POPIS EVIDENCIJA I OBRAZACA ZA SPH

TRGOVINA HRANOM -  maloprodaja i veleprodaja

	Red

broj
	Naziv evidencije
	Niski

rizik
	Srednji

rizik

	
	EVIDENCIJE KOJE SE DNEVNO ISPUNJAVAJU
	
	

	1
	EVIDENCIJA KONTROLE PRIJEMA / PREUZIMANJA HRANE
	X*
	X*

	2
	EVIDENCIJA TEMPERATURE U RASHLADNIM UREĐAJIMA 
	X
	X

	3
	EVIDENCIJA TEMPERATURE

TERMIČKE OBRADE HRANE – PRAĆENJA KKT
	
	X

	4
	EVIDENCIJA TEMPERATURE HLAĐENJA HRANE NAKON TERMIČKE OBRADE
	
	X

	5
	EVIDENCIJA TEMPERATURE ČUVANJA HRANE NA TOPLOM
	
	X

	6
	EVIDENCIJA ČIŠĆENJA, PRANJA I DEZINFEKCIJE UREĐAJA, PRIBORA, OPREME, RADNIH POVRŠINA,

PODOVA I ZIDOVA 
	X**
	X

	
	EVIDENCIJE KOJE SE MJESEČNO ISPUNJAVAJU
	
	

	7
	EVIDENCIJA KONTROLE ŠTETNIKA
	X
	X

	8
	EVIDENCIJA INTERNE PROVJERE MJERNE OPREME
	X***
	X***

	
	EVIDENCIJE KOJE SE ISPUNJAVAJU POVREMENO
	
	

	9
	EVIDENCIJA PREVENTIVNOG ODRŽAVANJA OPREME
	
	X

	10
	EVIDENCIJA PROVOĐENJA EDUKACIJE ZAPOSLENIKA
	X
	X

	11
	SUGLASNOST OSOBE O OBVEZI PRIJAVLJIVANJA BOLESTI KOJE SE PRENOSE HRANOM
	X
	X

	12
	LISTA DOBAVLJAČA
	
	X

	13
	VERIFIKACIJA HACCP PLANA 
	
	X

	14
	EVIDENCIJA OPOZIVA ILI POVLAČENJA PROIZVODA
	X
	X


* Evidencija prijema hrane (objekti niskog i srednjeg rizika vode evidenciju o prijemu hrane samo u slučaju kada zahtjevi za prijem hrane ne odgovaraju).

** U malim obrtničkim trgovinama u kojima rade samo jedna do dvije osobe, nije potrebno voditi ovu evidenciju.

*** Koristi se za provjeru ispravnosti mjerne opreme (termometri)

	
	1. EVIDENCIJA KONTROLE PRIJEMA/PREUZIMANJA HRANE 

* upisuju se samo pošiljke hrane kojima nije bio dozvoljen istovar/preuzimanje 
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/2

	
	
	Odobrio u objektu:


	Datum
	Dobavljač
	Vrsta hrane
	Količina
	RAZLOG 

Odbijanja istovara/preuzimanja hrane 
	Odgovorna osoba za prijem/Potpis

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	Datum
	Kontrolirao

	
	


	
	1. EVIDENCIJA KONTROLE PRIJEMA/ PREUZIMANJA HRANE 

 upisuju se samo pošiljke hrane kojima nije bio dozvoljen istovar 
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 2/2

	
	
	Odobrio u objektu:


Zahtjevi za kontrolu prijema hrane

Dokumentacija:

a) Sanitarna iskaznica osobe koja manipulira hranom (osobe koje dolaze u neposredan dodir s hranom odnosno zaposlene osobe koje dolaze u dodir s hranom koja nije zapakirana ili je zapakirana, ali se radi potrebe potrošača pakovina djelomično ili u potpunosti skida sa hrane)

Uvjetnost vozila:

b) Opće stanje prijevoznog sredstva (čistoća, robno susjedstvo hrane, opremljenost mjeračima temperature)

c) Omogućen temperaturni režim prijevoza (hlađena, zamrznuta hrana)

Hrana:

d) Rok upotrebe

e) Istaknuta deklaracija

f) Namjenska ambalaža

g) Vizualna kontrola: senzorska svojstva (okus, miris, izgled), oštećenja

h) Temperatura hrane u dostavnom vozilu (uz dozvoljeno odstupanje):

· max. 8°C (očitano za mjernom uređaju vozila ili mjereno na površini hrane termometrom (ubodnim, infracrvenim) - za ohlađenu hranu

· min. –18°C (očitano na mjernom uređaju vozila ili mjereno na površini hrane termometrom (ubodnim, infracrvenim) - za smrznutu hranu
Isporuka:

i) Termin isporuke**

j) Posjedovanje radne odjeće manipulanta hranom

** Neispunjenje ovih zahtjeva nije razlog za provođenje korektivnih mjera.

POSTUPAK ZAPRIMANJA POŠILJKE - Ukoliko su zadovoljeni uvjeti dostavnog vozila, pošiljke hrane, UVJETI  NEPREKINUTOG HLADNOG LANCA za hranu koja zahjeva temperature hlađenja, zamrzavanja, odgovorna osoba koja je izvršila prethodne kontrole svojim potpisom kod zaprimanja pošiljke hrane, na službenom komercijalnom dokumentu ( primka/dostavnica/otpremnice/ izdatnica ) potvrđuje da su uvjeti ispunjeni za pošiljku hrane i zaprima je.Svojim potpisom osoba koja je zaprimila pošiljku garantira da su svi uvjeti za zaprimanje ispoštovani.

ODBIJANJE ISTOVARA POŠILJKE - Ukoliko predhodni uvjeti nisu zadovoljeni odgovorna osoba za zaprimanje hrane odbiti će istovar i ispuniti evidenciju o kontroli prijema  hrane. U evidenciji potrebno je upisati datum odbijanja istovara-naziv dobavljača-vrstu hrane –razlog – i potpisati se.

KOREKTIVNE MJERE (provodi i ovjerava evidenciju osoba odgovorna za prijem hrane):

Hranu koja ne ispunjava tražene zahtjeve ne zaprimati. O nedostacima pismeno i usmeno (ODMAH) izvijestiti odgovornu osobu. 

NAPOMENA: Evidenciju prijema hrane arhivirati.

	Datum
	Kontrolirao


	
	


	
	2. EVIDENCIJA TEMPERATURE U RASHLADNIM UREĐAJIMA
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/2

	
	
	Odobrio u objektu:


Uređaj: ________________________     Mjesec, godina: ____________________

	Datum/ vrijeme
	Temp.

(°C)
	Potpis osobe
	Korektivna mjera
	Datum/ vrijeme
	Temp.

(°C)
	Potpis osobe
	Korektivna mjera
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	Datum
	Kontrolirao

	
	


VAŽNA NAPOMENA : 

Temperaturu na rashladnom uređaju, naročito otvorenim vitrinama, treba podesiti tako, da se ostvari ciljana temperatura hlađenog proizvoda ! 

Temperature na displeju i proizvodu nisu iste. Potrebno je za svaki konkretni rashladni uređaj utvrditi potrebnu temperaturu na displeju, kako bi se postigla propisana  temperatura hlađenog proizvoda !
	
	2. EVIDENCIJA TEMPERATURE U RASHLADNIM UREĐAJIMA
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 2/2

	
	
	Odobrio u objektu:


Ova evidencija se primjenjuje na kontrolu temperatura u hladnjacima, komorama, rashladnim vitrinama (pultna, zidna), komorama za zamrzavanje*, zamrzivačima - škrinjama*
Ciljne temperature u rashladnim uređajima i zamrzivačima, te kritične granice

očitati na postavljenim mjernim uređajima : 

· najmanje dva puta dnevno za svježe meso, mesne pripravke i svježu ribu, svježe salate (npr. složene salate s umacima), svježe namaze (npr. bakalar na bijelo, svježi kravlji sir) svježe i kremaste kolače, npr. pri dolasku na posao i prije zatvaranja objekta,

· najmanje jedan puta dnevno za sve ostalo što se čuva u rashladnim uređajima,

· najmanje dva puta dnevno za zamrzivače i komore (Prema NN 38/2008).
Temperature moraju biti u skladu sa deklaracijama proizvođača
VAŽNA NAPOMENA : 

Temperaturu na rashladnom uređaju, naročito otvorenim vitrinama, treba podesiti tako, da se ostvari ciljana temperatura hlađenog proizvoda ! 

Temperature na displeju i proizvodu nisu iste. Potrebno je za svaki konkretni rashladni uređaj utvrditi potrebnu temperaturu na displeju, kako bi se postigla propisana  temperatura hlađenog proizvoda !

KOREKTIVNE MJERE (provodi i ovjerava evidenciju poslovođa objekta):

Ukoliko temperatura u rashladnim uređajima i zamrzivačima prelazi kritične vrijednosti, osoba zadužena za njeno praćenje mora o tome ODMAH obavijestiti poslovođu objekta i tehničku službu.

Za slučaj kada kvar nije moguće brzo otkloniti (unutar 1 sata), a ne može se postići potrebna temperatura, potrebno je hranu uskladištiti u drugi, temperaturom odgovarajući uređaj.

Prilikom pohrane hrane, odnosno provedbe korektivnih mjera obavezno uzeti u obzir preporučeni kapacitet uređaja (prema uputama proizvođača uređaja).

Ukoliko temperatura hrane mjerena ručnim termometrom prelazi maksimalno dopuštene vrijednosti hranu je potrebno neškodljivo ukloniti.

Ukoliko temperatura rashladne izložbene vitrine prelazi kritičnu vrijednost, osoba zadužena za njeno praćenje mora porcionirane nareske ukloniti iz rashladne izložbene vitrine (bez mogućnosti ponovnog posluživanja) i o tome obavijestiti poslovođu objekta.

NAPOMENA:

Evidenciju temperature u rashladnim uređajima potrebno je arhivirati.

* Sukladno Pravilniku o brzo smrznutoj hrani NN 38/2008

	Datum
	Kontrolirao

	
	


	
	3. EVIDENCIJA TEMPERATURE

TERMIČKE OBRADE HRANE – PRAĆENJA KKT
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/2

	
	
	Odobrio u objektu:


	DATUM
	SMJENA
	Pripremljena HRANA (JELO)
	TEMPERATURA HRANE (°C)
	POTPIS OSOBE
	KOREKTIVNA MJERA

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	Datum
	Kontrolirao

	
	


	
	3. EVIDENCIJA TEMPERATURE

TERMIČKE OBRADE HRANE – PRAĆENJA KKT
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 2/2

	
	
	Odobrio u objektu:


Ova evidencija odnosi se na kontrolu temperatura termičke obrade hrane u postupcima : pečenja (konvektomati, grill i sl.), prženja, kuhanja i drugih načina termičke obrade hrane.

Kritična granica temperature za termičku obradu hrane je 730C, izmjereno tijekom 30 sekundi.
Način mjerenja temperature:

Temperaturu mjeriti ubodnim termometrom u središtu svih velikih komada mesa i ribe koja se termički obrađuje. Učestalost mjerenja:

· tijekom ili odmah nakon termičke obrade hrane u uređajima i opremi (konvektomat, pećnica, kotao, mikrovalna pećnica, posude)

(TERMIČKA OBRADA PODRAZUMIJEVA I PODGRIJAVANJE HRANE!

KOREKTIVNE MJERE (provodi i ovjerava evidenciju osoba koja obavlja termičku obradu):

Ukoliko temperatura nije dostigla kritičnu granicu, osoba koja obavlja proces mora podešavanjem temperature i trajanja termičke obrade postići traženu vrijednost. O odstupanjima obavijestiti poslovođu objekta. U slučaju nepostizanja temperature zbrinuti nesukladni proizvod.

NAPOMENA:

a) Evidenciju temperature termičke obrade hrane arhivirati.

b) Za opremu u kojoj se obavlja pečenje brašnastih proizvoda, pilića, mesa, oblikovanog mljevenog mesa, kobasica i sl. Subjekt u poslovanju s hranom treba  zatražiti uputstvo proizvođača opreme (konvektomati, pećnice sa programima) na kojem je za svaki program izrekom navedeno vrijeme i temperatura toplinske obrade za pojedini PROGRAM zavisno od vrste proizvoda. Uputstvo mora biti dostupno djelatniku koji je odgovoran za provođenje termičke obrade.

	Datum
	Kontrolirao

	
	


	
	4. EVIDENCIJA TEMPERATURE HLAĐENJA HRANE NAKON TERMIČKE OBRADE


	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/2

	
	
	Odobrio u objektu:


Prostor: ___________________________    

	Datum
	Vrsta hrane
	Vrijeme završetka
termičke obrade

(sati)
	Temp.

hrane

(0C) nakon

6 sati
	Potpis osobe zadužene za termičku obradu
	Korektivna mjera-potpis

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


	Datum
	Kontrolirao

	
	


	
	4. EVIDENCIJA TEMPERATURE HLAĐENJA HRANE NAKON TERMIČKE OBRADE


	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 2/2

	
	
	Odobrio u objektu:


Ova evidencija se odnosi na izradu vezanih salata (francuska, ruska, …), krumpir salata, marinade i drugo odnosno na hranu koja se termički obrađuje a stavlja u prodaju kao hladna.

Termički obrađena hrana se hladi do 600C na ambijentalnoj temperaturi (maksimalno 30 minuta), a nakon toga se mora brzo rashladiti u rashladnim uređajima na 100C za 4 sata, odnosno do 40C za ukupno 6 sati. 

Način mjerenja temperature: 
· Mjeriti temperaturu hrane ubodnim ili infracrvenim termometrom. Nakon 6 sati temperatura hrane mora biti 4 0C.  

· Uz stečeno iskustvo, gdje se utvrdi (validacija) da se u konkretnom rashladnom uređaju uz korištenje određenih posuda nakon 6 sati postiže temperatura hrane 4 0C, ne mjeri se temperatura hrane, nego je dovoljno pratiti postiže li se tada ustanovljena temperaturu rashladnog uređaja.

· Povremeno treba provjeriti ustanovljeno iskustvo (validacija). Postiže li se temperatura hrane od 4 0C nakon 6 sati, ako se hladi uobičajena masa hrane u istim posudama, uz postizanje odgovarajuće temperatura na rashladnom uređaju. Zapise o ovim provjerama potrebno je sačuvati.

KOREKTIVNE MJERE (provodi i ovjerava evidenciju poslovođa objekta):

Ukoliko se ne može postići tražena temperatura, osoba koja obavlja proces mora o tome ODMAH obavijestiti odgovornu osobu objekta. 

Moguće je snižavanje temperature hlađenja ili smanjivanje sloja hlađene namirnice kako bi se postigla zahtijevana temperatura. 
NAPOMENA:

Evidenciju temperature hlađenja hrane nakon termičke obrade arhivirati.
	Datum
	Kontrolirao

	
	


	
	5. EVIDENCIJA TEMPERATURE ČUVANJA 

HRANE NA TOPLOM


	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/2

	
	
	Odobrio u objektu:


	DATUM
	Oznaka tople vitrine 
	jelo
	Korektivna mjera
	potpis
	
	DATUM
	Oznaka tople vitrine 
	jelo
	Korektivna mjera
	potpis
	
	DATUM
	Oznaka tople vitrine 
	jelo
	Korektivna mjera
	potpis
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	Datum
	Kontrolirao

	
	


	
	5. EVIDENCIJA TEMPERATURE ČUVANJA 

HRANE NA TOPLOM
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 2/2

	
	
	Odobrio u objektu:


Ova evidencija odnosi se na kontrolu temperature hrane koja se čuva na toplom: izlaganje na prodaju pečenih pilića, pečenog mesa, gotovih jela i slično. Prati se jedan izabrani proizvod unutar jedne tople vitrine.

Kritična granica za hranu posluženu u toploj vitrini je 630C.

Način mjerenja temperature:

Temperaturu u toploj vitrini mjeriti ubodnim termometrom. 

Učestalost mjerenja:

· Ako se hrana čuva na toplom duže od 2 sata, temperaturu je potrebno provjeravati svaka 2 sata.
Hrana u toploj vitrini mora biti pravilno zaštićena od vanjskih utjecaja.

KOREKTIVNE MJERE (provodi i ovjerava evidenciju odgovorna osoba za praćenje temperature):

Ukoliko temperatura hrane poslužene u toploj vitrini prilikom kontrole prelazi kritičnu vrijednost ali unutar 2 sata od zadnje kontrole, osoba zadužena za njeno praćenje mora takvu hranu dodatno podgrijati na 730C, te prodati unutar 2 sata, ukoliko hrana prelazi kritični limit duže od 2 sata, istu ukloniti iz tople vitrine (bez mogućnosti ponovnog posluživanja) i o tome obavijestiti poslovođu objekta.

NAPOMENA:

Evidenciju temperature hrane u toploj vitrini arhivirati.
	Datum
	Kontrolirao

	
	


	
	6. EVIDENCIJA ČIŠĆENJA, PRANJA I DEZINFEKCIJE UREĐAJA, PRIBORA, OPREME, RADNIH POVRŠINA,

PODOVA I ZIDOVA
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/1

	
	
	Odobrio u objektu:



PROSTOR:_______________

	Br.
	DAN
	PON.
	UTO.
	SRI.
	ČET.
	PET.
	SUB.
	NED.

	
	površina\ SMJENA
	1.
	2.
	1.
	2.
	1.
	2.
	1.
	2.
	1.
	2.
	1.
	2.
	1.
	2.

	1.
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	17.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	18.
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	

	KOREKTIVNA MJERA (ponoviti postupak, vidi Plan čišćenja - navesti redni broj površine)
	
	
	
	
	
	
	

	POTPIS OSOBE KOJA JE PROVELA KOREKTIVNU MJERU
	
	
	
	
	
	
	


*Ispunjavaju odgovorne osobe za provedbu procesa pranja, dezinfekcije i čišćenja.

	KONTROLA / DAN
	PON.
	UTO.
	SRI.
	ČET.
	PET.
	SUB.
	NED.

	SMJENA
	1.
	2.
	1.
	2.
	1.
	2.
	1.
	1.
	2.
	1.
	2.
	1.
	2.
	1.

	Potpis
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	
	


*Ispunjavaju odgovorne osobe za kontrolu; u slučaju provođenja korektivne mjere, ovjera podrazumijeva i potvrdu provedene korektivne mjere

Korektivne mjere: U slučaju nesukladnosti u provođenju higijenskih mjera čišćenja, pranja i dezinfekcije potrebno je ponoviti navedene postupke sukladno Planu čišćenja i provedenoj edukaciji zaposlenika i uputama o korištenju namjenskih sredstava.

Napomena:

Osobe odgovorne za čišćenje površina Vlastoručnim potpisom ili inicijalima garantiraju da je čišćenje provedeno sukladno Planu higijenskog održavanja i time preuzimaju odgovornost da je navedena površina čista. Osobe odgovorne za kontrolu na početku radnog dana ili tjedna kontroliraju da li su površine očišćene prema postavljenim Planovima, te to potvrđuju svojim potpisom.

Za trgovine gdje u jednoj smjeni radi samo jedna do dvije osobe, nije potrebno voditi ovu evidenciju, osim ako se ne radi o više povezanih trgovina gdje postoji zadužena osoba za ovakvu kontrolu.

	Datum
	Kontrolirao

	
	


	
	7. EVIDENCIJA

KONTROLE PRISUTNOSTI ŠTETNIKA
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/2

	
	
	Odobrio u objektu:


Naziv objekta: ___________________________________________________

Datum pregleda: ______________

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

________________________________________________________________

________________________________________________________________

INFESTACIJA INSEKTIMA:


a) nije prisutna     (                                            MJESTO OPAŽENE INFESTACIJE

        








( kuhinja


 b) prisutna           (    



( skladište namirnica 



        





( sanitarni čvor


(  živi (  uginuli

        


( kotlovnica



   







( podrumi

 Vrsta insekta:      




( instalacije


( muha






( oprema i uređaji


( žohar






( kanalizacijski sustav

( mrav 





           ( prodajni prostor

                                                                        
( ostalo:____________   

INFESTACIJA GLODAVCIMA:


a) nije prisutna     (                                           MJESTO OPAŽENE INFESTACIJE

        








( kuhinja


 b) prisutna           (    



( skladište namirnica 



        





( sanitarni čvor

        










( kotlovnica



   







( podrumi

 Vrsta glodavca:      




( instalacije


( miš






( oprema i uređaji


( štakor






( kanalizacijski sustav

 






( prodajni prostor 

                                                              
( ostalo:____________   

Infestacija glodavcima je utvrđena temeljem:

(oglodanih mamaca     

(uočenih fecesa       
(uočenih živih glodavaca

( uočenih uginulih glodavaca   
( anketom uposlenih    
( tragova kretanja glodavaca

(oštećenja ambalaže    

( ostatka oglodane hrane
	Datum
	Kontrolirao

	
	


	
	7. EVIDENCIJA

KONTROLE PRISUTNOSTI ŠTETNIKA
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 2/2

	
	
	Odobrio u objektu:


	U skladu sa zatečenim stanjem: Zatražiti uslugu ovlaštene organizacije za DDD prema Ugovoru 

                       * zaokružiti ispravnu tvrdnju
	POTREBNO 
	NIJE POTREBNO 


     Potpis odgovorne osobe:_________________________

KOREKTIVNE MJERE:

Čim se primijeti i jedna jedinka štetnika odmah obavijestiti voditelja objekta i voditelja tima koji su dužni osigurati provođenje dodatnih mjera dezinsekcije i deratizacije.

Jedna jedinka štetnika može predstavljati opasnost za sigurnost hrane.

NAPOMENA:

Odgovorna osoba za provedbu preventivnih mjera za suzbijanje štetnika (kontrola prisutnosti štetnika i kontakt s izvođačima) u objektu i arhiviranje zapisa je osoba određena od strane voditelja tima. 

Odgovorna osoba za provedbu preventivnih mjera za suzbijanje štetnika dužna je najmanje jedanput mjesečno izvršiti kontrolu prisutnosti štetnika te ispuniti evidencijski obrazac, a kod incidenta i češće.

Evidenciju obavezno arhivirati.
	Datum
	Kontrolirao

	
	


	
	8. EVIDENCIJA  INTERNE PROVJERE MJERNE OPREME

Kontrola ubodnih termometara i termometara u rashladnim uređajima
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/1

	
	
	Odobrio u objektu:


	Datum interne provjere
	Mjerni uređaj

(vrsta, tip, oznaka ili lokacija)
	Postignuta temperatura na mjernom uređaju
	Postignuta temperatura na referentnom mjernom uređaju
	Odstupanje mjernog uređaja od referentnog mjernog uređaja
	Izvođač interne provjere (ime i potpis)

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	

	
	
	
	
	
	


KOREKTIVNE MJERE: Uređaje koji nisu interno provjereni ne koristiti za mjerenja temperatura u objektu.

NAPOMENA:

Internu provjeru mjerne opreme obavljati prema planu i radnim uputama u Vodiču dobre higijenske prakse za trgovinu u poslovanju sa hranom. Odstupanja mogu biti prema deklaraciji proizvođača opreme.      

	Datum
	Kontrolirao

	
	


	
	9. EVIDENCIJA PREVENTIVNOG ODRŽAVANJA OPREME
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/1

	
	
	Odobrio u objektu:


	R.b.


	Oprema
	Izvođač
	Opis aktivnosti
	Datum

	1.
	
	
	
	

	2.
	
	
	
	

	3.
	
	
	
	

	4.
	
	
	
	

	5.
	
	
	
	

	6.
	
	
	
	

	7.
	
	
	
	

	8.
	
	
	
	

	9.
	
	
	
	

	10.
	
	
	
	

	11.
	
	
	
	

	12.
	
	
	
	

	13.
	
	
	
	

	14.
	
	
	
	

	15.
	
	
	
	

	16.
	
	
	
	

	17.
	
	
	
	

	18.
	
	
	
	

	19.
	
	
	
	

	20.
	
	
	
	

	21.
	
	
	
	

	22.
	
	
	
	

	23.
	
	
	
	

	24.
	
	
	
	

	25.
	
	
	
	

	26.
	
	
	
	

	27.
	
	
	
	

	28.
	
	
	
	

	29.
	
	
	
	

	30.
	
	
	
	


KOREKTIVNE MJERE: Pri sumnji na nepravilan rad uređaja, a po provođenju mjera preventivnog održavanja odmah obavijestiti izvođača koji je dužan ponoviti mjere preventivnog održavanja.

NAPOMENA:

Izvještaje o provedenom preventivnom održavanju opreme obavezno arhivirati.

	Datum
	Kontrolirao

	
	


	
	10. EVIDENCIJA PROVOĐENJA EDUKACIJE ZAPOSLENIKA
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/1

	
	
	Odobrio u objektu:


Datum: ________________________     

Tema: ____________________

Predavač: ________________________

	Ime i prezime zaposlenika
	Potpis zaposlenika
	Ocjena učinkovitosti

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Korektivna mjera: Neprisustvovanje edukaciji ili nedostatno stečeno znanje korigirati ponovnom edukacijom.
	Datum
	Kontrolirao

	
	


	
	11. SUGLASNOST OSOBE O OBVEZI PRIJAVLJIVANJA BOLESTI KOJE SE PRENOSE HRANOM
	Datum odobravanja u objektu:


	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/1

	
	
	Odobrio u objektu: 


Potpisana/i _______________________ suglasan/a, da ću odmah obavijestiti odgovornu osobu, te da ću, ukoliko bude potrebno, obaviti zdravstvene preglede i/ili prestati s poslom u primjeru sljedećih zdravstvenih poteškoća:

Prilikom:

povraćanja,

proljeva,

dugotrajnog kašljanja,

povišene temperature,

gnojnih promjena na koži (gnojne rane, čirevi,  itd.),

iscjedaka iz uha, nosa i očiju 

kao i:

svaki put nakon što se preboli zarazna bolest, prije povratka na radno mjesto,

u slučaju pojave proljeva i/ili povraćanja u obitelji.

kod povratka na posao, po dužoj odsutnosti, ukoliko sam u tom periodu preboljela/o proljev ili sam povraćala/o ili je netko iz skupine ljudi, s kojima sam bila/o u doticaju prebolio proljev ili je povraćao.

Potpis osobe:






Datum:

_____________________                                                      ______________________

NAPOMENA:

Suglasnost osobe o obveznosti prijavljivanja bolesti koje se prenose hranom  obavezno arhivirati.
	Datum
	Kontrolirao

	
	


	
	12. LISTA DOBAVLJAČA


	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/1

	
	
	Odobrio u objektu:


	DOBAVLJAČ
	ADRESA
	TEL/ FAX
	VRSTA HRANE

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	

	
	
	
	


NAPOMENA: 

Listu dobavljača je potrebno arhivirati.

Listu dobavljača nije potrebno voditi u obliku evidencije, ukoliko subjekt u poslovanju s hranom upravlja sustavom nabave preko informacijskog sustava ( CIS – centralni informacijski sustav tvrtke – subjekta) na način da je moguće ispisati DOBAVLJAČE, vrstu i kategoriju proizvoda , kao i KUPCE kada se radi o veleprodaji, prema potrebi postojeći informacijski sustav prilagoditi ukoliko nije prikladan.

	Datum
	Kontrolirao

	
	


	
	13. VERIFIKACIJA HACCP PLANA
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/1

	
	
	Odobrio u objektu:


Datum: _______________________

	1. Opis proizvoda

	a) Povećan broj proizvoda
	DA (
	NE (

	b) Svi proizvodi odgovaraju postojećem opisu
	DA (
	NE (

	c) Novi proizvodi opisani u opisu proizvoda
	DA (
	NE (


	2. Dijagram tijeka

	a) Tijek proizvodnje promijenjen
	DA (
	NE (

	b) Dijagrami tijeka revidirani
	DA (
	NE (

	c) Dijagrami tijeka potvrđeni u prostoru proizvodnje
	DA (
	NE (


	3. Analiza opasnosti

	a) Za sve proizvode napravljena detaljna analiza opasnosti 
	DA (
	NE (

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

	c) Novi momenti uključeni u postojeću analizu opasnosti
	DA (
	NE (

	d) Analizirane sve potencijalne opasnosti 
	DA (
	NE (


	4. KKT i nadzor nad njima

	a) Identificirane KKT u svim procesima proizvodnje
	DA (
	NE (

	b) Uredno vođenje nadzora nad KKT
	DA (
	NE (

	c) Potvrda funkcioniranja nadzora nad KKT kroz mikrobiološke i kemijske analize nasumce uzetih uzoraka najmanje 2x godišnje
	DA (
	NE (


	5. Dokumenti i evidencije

	a) Uredno vođenje obrazaca
	DA (
	NE (

	b) Dokumenti uredno kontrolirani, datumirani i ažurirani
	DA (
	NE (


	6. Usklađenost plana sa važećim zakonskim propisima

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


	7. Opaske uočenih nedostataka

	


	8. Ovjera zapisa

	a) Provjeru obavio/la:
	b) 
	c) Odgovorna osoba 

	
	
	


	
	14. EVIDENCIJA OPOZIVA ILI POVLAČENJA PROIZVODA
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/1

	
	
	Odobrio u objektu:


	Podaci o dobavljaču (gotov proizvod ili prehrambene sirovine)
	

	Proizvod (datum i količina nabave, datum i količina  proizvodnje, serija/lot)
	

	Razlog povlačenja 


	

	Datum povlačenja
	

	Količina povučenog proizvoda
	

	Odgovorna osoba za povlačenje proizvoda

(potpis)
	


	Datum
	Kontrolirao

	
	


IZVRŠENA KOREKTIVNA MJERA


Datum: _________________________


Potpis voditelja objekta po izvršenju korektivne mjere: __________________________


Napomena (dogovoreni termin provođenja dodatnih mjera dezinsekcije i deratizacije, arhivirana potvrda o sprovedenim ponovljenim mjerama dezinsekcije i deratizacije):
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