faza Opasnosti () Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti Kontrolne aktivnosti
K F
Pakiranje D | D Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizi¢ka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
Unakrsna kontaminacija mikrobnim opasnostima zbog PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
neodvajanja sirovih proizvoda od kuhanih/spremnih za
konzumaciju
Kemikalije ispustene iz materijala koji dolaze u dodir s hranom | PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
Razvoj mikroorganizama (patogenih ili nastalih kvarenjem) PRP 13.: Informacije o proizvodu i osvije$tenost potrosaca
zbog nepotpunih/pogresnih podataka o roku trajanja ili uvjeta | PRP 14.: Kontrola roka upotrebe
skladistenja
Prijevoz na sobnoj tem- D | D Razvoj mikroba zbog skladistenja na mjestu koje nije suho PRP 8.: Kontrola vode i zraka
peraturi PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka upotrebe
PRP 16.: Evaluacija radi doniranja hrane i odredivanja preostalog roka
trajanja
Kontaminacija mikrobnim/kemijskim/fizickim opasnostima ili |PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
Kontaminacija alergenima zbog kontakta izmedu hrane ili PRP 6.: Alergeni
sastojaka u hrani koji sadrzavaju alergene (ukljucujudi prasinu,
aerosole itd.) i onih koji ih ne sadrzavaju.
Prijevoz u rashladenom D |D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja (tj. pravilna | PRP 4.: Tehnicko odrZavanje i umjeravanje

stanju

temperatura i vrijeme) ili predugog skladistenja

Unakrsna kontaminacija zbog neodvajanja sirovih proizvoda od
kuhanih/spremnih za konzumaciju

Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd.

PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka upotrebe

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZzenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni
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Faza Opasnosti ()

Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti

Kontrolne aktivnosti

B K F A

Prijevoz u zamrznutom | D D D D
stanju

Razvoj mikroba zbog neodgovarajuée temperature zamrzavanja

Kontaminacija mikrobnim/kemijskim/fizickim opasnostima
zbog okruzenja

PRP 4.: Tehnicko odrZavanje i umjeravanje
PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka upotrebe

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZzenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni

() B =bioloska, K = kemijska, F = fizicka, A = alergen
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13. SUPERMARKETI
Slika 7.

Opé¢i dijagram tijeka za supermarkete

Hrana Zivotinjskog Hrana netzivotinjskog Hrana mjeSovitog
podrijetla podrijetla podrijetla

1. Zaprimanje

Koja je vrsta
skladistenja
potrebna?

v

SkladiStenje 2. Hladno skladistenje 3 Sk[adl§tenje N2y # SKadi>ten)s u
sobnoj temperaturi zamrznutom stanju
[ i J
Da Ne
Pretpakirano?
512l S 8. Usluge pripreme i dostave hrane i Trg(;\gna m'iasav;tom
4 - 1zlaganje 6. Izlaganje tople 7. 1zlaganje hrane na pica (catering) i hrana pripremljena Ostala nepretpa.klran.a sngp e ulioy
Izlaganje rashladene/ Hiae sobnoj temperaturl u prostorima supermarketa (vidjeti hrana (npr. masline, sir, mesnica, ribarnica
zamrznute hrane a8 Restorant, Uskige Brg s U mijesana hrana) (vidjeti prethodne
dostave hrane i pi¢a te gostionice”) ,dij,a,sﬁm,e tlje,ka)
9. Rezanje i ‘
priprema porcija ‘
v
10. Izlaganje u
vitrini
v
11. Hladno
skladistenje
s
Y
12. Priprema 13. Rezanje,
porcija i p je <€Da__ —r—Ne— posluzivanje i
od strane potrosaca pakiranje

Potrosac



Tablica 9.

Opc¢a analiza opasnosti za supermarkete

Opasnosti ()

Faza Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti Mjere kontrole
K F
Sve faze PRP-ovil,2,3.,9.,12.
Zaprimanje D | D Neuspjeh u osiguravanju mikrobioloske kvalitete ulaznih PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
sirovina PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka upotrebe
Prisutnost kemijskih/fizickih opasnosti ili alergena u ulaznim | PRP 6.: Alergeni
sirovinama PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
Razvoj mikroorganizama (patogenih ili nastalih kvarenjem) PRP 14.: Kontrola roka upotrebe
zbog nepotpunih/pogresnih podataka o roku trajanja ili uvjeta
skladistenja
Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili |PRP 15.: Upravljanje vra¢enom hranom
alergenima zbog mijesanja vracenih proizvoda s drugim
proizvodima
Skladistenje (jo$ nije izloZeno)
Skladistenje na sobnoj D | D Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 8.: Kontrola vode i zraka
temperaturi alergenima kontaminiranim priborom za serviranje i/ili PRP 11.: Kontrola temperature
neodgovarajuéim rukovanjem PRP 14.: Kontrola roka upotrebe
PRP 16.: Evaluacija radi doniranja hrane i odredivanja preostalog roka
trajanja
Kontaminacija mikrobnim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizi¢ka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruZzenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
Kontaminacija alergenima zbog kontakta izmedu hrane ili PRP 6.: Alergeni
sastojaka u hrani koji sadrzavaju alergene (ukljucujudi prasinu,
aerosole itd.) i onih koji ih ne sadrzavaju.
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Faza

Opasnosti ()

Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti

Mjere kontrole

K F
Hladno skladistenje D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja (tj. pravilna | PRP 4.: Tehnicko odrZavanje i umjeravanje
temperatura i vrijeme) ili predugog skladistenja PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka upotrebe
Unakrsna kontaminacija zbog neodvajanja sirovih proizvoda od | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
kuhanih/spremnih za konzumaciju PRP 6.: Alergeni
Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizi¢ka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
Skladistenje u zamrznu- D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuce temperature zamrzavanja | PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
tom stanju PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka upotrebe
Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizi¢ka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
Pretpakirana hrana u vitrini (izlaganje i samoposluZzivanje od strane potrosaca)
Skladistenje na sobnoj D | D Isto kao prethodno navedeno. Isto kao prethodno navedeno.
temperaturi
Hladno skladistenje D | D Isto kao prethodno navedeno. Isto kao prethodno navedeno.
Skladistenje u zamrznu- D | D Isto kao prethodno navedeno. Isto kao prethodno navedeno.

tom stanju

Nepretpakirana hrana u vitrini

Hrana u vitrini mesnice,
ribarnice, pekarnice ifili
prodavaonice voca i
povréa

Vidjeti: EFSA (2017.) Znanstveno misljenje o pristupima analizi
opasnosti za odredene male maloprodajne objekte s obzirom na
primjenu njihovih sustava upravljanja sigurnos¢u hrane. EFSA
Journal 2017.; 15(3):4697, 52 str. doi:10.2903;.
efsa.2017.4697.
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Faza

Opasnosti ()

K F

Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti

Mjere kontrole

Ostala nepretpakirana hrana u vitrini

1. Delikatesni prehrambeni proizvodi u vitrini (npr. sir, masline, proizvodi mjesovitog podrijetla)

Rezanje ifili priprema
porcija

Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili
alergenima zbog neodgovarajuceg ¢isCenja i dezinfekcije
opreme ili nedostatka osobne higijene

PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni

Izlaganje u vitrini (sobna
temperatura, hladeno ili
toplo)

Razvoj mikroba zbog neodgovarajuce temperature skladistenja

Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili
alergenima iz okruzZenja, od osoblja itd.

PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruzenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni

Izlaganje u vitrini
(zamrznuti proizvodi)

Razvoj mikroba zbog neodgovarajuée temperature zamrzavanja

Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd.

PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka upotrebe

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZzenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni

Hladno skladistenje

Isto kao prethodno navedeno.

Isto kao prethodno navedeno.

samoposluZivanje od
strane potros$aca: prip-
rema porcija i pakiranje
od strane potrosaca

D D
D D
D D
D D
D D

Kontaminacija mikrobnim, kemijskim ili fizickim opasnostima
ili alergenima zbog nepravilne primjene metodologije rada i
nedostatka osobne higijene potrosaca. lako higijena pri
samoposluZivanju ovisi o potro$acu, maloprodajni subjekti
mogu je potaknuti osiguravanjem nadzora i smjernica, ¢istog
pribora, rukavica itd. te odgovarajuéeg materijala za pakiranje.

PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
PRP 13.: Informacije o proizvodu i osvije§tenost potrosaca
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Faza

Opasnosti ()

Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti

Mjere kontrole

2. Catering i hrana pripremljena na licu mjesta (npr. przena piletina, kobasice, pizze itd.)

Kuhanje D | D | N | D |Prezivljavanje patogena ili prisutnost toksina zbog toga $to nisu | PRP 4.: Tehnicko odrZavanje i umjeravanje
postignute dovoljno visoke temperature/vrijeme PRP 11.: Kontrola temperature
Razvoj patogena i bakterija koje izazivaju kvarenje, zbog PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
nedostatnih temperatura koje su posljedica slabog prijenosa PRP 11.: Kontrola temperature
topline zbog neprimjerenog ¢is¢enja grijanih spremnika ili
neispravne opreme
Stvaranje procesnih kontaminanata, npr. akrilamida ili PAH-ova | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Kontaminacija kemijskim opasnostima i alergenima nepropisno | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
ocis¢enim priborom za kuhanje ili ponovno upotrijebljenim | PRP 6.: Alergeni
uljem i vodom
Hladenje D | D | N | D |Razvojmikroba zbog neodrzavanja niskih temperatura u PRP 4.: Tehni¢ko odrzavanje i umjeravanje

odredenom vremenskom razdoblju

Kontaminacija kemijskim opasnostima i alergenima

PRP 11.: Kontrola temperature

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni

() B =bioloska, K = kemijska, F = fizicka, A = alergen
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14. RESTORANI, USLUGE PRIPREME I DOSTAVE HRANE I PICA (CATERING) TE GOSTIONICE

Slika 8.

Opdi dijagram tijeka za restorane, usluge pripreme i posluZivanja hrane i pi¢a (catering) te gostionice

Pica (alkoholna/ | Hrana Zivotinjskog | | Hrana neZivotinjskog Prehrambeni proizvodi
bezalkoholna) podrijetla podrijetla [ | mjeSovitog podrijetla

l | l 1 ‘ 1
y

1. Zaprimanje

Koja je vrsta
skladistenja potrebna?

' ,

2. SkladiStenje u. 3. Skladistenje na §obno; 4. Hladno skladi&tenje
zamrznutom stanju temperaturi
5. 6. 7. Rezanje i/ili 8. Uklanjanje s 10. Vaganje/
5 s ; ; it 9. Pranje g
Odmrzavanje | Raspakiravanje priprema porcija utrobe mijesanje
12. Dodavanje sirovih

»  11. Kuhanje

13. Hladenje T

[ 14. Hladenje u hladnjacima

sastojaka/proizvoda spremnih
za konzumaciju (RTE)*

> 15. Zavrsna obrada
] ] v
Sooit o 18. Posluzivanje na
16. Hladno posluzivanje 17. Hladno posluzivanje

sobnoj temperaturi

| | — o
|

'RTE : spremno za konzumaciju (ready-to-eat) 19. Pakiranje i prijevoz /—> Potrosac




Tablica 10.

Opca analiza opasnosti za restorane, usluge pripreme i posluZivanja hrane i pica (catering) te gostionice

Opasnosti ()

Faza Mjere koje pridonose poveéanju/smanjenju pojave opasnosti Mjere kontrole
K F
Sve faze PRP-ovil,2,3.,9.,12.
Zaprimanje D | D Neuspjeh u osiguravanju mikrobioloske kvalitete ulaznih PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
sirovina PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka upotrebe
Prisutnost kemijskih/fizickih opasnosti ili alergena u ulaznim | PRP 6.: Alergeni
sirovinama PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
Razvoj mikroorganizama (patogenih ili nastalih kvarenjem) PRP 14.: Kontrola roka trajanja
zbog nepotpunih/pogresnih podataka o roku trajanja ili uvjeta
skladistenja
Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili |PRP 15.: Upravljanje vra¢enom hranom
alergenima zbog mijesanja vracenih ostataka s drugim
proizvodima
Skladistenje na sobnoj D |D Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 8.: Kontrola vode i zraka
temperaturi alergenima kontaminiranim priborom za serviranje ifili PRP 11.: Kontrola temperature
neodgovaraju¢im rukovanjem PRP 14.: Kontrola roka trajanja
PRP 16.: Evaluacija radi doniranja hrane i odredivanja preostalog roka
trajanja
Kontaminacija mikrobnim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
Kontaminacija alergenima zbog kontakta izmedu hrane ili PRP 6.: Alergeni
sastojaka u hrani koji sadrzavaju alergene (ukljucujudi prasinu,
aerosole itd.) i onih koji ih ne sadrzavaju
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Opasnosti ()

Faza Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti Mjere kontrole
K F
Hladno skladistenje D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja (tj. pravilna | PRP 4.: Tehnicko odrZavanje i umjeravanje
temperatura i vrijeme) ili predugog skladistenja PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka trajanja
Unakrsna kontaminacija zbog neodvajanja sirovih proizvoda od | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
kuhanih/spremnih za konzumaciju PRP 6.: Alergeni
Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
Skladistenje u zamrznu- D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuce temperature zamrzavanja | PRP 4.: Tehnicko odrZavanje i umjeravanje
tom stanju PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka trajanja
Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
Priprema/rukovanje/prerada
Odmrzavanje N | N Razvoj mikroba zbog neodrzavanja niskih temperatura i PRP 11.: Kontrola temperature
odgovarajuceg vremena
Rezanje ifili priprema D |D Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili | PRP 4.: Tehni¢ko odrZavanje i umjeravanje
porcija alergenima zbog neodgovarajuceg ¢isCenja i dezinfekcije PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
opreme ili nedostatka osobne higijene PRP 6.: Alergeni
Uklanjanje utrobe (riba) D | D Unakrsna kontaminacija mikrobnim opasnostima od utrobe do | PRP 7.: Gospodarenje otpadom
mesa
Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizi¢ka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
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Opasnosti ()

Faza Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti Mjere kontrole
K F

Pranje D | D Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruzenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
Akumuliranje mikrobnih i kemijskih opasnosti u vodi za pranje. | PRP 7.: Gospodarenje otpadom
Neodgovarajue uklanjanje mikrobnih i kemijskih opasnosti iz | PRP 8.: Kontrola vode i zraka
opranog tkiva. Nepravilna upotreba steriliziraju¢ih sredstavai |PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije itd.)
nakupljanje kemijskih ostataka.

Vaganje/mijeSanje D | D Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruzZenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
Unakrsna kontaminacija mikrobnim opasnostima zbog PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
neodvajanja sirovih proizvoda od kuhanih/spremnih za PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
konzumaciju

Raspakiravanje D |D Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizi¢ka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje

alergenima iz okruZenja, od osoblja itd.

Unakrsna kontaminacija mikrobnim opasnostima zbog
neodvajanja sirovih proizvoda od kuhanih/spremnih za
konzumaciju

Kontaminacija kemikalijama ispustenima iz materijala koji
dolaze u dodir s hranom

Razvoj mikroorganizama (patogenih ili nastalih kvarenjem)
zbog nepotpunih/pogresnih podataka o roku trajanja ili uvjeta
skladistenja

Kontaminacija kemijskim opasnostima i alergenima

PRP 6.: Alergeni

PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje

PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)

PRP 13.: Informacije o proizvodu i osvije$tenost potrosaca
PRP 14.: Kontrola roka trajanja

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruzenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni
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Opasnosti ()

Faza Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti Mjere kontrole
K F
Kuhanje D N Prezivljavanje mikroba zbog toga $to nisu postignute dovoljno | PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
visoke temperature[vrijeme za uklanjanje patogena i kontrolu | PRP 11.: Kontrola temperature
potencijalnog razvoja i stvaranja toksina
Razvoj patogena i bakterija koje izazivaju kvarenje, zbog PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
nedostatnih temperatura koje su posljedica slabog prijenosa PRP 11.: Kontrola temperature
topline zbog neprimjerenog ¢iscenja grijanih spremnika ili
neispravne opreme
Stvaranje procesnih kontaminanata, npr. akrilamida ili PAH-ova | PRP 5.: Fizi¢ka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
Kontaminacija kemijskim opasnostima i alergenima nepropisno | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
ocis¢enim priborom za kuhanje ili ponovno upotrijebljenim PRP 6.: Alergeni
uljem i vodom
Dodavanje sirovih sas- D D Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
tojaka/proizvoda alergenima iz okruZenja, od osoblja itd., zbog neodgovarajuceg | PRP 6.: Alergeni
spremnih za konzuma- Ciscenja i dezinfekcije opreme ili nedostatka osobne higijene
ciju
Unakrsna kontaminacija mikrobnim opasnostima zbog PRP 12.: Metodologija rada
neodvajanja sirovih proizvoda od kuhanih/spremnih za F
konzumaciju.
Unakrsna kontaminacija putem kontaminiranih povrsina koje |PRP 12.: Metodologija rada
se upotrebljavaju i za sirovu hranu i za RTE
Hladenje D | N Razvoj mikroba zbog neodrzavanja niskih temperatura u PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
odredenom vremenskom razdoblju PRP 11.: Kontrola temperature
Kontaminacija kemijskim opasnostima i alergenima PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruzenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni
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Opasnosti ()

Faza Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti Mjere kontrole
K F
Hladno skladistenje D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja (tj. pravilna | PRP 4.: Tehnicko odrZavanje i umjeravanje
temperatura i vrijeme) ili predugog skladistenja PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka trajanja
Unakrsna kontaminacija zbog neodvajanja sirovih proizvoda od | PRP 5.: Fizi¢ka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
kuhanih/spremnih za konzumaciju PRP 6.: Alergeni
Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizi¢ka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
Zavr$na priprema D | D Kontaminacija bioloskim, kemijskim ili fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd., zbog neodgovarajuceg | PRP 6.: Alergeni
CisCenja i dezinfekcije opreme ili nedostatka osobne higijene
Unakrsna kontaminacija mikrobnim opasnostima zbog PRP 4.: Tehni¢ko odrzavanje i umjeravanje
neodvajanja sirovih proizvoda od kuhanih/spremnih za
konzumaciju.
Unakrsna kontaminacija putem kontaminiranih povrsina koje | PRP 7.: Gospodarenje otpadom
se upotrebljavaju i za sirovu hranu i za RTE
Posluzivanje (hladno i/ili D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja i PRP 4.: Tehni¢ko odrzavanje i umjeravanje
toplo) neodgovarajuce temperature proizvoda u razdoblju duljem od | PRP 11.: Kontrola temperature
navedenoga
Razvoj mikroba zbog nepostizanja topline i odrzavanja visokih | PRP 4.: Tehni¢ko odrZavanje i umjeravanje
temperatura kojima se sprecava proliferacija mikroba PRP 11.: Kontrola temperature
Kontaminacija mikrobnim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima kontaminiranim priborom za serviranje ifili PRP 6.: Alergeni
neodgovarajuc¢im rukovanjem PRP 13.: Informacije o proizvodu i osvije$tenost potrosaca
Kontaminacija alergenima zbog kontakta izmedu hrane ili PRP 6.: Alergeni
sastojaka u hrani koji sadrzavaju alergene (ukljucujudi prasinu, |PRP 13.: Informacije o proizvodu i osvije$tenost potrosaca
aerosole itd.) i onih koji ih ne sadrzavaju
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Faza

Opasnosti ()

Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti

Mjere kontrole

K F
Posluzivanje (na sobnoj D |D Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 4.: Tehni¢ko odrZavanje i umjeravanje
temperaturi) alergenima kontaminiranim priborom za serviranje ifili PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
neodgovarajuc¢im rukovanjem
Kontaminacija alergenima zbog kontakta izmedu proizvoda ili |PRP 6.: Alergeni
sastojaka koji sadrZavaju alergene i onih koji ih ne sadrzavaju | PRP 13.: Informacije o proizvodu i osvijeStenost potrosaca
Vanjski prijevoz
Prijevoz na sobnoj tem- D | D Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 8.: Kontrola vode i zraka
peraturi alergenima kontaminiranim priborom za serviranje ifili PRP 11.: Kontrola temperature
neodgovarajuc¢im rukovanjem PRP 14.: Kontrola roka trajanja
PRP 16.: Evaluacija radi doniranja hrane i odredivanja preostalog roka
trajanja
Kontaminacija mikrobnim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
Kontaminacija alergenima zbog kontakta izmedu hrane ili PRP 6.: Alergeni
sastojaka u hrani koji sadrzavaju alergene i onih koji ih ne
sadrZavaju.
Prijevoz u toplom stanju N | D Razvoj mikroba zbog nepostizanja topline i odrZavanja visokih | PRP 11.: Kontrola temperature

temperatura kojima se spre¢ava mikrobna proliferacija

Kontaminacija fizickim opasnostima od prijevoza, osoblja itd. ili
zbog ostecenja ambalaze

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruzenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni

() B =bioloska, K = kemijska, F = fizicka, A = alergen
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C 199/50 Sluzbeni list Europske unije 12.6.2020.

15. DONIRANJE HRANE

Proizvodaci hrane i trgovci na malo prehrambenim proizvodima, ukljucujudi distribucijske centre, supermarkete, restorane
itd., mogu donirati nesto svoje neprodane hrane. Lanac doniranja hrane uglavnom se moze podijeliti na donatore hrane (tj.
subjekti u poslovanju s hranom u bilo kojoj fazi prehrambenog lanca, kao $to su proizvodaci hrane i maloprodajni subjekti)
i primatelje hrane (tj. subjekti u poslovanju s hranom, kao $to su organizacije za preraspodjelu hrane i dobrotvorne
organizacije). Neprofitne organizacije za preraspodjelu i dobrotvorne organizacije ukljucene su u preraspodjelu te hrane
krajnjim potroSacima. Donatori i primatelji smatraju se subjektima u poslovanju s hranom te moraju imati uspostavljen
FSMS.

Europska komisija izdala je 2017. smjernice o doniranju hrane (Obavijest Komisije (2017)/C 361/01) kako bi pojasnila
relevantne odredbe zakonodavstva EU-a i pomogla ukloniti prepreke za preraspodjelu hrane u okviru postojeceg
regulatornog okvira. Ovim smjernicama dopunjuju se smjernice koje mogu utvrditi nacionalna tijela kako bi se za sve
sudionike utvrdili propisi i operativni postupci koji postoje na nacionalnoj razini, ukljucujuéi povezane odgovornosti
glavnih aktera.

Faze doniranja hrane saZete su u dijagramu tijeka (slika 9.) u nastavku. Kako je navedeno u smjernicama EU-a za doniranje
hrane, posebna pravila koja se primjenjuju u okviru regulatornog okvira EU-a za sigurnost hrane i informiranje potrosaca o
hrani ovise o vrsti aktivnosti organizacije (organizacije za preraspodjelu i dobrotvorne organizacije). Zahtjevi u pogledu
sljedivosti, higijene hrane i informacija o hrani posebno se mogu razlikovati ovisno o tome je rije¢ o organizaciji koja
preraspodjeljuje hranu drugoj organizaciji (poslovanje s drugim poduzeéem, tj. funkcionira kao distribucijski centar) ili
izravno krajnjem korisniku (poslovanje izmedu poduzeca i potrosaca, npr. supermarket) te ovisno o vrsti aktivnosti koju
obavlja (npr. priprema obroka u javnoj kuhinji). Iz toga se moze zakljuciti da se dijagrami tijeka primjenjivi na
distribucijske centre, supermarkete i/ili javne kuhinje mogu primjenjivati i na organizacije ukljuene u doniranje hrane.



Slika 9.
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Tablica 11.

Opca analiza opasnosti koju provodi donator u slu¢aju doniranja hrane

Opasnosti ()

Faza Mjere koje pridonose poveéanju/smanjenju pojave opasnosti Mjere kontrole
K F
Sve faze PRP-ovi 1,2,3.,9.,12.
Odluka o doniranju hrane
Moze li se hrana jo§ do- D | D Organizacija donator provodi kriticko preispitivanje kako bi | PRP 16.: Evaluacija radi doniranja hrane i odredivanja preostalog roka
nirati? Odluka o prih- utvrdila je li hrana jo$ uvijek prikladna za doniranje na temelju | trajanja
vatljivosti hrane koja se procjene roka trajanja, statusa materijala za pakiranje,
donira informacija na oznaci hrane itd.
Zamrzavanje
Zamrzavanje (pretpaki- N | N Odluka o tome moze li se pretpakirana hrana jos uvijek PRP 17.: Zamrzavanje radi doniranja hrane
rana hrana) zamrznuti, ukljucujudi osiguravanje dovoljno dugog preostalog
roka trajanja
Neuspjeh u osiguravanju mikrobioloske kvalitete prehrambenih | PRP 11.: Kontrola temperature
proizvoda koji se zamrzavaju (brzo zamrzavanje)
Ponovno odredivanje datuma zamrzavanja — oznacivanje PRP 17.: zamrzavanje radi doniranja hrane
Skladistenje
Skladistenje u zamrznu- D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuce temperature zamrzavanja | PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje

tom stanju

Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd.

PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka trajanja

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni
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Opasnosti ()

Faza Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti Mjere kontrole
K F
Hladno skladistenje D | D Razvoj mikroba zbog neodgovarajuceg hladenja (tj. pravilna | PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
temperatura i vrijeme) ili predugog skladistenja PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka trajanja
Unakrsna kontaminacija zbog neodvajanja sirovih proizvoda od | PRP 5.: Fizi¢ka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
kuhanih/spremnih za konzumaciju PRP 6.: Alergeni
Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
Skladistenje na sobnoj D | D Razvoj mikroba zbog skladiStenja na mjestu koje nije suho PRP 8.: Kontrola vode i zraka

temperaturi

Kontaminacija mikrobnim/kemijskim/fizickim opasnostima ili
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd.

Kontaminacija alergenima zbog kontakta izmedu hrane ili
sastojaka u hrani koji sadrzavaju alergene (ukljucujudi prasinu,
aerosole itd.) i onih koji ih ne sadrzavaju

PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka trajanja

PRP 16.: Evaluacija radi doniranja hrane i odredivanja preostalog roka

trajanja

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni

PRP 6.: Alergeni
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Faza

Opasnosti ()

Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti

Mjere kontrole

K F
Ambalaziranje/pakiranje
Pakiranje D | D Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruzZenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
Unakrsna kontaminacija mikrobnim opasnostima zbog PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
neodvajanja sirovih proizvoda od kuhanih/spremnih za
konzumaciju
Kemikalije ispustene iz materijala koji dolaze u dodir s hranom | PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
Razvoj mikroorganizama (patogenih ili nastalih kvarenjem) PRP 13.: Informacije o proizvodu i osvije§tenost potrosaca
zbog nepotpunih/pogresnih podataka o roku trajanja ili uvjeta | PRP 14.: Kontrola roka trajanja
skladistenja
Razvoj mikroba zbog pogresno navedenog roka trajanja na PRP 13.: Proizvod
pakiranoj/pretpakiranoj hrani informacije o proizvodu i osvijedtenost potrosaca
PRP 16.: Evaluacija radi doniranja hrane i odredivanja preostalog roka
trajanja
Komunikacija/dogovori s primateljem
Komunikacija/dogovori D | D Nuzna je jasna komunikacija s primateljem donirane hrane, npr. | PRP 13.: Informacije o proizvodu i osvije§tenost potrosaca

s primateljem

u pogledu roka trajanja, kontrole temperature, uvjeta prijevoza,
uvjeta zamrzavanja itd.

PRP 16.: Evaluacija radi doniranja hrane i odredivanja preostalog roka
trajanja

PRP 17. Zamrzavanje radi doniranja hrane (rok trajanja i uvjeti
zamrzavanja)

¥5/661 D

[H ]

aftun aysdoing 1si] 1wqZN[S

‘0c0C9Cl



Opasnosti ()

Faza

Mjere koje pridonose povecanju/smanjenju pojave opasnosti

Mjere kontrole

Prijevoz

Prijevoz na sobnojtem- | D | D | D | D
peraturi

Razvoj mikroba zbog skladistenja na mjestu koje nije suho

Kontaminacija mikrobnim/kemijskim/fizickim opasnostima ili
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd.

Kontaminacija alergenima zbog kontakta izmedu hrane ili
sastojaka u hrani koji sadrzavaju alergene (ukljucujudi prasinu,
aerosole itd.) i onih koji ih ne sadrzavaju

PRP 8.: Kontrola vode i zraka
PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka trajanja

PRP 16.: Evaluacija radi doniranja hrane i odredivanja preostalog roka

trajanja

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni

PRP 6.: Alergeni

Prijevoz u rashladenom | D | D | D | D
stanju

Razvoj mikroba zbog neodgovarajueg hladenja (tj. pravilna
temperatura i vrijeme) ili predugog skladistenja

Unakrsna kontaminacija zbog neodvajanja sirovih proizvoda od
kuhanih/spremnih za konzumaciju

Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd.

PRP 4.: Tehnicko odrzavanje i umjeravanje
PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka trajanja

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni

Prijevoz u zamrznutom | D D D D
stanju

Razvoj mikroba zbog neodgovarajude temperature zamrzavanja

Kontaminacija mikrobnim/kemijskim/fizickim opasnostima
zbog okruzenja

PRP 4.: Tehni¢ko odrzavanje i umjeravanje
PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka trajanja

PRP 5.: Fizicka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
PRP 6.: Alergeni

() B =bioloska, K = kemijska, F = fizicka, A = alergen
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Tablica 12.

Op¢a analiza opasnosti koju provodi primatelj u slu¢aju doniranja hrane

Opasnosti (')

Faza Mjere koje pridonose poveéanju/smanjenju pojave opasnosti Mjere kontrole
K F
Sve faze PRP-ovi 1,2, 3.,9., 12.
Zaprimanje D | D Neuspjeh u osiguravanju mikrobioloske kvalitete ulaznih PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
sirovina PRP 11.: Kontrola temperature
PRP 14.: Kontrola roka trajanja
Prisutnost kemijskih/fizickih opasnosti ili alergena u ulaznim | PRP 6.: Alergeni
sirovinama PRP 10.: Sirovine (odabir dobavljaca, specifikacije)
Razvoj patogena zbog isteka roka trajanja zbog PRP 14.: Kontrola roka trajanja
nepotpunih/pogresnih podataka o roku trajanja
Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili |PRP 15.: Upravljanje vra¢enom hranom
alergenima zbog mijesanja vracenih ostataka s drugim
proizvodima
Skladistenje
Skladistenje na sobnoj D | D vidjeti prethodno navedeno vidjeti prethodno navedeno
temperaturi
Hladno skladistenje D |D vidjeti prethodno navedeno vidjeti prethodno navedeno
Skladistenje u zamrznu- D |D vidjeti prethodno navedeno vidjeti prethodno navedeno
tom stanju
Razvrstavanje
Inspekcijairazvrstavanje N | N Mikrobna kontaminacija razvrstanih prehrambenih proizvoda |Nema dodatnih PRP-ova
(npr. rast plijesni na voéu)
Kontaminacija bioloskim/kemijskim/fizickim opasnostima ili | PRP 5.: Fizi¢ka i kemijska kontaminacija iz okruZenja proizvodnje
alergenima iz okruZenja, od osoblja itd. PRP 6.: Alergeni
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Opasnosti ()

Faza Mjere koje pridonose poveéanju/smanjenju pojave opasnosti Mjere kontrole
K F
Ocjena roka trajanja

Ocjena roka trajanja N | N Prije nego $to organizacija za doniranje hrane prihvati PRP 16.: Evaluacija radi doniranja hrane i odredivanja preostalog roka

proizvode, potrebno je ocijeniti navedeni rok trajanja, tj. jeli | trajanja

proizvode jo§ moguce donirati, pohraniti, zamrznuti, ponovno | PRP 17.: zamrzavanje radi doniranja hrane

oznaciti itd.

Prepakiranje/ponovno oznacivanje
Pakiranje D | D vidjeti prethodno navedeno vidjeti prethodno navedeno
Zamrzavanje
Zamrzavanje (pretpaki- N | D vidjeti prethodno navedeno vidjeti prethodno navedeno
rana hrana)
Skladistenje
Skladistenje na sobnoj D | D vidjeti prethodno navedeno vidjeti prethodno navedeno
temperaturi
Hladno skladistenje D | D vidjeti prethodno navedeno vidjeti prethodno navedeno
Skladistenje u zamrznu- D | D vidjeti prethodno navedeno vidjeti prethodno navedeno
tom stanju
Prijevoz

Prijevoz na sobnoj tem- D | D vidjeti prethodno navedeno vidjeti prethodno navedeno
peraturi
Prijevoz u rashladenom D | D vidjeti prethodno navedeno vidjeti prethodno navedeno
stanju
Prijevoz u zamrznutom D | D vidjeti prethodno navedeno vidjeti prethodno navedeno
stanju

() B =bioloska, K = kemijska, F = fizicka, A = alergen
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