POPIS PLANOVA ZA SPH 
TRGOVINA HRANOM -  maloprodaja i veleprodaja

	
	PLANOVI
	Niski

rizik u trgovini s hranom
	Srednji

rizik u trgovini s hranom

	1
	PLAN HIGIJENSKOG ODRŽAVANJA PROSTORA, PRIBORA I OPREME
	X
	X

	2.
	PLAN KONTROLE ZDRAVSTVENE ISPRAVNOSTI HRANE, TE UČINKOVITOSTI PROVOĐENJA ČIŠČENJA, PRANJA I DEZINFEKCIJE OBJEKTIVNIM METODAMA 
	X
	X

	3
	PLAN OBUKE ZAPOSLENIKA

*  Tečaj higijenskog minimuma je obaveza za niski i srednji rizik, no srednji rizik mora imati Plan edukacije a niski udovoljava ovaj uvjet dokazom o pohađanju higijenskog minimuma u skladu sa zakonskom obavezom 
	*  Tečaj higijenskog minimuma


	*  Tečaj higijenskog minimuma

i

Plan edukacije



	4
	PLAN PREVENTIVNOG ODRŽAVANJA OPREME


	
	X

	5
	PLAN UMJERAVANJA I INTERNE OPREME
	X
	X


	
	1. PLAN HIGIJENSKOG ODRŽAVANJA PROSTORA, PRIBORA I OPREME
	Datum odobravanja u objektu: 

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/8

	
	
	Odobrio u objektu: 


	R.b.


	Uređaj – Oprema
	Način održavanja

( upisati namjensko sredstvo, doziranje, način primjene, kontaktno vrijeme djelovanja, temperaturu)
	Izvođač održavanja
	Učestalost 

čišćenja i pranja


	Učestalost 

dezinfekcije

	PROSTORIJE U KOJIMA SE RUKUJE HRANOM

	1.
	Podne površine


	
	Osoba zadužena za pranje površina
	Dnevno, na kraju radnog dana
	Dnevno, na kraju radnog dana

	2.
	Zidne površine u neposrednoj blizini mjesta rukovanja sa hranom
	
	Osoba na tom radnom mjestu
	Dnevno: nakon završetka rada, a po potrebi na kraju smjene
	Dnevno: nakon završetka rada, a po potrebi na kraju smjene

	3.
	Zidne površine do visine stropa


	
	Osoba zadužena za pranje površina
	Tjedno, a po potrebi i češće
	

	4.
	Stropne površine 


	
	Osoba zadužena za pranje površina
	Mjesečno, a po potrebi češće
	


	
	1. PLAN HIGIJENSKOG ODRŽAVANJA PROSTORA, PRIBORA I OPREME
	Datum odobravanja u objektu:  

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 2/8

	
	
	Odobrio u objektu: 


	R.b.


	Uređaj – Oprema
	Način održavanja

( upisati namjensko sredstvo, doziranje, način primjene, kontaktno vrijeme djelovanja, temperaturu)
	Izvođač održavanja
	Učestalost 

čišćenja i pranja


	Učestalost 

dezinfekcije

	PROSTORIJE U KOJIMA SE RUKUJE HRANOM

	5.
	Ulazna vrata u prostorije gdje se hrana priprema, prerađuje i obrađuje 
	
	Osoba zadužena za pranje površina
	Dnevno
	

	6.
	Održavanje rasvjetnih tijela


	
	Osoba zadužena za pranje površina
	Mjesečno
	

	7.
	Prozori


	
	Osoba zadužena za pranje površina
	Tjedno, a po potrebi i češće
	

	8.
	Staklene površine


	
	Osoba zadužena za pranje površina
	Tjedno, a po potrebi i češće
	

	9.
	Ventilacijski uređaji


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme ili ovlašteni serviser
	Periodički, minimalno 1X godišnje- sezonski objekti, 2X godišnje objekti koji rade cijelu godinu
	Periodički, minimalno 1X godišnje- sezonski objekti, 2X godišnje objekti koji rade cijelu godinu

	10.
	Klima uređaji- filteri


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme ili ovlašteni serviser
	Periodički, minimalno 1X godišnje
	Periodički, minimalno 1X godišnje


	
	1. PLAN HIGIJENSKOG ODRŽAVANJA PROSTORA, PRIBORA I OPREME
	Datum odobravanja u objektu:: 

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 3/8

	
	
	Odobrio u objektu: 


	R.b.


	Uređaj – Oprema
	Način održavanja

( upisati namjensko sredstvo, doziranje, način primjene, kontaktno vrijeme djelovanja, temperaturu)
	Izvođač održavanja
	Učestalost 

čišćenja i pranja


	Učestalost

dezinfekcije

	PROSTORIJE U KOJIMA SE RUKUJE HRANOM

	11.
	Umivaonici za pranje ruku


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno: nakon završetka smjene
	Dnevno: nakon završetka smjene

	12.
	Rozete na slavinama


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Mjesečno 
	

	POVRŠINE, OPREMA I POSUĐE KOJI DOLAZE U DOTICAJ S HRANOM PRILIKOM PRIPREME I SKLADIŠTENJA

	1.
	Sitan pribor


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno: nakon završetka rada
	Dnevno: nakon završetka rada

	2.
	Posuđe


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno: nakon završetka rada
	Dnevno: nakon završetka rada

	3.
	Police


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Tjedno, a po potrebi i češće
	

	4.
	Radni stolovi


	
	Osoba na tom radnom mjestu
	Dnevno:u tijeku i nakon završetka rada
	Dnevno:u tijeku i nakon završetka rada

	5.
	Daske za rezanje, panjevi, salamoreznice/siroreznice
	
	Osoba na tom radnom mjestu
	Dnevno:u tijeku i nakon završetka rada
	Dnevno:u tijeku i nakon završetka rada


	
	1. PLAN HIGIJENSKOG ODRŽAVANJA PROSTORA, PRIBORA I OPREME
	Datum odobravanja u objektu:  

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 4/8

	
	
	Odobrio u objektu: 


	R.b.


	Uređaj – Oprema
	Način održavanja

( upisati namjensko sredstvo, doziranje, način primjene, kontaktno vrijeme djelovanja, temperaturu)
	Izvođač održavanja
	Učestalost 

čišćenja i pranja


	Učestalost

dezinfekcije

	POVRŠINE, OPREMA I POSUĐE KOJI DOLAZE U DOTICAJ S HRANOM PRILIKOM PRIPREME I SKLADIŠTENJA

	6.
	Rashladni uređaji izvana


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Tjedno, a po potrebi i češće
	Tjedno, a po potrebi i češće

	7.
	Rashladni uređaji iznutra


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Tjedno, a po potrebi i češće
	Tjedno, a po potrebi i češće

	8.
	Škrinje za duboko zamrzavanje izvana
	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Po potrebi ili minimalno 2x godišnje
	Po potrebi ili minimalno 2x godišnje

	9.
	Škrinje za duboko zamrzavanje iznutra
	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Prema potrebi
	Prema potrebi

	10.
	Mješalice


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno: nakon završetka rada
	Dnevno: nakon završetka rada

	11.
	Mikseri


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno: nakon završetka rada
	Dnevno: nakon završetka rada

	12.
	Univerzalna sjeckalica


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno: nakon završetka rada
	Dnevno: nakon završetka rada


	
	1. PLAN HIGIJENSKOG ODRŽAVANJA PROSTORA, PRIBORA I OPREME
	Datum odobravanja u objektu:  

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 5/8

	
	
	Odobrio u objektu: 


	R.b.


	Uređaj – Oprema
	Način održavanja

( upisati namjensko sredstvo, doziranje, način primjene, kontaktno vrijeme djelovanja, temperaturu)
	Izvođač održavanja
	Učestalost 

čišćenja i pranja


	Učestalost

dezinfekcije

	POVRŠINE, OPREMA I POSUĐE KOJI DOLAZE U DOTICAJ S HRANOM PRILIKOM PRIPREME I SKLADIŠTENJA

	13.
	Konvektomat


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno: nakon završetka rada
	

	14.
	Pećnica


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno: nakon završetka rada
	

	15.
	Grill površina


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno: nakon završetka rada
	

	16.
	Friteza


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno: nakon završetka rada
	

	17.
	Kotao


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno: nakon završetka rada
	

	18.
	Kiper


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno: nakon završetka rada
	

	19.
	Topli stol / tople izložbene vitrine
	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno: nakon završetka rada
	Dnevno: nakon završetka rada


	
	1. PLAN HIGIJENSKOG ODRŽAVANJA PROSTORA, PRIBORA I OPREME
	Datum odobravanja u objektu:  

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 6/8

	
	
	Odobrio u objektu: 


	R.b.


	Uređaj – Oprema
	Način održavanja

( upisati namjensko sredstvo, doziranje, način primjene, kontaktno vrijeme djelovanja, temperaturu)
	Izvođač održavanja
	Učestalost 

čišćenja i pranja


	Učestalost

dezinfekcije

	POVRŠINE, OPREMA I POSUĐE KOJI DOLAZE U DOTICAJ S HRANOM PRILIKOM PRIPREME I SKLADIŠTENJA

	20.
	Uređaj za pripremu i posluživanje soka i frapea
	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno: nakon završetka rada
	Dnevno: nakon završetka rada

	21.
	Ledomat


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Tjedno, a po potrebi i češće
	Tjedno, a po potrebi i češće

	PROSTORI ZA PRANJE POSUĐA

	1.
	Sudoper


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno:u tijeku i nakon završetka rada
	Dnevno: nakon završetka rada

	2.
	Rozete na slavinama


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Mjesečno
	

	3.
	Stroj za pranje posuđa
	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Tjedno, a po potrebi i češće
	

	4.
	Police


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Tjedno, a po potrebi i češće
	Tjedno, a po potrebi i češće

	5.
	Radni stolovi


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno: nakon završetka rada
	Dnevno: nakon završetka rada


	
	1. PLAN HIGIJENSKOG ODRŽAVANJA PROSTORA, PRIBORA I OPREME
	Datum odobravanja u objektu:  

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 7/8

	
	
	Odobrio u objektu: 


	R.b.


	Uređaj – Oprema
	Način održavanja

( upisati namjensko sredstvo, doziranje, način primjene, kontaktno vrijeme djelovanja, temperaturu)
	Izvođač održavanja
	Učestalost 

čišćenja i pranja


	Učestalost

dezinfekcije

	OPREMA ZA ČIŠĆENJE, PRANJE I SKLADIŠTENJE POSUĐA

	1.
	Pribor za čišćenje, pranje i dezinfekciju
	
	Osoba na tom radnom mjestu
	Dnevno: u tijeku i nakon završetka rada
	

	PRIBOR ZA POSLUŽIVANJE HRANE

	1.
	Pribor za posluživanje 
	
	osoba zadužena za pranje posuđa
	Dnevno: u tijeku i nakon upotrebe
	Dnevno:u tijeku i nakon završetka rada, strojno pranje

	2.
	Posuđe za posluživanje hrane
	
	osoba zadužena za pranje posuđa
	Dnevno: u tijeku i nakon upotrebe
	Dnevno:u tijeku i nakon završetka rada, strojno pranje

	OSTALO

	1.
	Kolica za dostavu robe
	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Tjedno, a po potrebi i češće
	Tjedno, a po potrebi i češće

	2.
	Vage
	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno: u tijeku i nakon završetka rada
	Dnevno: u tijeku i nakon završetka rada

	3.
	Dostavna vaga


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Tjedno, a po potrebi i češće
	Tjedno, a po potrebi i češće


	
	1. PLAN HIGIJENSKOG ODRŽAVANJA PROSTORA, PRIBORA I OPREME
	Datum odobravanja u objektu:  

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 8/8

	
	
	Odobrio u objektu: 


	R.b.


	Uređaj – Oprema
	Način održavanja

( upisati namjensko sredstvo, doziranje, način primjene, kontaktno vrijeme djelovanja, temperaturu)
	Izvođač održavanja
	Učestalost

čišćenja i pranja


	Učestalost

dezinfekcije

	OSTALO

	4.
	Kante za smeće – pomije
	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno
	Dnevno

	  5.
	Vrata i pod prostora za odlaganje otpada


	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Tjedno, a po potrebi i češće
	Tjedno, a po potrebi i češće

	6.
	Rešetke na kuhinjskoj napi
	
	Osoba zadužena za pranje opreme
	Tjedno  ili po zaprljanju
	Tjedno  ili po zaprljanju

	7.
	Kuhinjska napa
	
	Ovlašteni servisi
	Periodički, minimalno 1X godišnje- sezonski objekti, 2X godišnje objekti koji rade cijelu godinu
	Periodički, minimalno 1X godišnje- sezonski objekti, 2X godišnje objekti koji rade cijelu godinu

	8


	Garderobe i sanitarni čvor
	
	Osoba zadužena za pranje površina i opreme
	Dnevno, na kraju radnog dana, a po potrebi i češće
	Dnevno, na kraju radnog dana, a po potrebi i češće


NAPOMENA:

Subjekt u poslovanju s hranom može imati vlastiti Plan, koji mora sadržavati najmanje prethodno navedene stavke, a u skladu s obavljanom djelatnošću. 

	
	2. PLAN KONTROLE ZDRAVSTVENE ISPRAVNOSTI HRANE, TE UČINKOVITOSTI PROVOĐENJA ČIŠČENJA, PRANJA I DEZINFEKCIJE OBJEKTIVNIM METODAMA


	Datum odobravanja u objektu:: 

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/1

	
	
	Odobrio u objektu: 


Prostori: Svi prostori u sklopu objekta u kojima se manipulira hranom

	R.b.
	Grupe proizvoda

Uzorak
	Način uzorkovanja i određivanja zdravstvene ispravnosti / mikrobiološke čistoće
	Izvođač
	Preporuka
za učestalost uzorkovanja u trgovini

	1.
	- Hladno predjelo 

  i razne salate i

- Toplo/glavno jelo 

   i

- Kolač ili sladoled
	Pravilnik o mikrobiološkim kriterijima za hranu (NN br. 74/08, 156/08), Vodič za mikrobiološke kriterije za hranu - vidi 1.8 Zakonodavstvo i 1.9 Korisni linkovi u Vodiču dobre higijenske prakse
	Ovlašteni laboratorij
	Minimalno 2x godišnje ili prema procjeni rizika subjekta uzimajući hranu koja se procjeni kao značajna za provjeru nadzora nad KKT ili u skladu s propisima. Uzeti po jedan uzorak iz svake grupe proizvoda.

	2.
	-Voda
	Pravilnik o zdravstvenoj ispravnosti vode za piće („Narodne novine“ br. 47/08)
	Ovlašteni laboratorij
	Minimalno 1x godišnje  (samo mikrobiološki parametri navedeni u analizi A u objektima sa Gastro ponudom)

	3.
	- Led
	Pravilnik o higijeni hrane (NN br. 99/07) – poglavlje VII
	Ovlašteni laboratorij
	Minimalno 2x godišnje (samo mikrobiološki parametri navedeni u analizi A u objektima, gdje led dolazi direktno u kontakt sa hranom)

	4.


	Površine opreme, uređaja, pribora, ruke osoba koje u toku proizvodnje dolaze u dodir sa hranom/ uzorak koji će se uzeti procjenjuje se na licu mjesta
	- Sukladno Zakonu o hrani (NN br. 46/07) čl. 51., Pravilniku o higijeni hrane (NN br. 99/07) čl. 4. i Pravilniku o mikrobiološkim kriterijima za hranu (NN br. 74/08, 156/08) vršiti kontrolu higijenskih uvjeta. Kontrolu higijenskih uvjeta vršiti metodom otiska.

- Verifikacija plana samokontrole

- Pravilnik o učestalosti kontrole i normativima mikrobiološke čistoće u objektima pod sanitarnim nadzorom („Narodne novine“ br. 137/09)

	Ovlašteni laboratorij
	Minimalno 2x godišnje ili prema procjeni rizika subjekta uzimajući otiske na mjestima koja se procjene kao značajna za provjeru nadzora održavanja higijene kao osnovnog preduvjeta za funkcioniranje HACCP sustava ili u skladu s propisima.

Ukoliko se mikrobiološka čistoća procjeni kao nezadovoljavajuća potrebno je provesti korektivne mjere u okviru HACCP sustava (poduzeti mjere detaljnog čišćenja), te ponoviti i po potrebi povećati učestalost uzorkovanja do zadovoljenja mikrobiološke čistoće. 


NAPOMENA: Izvještaje o rezultatima uzorkovanja hrane i utvrđivanju mikrobiološke čistoće obavezno arhivirati. Preporuča se po jedan uzorak iz svake grupe proizvoda.

	
	3. PLAN OBUKE ZAPOSLENIKA
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/6

	
	
	Odobrio u objektu: 


· Cilj educiranja radnika je postići da svi zaposlenici na svojim radnim mjestima poštivaju higijenske zahtjeve u procesu rada sa hranom.

· Svi zaposlenici u procesu rada sa hranom moraju znati svoju ulogu u HACCP sustavu, a svoje aktivnosti obavljati u skladu sa načelima DHP (dobrom higijenskom praksom).

· Za svoj dio posla osobno su odgovorni i to jamče vlastoručnim potpisom.

· Poslodavac mora sastaviti godišnji plan edukacije radnika kako bi HACCP učinkovito funkcionirao te o navedenom mora voditi evidenciju.

Po završetku interne edukacije potrebno je izvršiti kontrolu učinkovitosti iste. 

Navedeno vrši odgovorna osoba (zamjenik voditelja internog HACCP tima).

NAPOMENA:

Obaveza je provoditelja obuke pripremiti zapis (evidenciju) prisustva zaposlenika na obuci i zatražiti od zaposlenika njegovu ovjeru (zapis sadržava sljedeće elemente: naziv obuke, termin izvođenja, ime i potpis izvođača, imena i potpise zaposlenika). Moguća je skupna (bez pojedinačnih potpisa) ovjera popisa prisutnih zaposlenika od strane zamjenika voditelja internog HACCP tima (u slučaju grupne edukacije).

Zapise o prisustvu zaposlenika na obuci obavezno arhivirati.

Odgovorna osoba za provedbu Plana obuke zaposlenika i arhiviranje zapisa je voditelj internog HACCP tima.
	                                
	3. PLAN OBUKE ZAPOSLENIKA
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 2/6

	
	
	Odobrio u objektu: 


Zakonski propisana obavezna edukacije zaposlenika  uključuje teme:

	R.b.


	Vrsta obuke


	Tematske jedinice


	Izvođač
	Trajanje
	Prisustvo
	Učestalost provođenja

	1.
	Osnovni tečaj higijenskog minimuma 

(zakonska obaveza)


	- Osnovni pojmovi o širenju, spriječavanju i suzbijanju  

  zaraznih bolesti

- Osobna higijena

- Higijena okoline

- Sanitarni propisi

- Higijena namirnica

- Trovanje hranom

- Prva pomoć

- Higijena prostorija
	OVLAŠTENA ZDRAVSTVE-NA USTANOVA
	20 sati
	Zaposlenici skladišnih i prodajnog prostora
	Prema zakonski propisanim terminima


	
	3. PLAN OBUKE ZAPOSLENIKA
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 3/6

	
	
	Odobrio u objektu: 


	R.b.


	Vrsta obuke
	Tematske jedinice
	Izvođač
	Trajanje
	Prisustvo
	Učestalost provođenja

	2.
	Prošireni tečaj higijenskog minimuma 

(zakonska obaveza)


	- Osnovni pojmovi o širenju, spriječavanju i suzbijanju 

  zaraznih bolesti

- Osnovni pojmovi o DDD s osvrtom na ograničenja i  

  opasnost njihove primjene u prostorijama za čuvanje  

  i promet namirnica

- Higijena okoline

- Higijena prostorija

- Trovanje hranom

- Osobna higijena

- Prva pomoć

- Sanitarni propisi

- Higijena namirnica
	OVLAŠTENA ZDRAVSTVE-NA USTANOVA
	25 sati
	Zaposlenici skladišnih i prodajnog prostora
	Prema zakonski propisanim terminima


	
	3. PLAN OBUKE ZAPOSLENIKA
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 4/6

	
	
	Odobrio u objektu: 


Programi internih edukacija moraju obuhvatiti stjecanje i obnavljanje znanja iz DHP, s posebnim osvrtom na slijedeće teme:

	R.b.


	Vrsta obuke
	Tematske jedinice
	Izvođač
	Trajanje
	Prisustvo
	Učestalost provođenja

	3.
	Obuka zaposlenika prije početka rada na radnom mjestu (osnovne upute)
	- Poznavanje uvjeta za spriječavanje bolesti prenosivih  

  hranom

- Načini i uvjeti pravilnog skladištenja hrane

- Poznavanje rada s mjernim uređajima (termometri) i  

  tzv.brzim testovima (organsko onečišćenje)

- Ispunjavanje evidencija

- Poznavanje preventivnih i kontrolnih mjera u  

  procesu proizvodnje hrane

- HACCP-osnove, uloga zaposlenika
	Poslovođa ili osoba koju on odredi
	2 sata
	Zaposlenik 

ili grupa zaposlenika
	Prije početka rada na radnom mjestu


	
	3. PLAN OBUKE ZAPOSLENIKA
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 5/6

	
	
	Odobrio u objektu: 


	R.b.


	Vrsta obuke
	Tematske jedinice
	Izvođač
	Trajanje
	Prisustvo
	Učestalost provođenja

	4.
	Obuka zaposlenika potrebna za održavanje HACCP sustava


	- Poznavanje trenutno važećih zakona i pravilnika iz 

  područja koji reguliraju zdravstenu ispravnost hrane  

  i sanitarno-tehničke uvjete subjekata u poslovanju s 

  hranom

- Poznavanje uvjeta za spriječavanje bolesti uzrokovanih  

  hranom (preduvjetni programi, uvjeti manipuliranja i  

  skladištenja hrane)

- Vrste opasnosti u procesu rada s hranom

- Karakteristike patogenih mikroorganizama

- Poznavanje principa HACCP sustava

- Uloga i važnost ljudskog faktora za održavanje HACCP 

  sustava

- Postupci sa nesukladnim proizvodom (prijem, tijekom 

  rada)
	Voditelj HACCP tima/

vanjski stručni suradnik
	3 sata
	Zaposlenici skladišnih i prodajnog prostora


	2x godišnje


	
	3. PLAN OBUKE ZAPOSLENIKA
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 6/6

	
	
	Odobrio u objektu: 


	R.b.


	Vrsta obuke
	Tematske jedinice
	Izvođač
	Trajanje
	Prisustvo
	Učestalost provođenja

	4.
	Obuka zaposlenika potrebna za održavanje HACCP sustava – nastavak 


	- Poznavanje rada sa mjernim uređajima (termometri)  

  i tzv.brzim testovima (organsko onečišćenje)

- Poznavanje preventivnih i korektivnih mjera u 

  procesu rada sa hranom

- Osobna higijena zaposlenika

- Poznavanje mogućih utjecaja samog radnika na 

  zdravstvenu ispravnost hrane
	Voditelj HACCP tima/

vanjski stručni suradnik
	3 sata
	Zaposlenici skladišnih i prodajnog prostora


	2x godišnje


	
	4. PLAN PREVENTIVNOG ODRŽAVANJA OPREME
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/1

	
	
	Odobrio u objektu: 


	R.b.


	Uređaj – Oprema
	Način održavanja


	Izvođač održavanja
	Učestalost održavanja



	1.
	Rashladni uređaji
	Prema uputama proizvođača za servisiranje uređaja
	Serviser uređaja
	Jednom godišnje (u sklopu redovitog održavanja)

	2.
	Uređaji za zamrzavanje
	Prema uputama proizvođača za servisiranje uređaja
	Serviser uređaja
	Jednom godišnje (u sklopu redovitog održavanja)

	3.
	Peć za termičku obradu
	Prema uputama proizvođača za servisiranje 
	Serviser uređaja
	Jednom godišnje (u sklopu redovitog održavanja)

	4.
	Kuhinjska napa
	Prema uputama proizvođača za servisiranje
	Serviser uređaja
	Jednom godišnje (u sklopu redovitog održavanja)

	5.
	Rashladne izložbene vitrine / hladni stolovi
	Prema uputama proizvođača za servisiranje
	Serviser uređaja
	Jednom godišnje (u sklopu redovitog održavanja)

	6.
	Tople izložbene vitrine
	Prema uputama proizvođača za servisiranje
	Serviser uređaja
	Jednom godišnje (u sklopu redovitog održavanja)


NAPOMENA:

Odgovorna osoba za provedbu Plana preventivnog održavanja opreme i arhiviranje zapisa je poslovođa objekta.

Izvještaje o sprovedenom preventivnom održavanju opreme obavezno arhivirati.

	
	5. PLAN UMJERAVANJA I INTERNE PROVJERE OPREME
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 1/2

	
	
	Odobrio u objektu: 


	R.b.


	Mjerni uređaj

(vrsta, tip, oznaka)
	Način kalibracije


	Izvođač umjeravanja
	Učestalost umjeravanja

	1.
	Infracrveni termometar/ 

Ubodni termometar (umjereni)
	Prema važećim standardima
	- Proizvođač uređaja

- Ovlaštena organizacija 

  (Državni zavod za   

   normizaciju i mjeriteljstvo)
	- Prije početka korištenja

- Jednom godišnje

- Pri svakoj sumnji na nepravilan rad uređaja

	2.
	Ubodni termometar 

(ako nije umjeren u ovlaštenoj ustanovi ili od strane proizvođača)
	- U hladnu vodu (0,5l) dodati veću količinu sitnog leda (ljuskasti ili usitnjeni led), nakon 3 do 5 minuta mjeriti temperaturu vode sa umjerenim termometrom i termometrom kojeg provjeravamo. 

Provjeru je također moguće učiniti stavljanjem u zamrzivač.

- U kipućoj vodi (0,5l) neposredno prije početka ključanja mjeriti temperaturu sa umjerenim termometrom i termometrom kojeg provjeravamo

- Instrument kojeg provjeravamo mora pokazivati temperaturu jednaku temperaturi koju pokazuje umjereni termometar +/-  odstupanje prema deklaraciji proizvođača instrumenta
	- Odgovorna osoba u objektu za provjeru 
  (obavezno imenovati)
	- Prije početka korištenja

- Jednom mjesečno

- Pri svakoj sumnji na nepravilan rad uređaja


	
	5. PLAN UMJERAVANJA I INTERNE PROVJERE OPREME
	Datum odobravanja u objektu:

	
	
	Izdanje: 01

	
	
	Stranica: 2/2

	
	
	Odobrio u objektu: 


	R.b.


	Mjerni uređaj

(vrsta, tip, oznaka)
	Način kalibracije


	Izvođač umjeravanja
	Učestalost umjeravanja

	3.
	Mjerači temperature na rashladnim uređajima
	Prema uputama u Vodiču dobre higijenske prakse za trgovinu u poslovanju sa hranom ili prema uputama proizvođača za servisiranje uređaja 
	Osoba zadužena za interno umjeravanje ili serviser uređaja
	- jednom mjesečno za rashladne uređaje u kojima se čuvaju svježe meso, mesni pripravci i svježa riba, svježe salate (npr. složene salate s umacima), svježi namazi (npr. bakalar na bijelo, svježi kravlji sir), svježi i kremasti kolači, 

- jednom u tri mjeseca za rashladne uređaje gdje se čuvaju sve ostale namirnice
- jednom u tri mjeseca za zamrzivače i komore
- jednom godišnje 

  (u sklopu redovitog održavanja) i pri svakoj sumnji na nepravilan rad

	4.
	Mjerači temperature na kuhinjskim uređajima
	Prema internim uputama ili prema uputama proizvođača za servisiranje uređaja
	Osoba zadužena za interno umjeravanje ili serviser uređaja
	-2 x godišnje interno ili jednom godišnje 

  (u sklopu redovitog održavanja) i pri svakoj sumnji na nepravilan rad


NAPOMENA: Odgovorna osoba za provedbu Plana umjeravanja opreme i arhiviranje zapisa je poslovođa objekta.

Izvještaje o sprovedenom umjeravanju opreme obavezno arhivirati.
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