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	PROCESNI KORAK
	Vrsta opas.
	UTVRĐENA OPASNOST
	KONTROLNE MJERE
	Značajna opasnost
	P1
	P2
	P3
	P4
	TIP KONTRO-LE

(KT/KKT)

	#01
PRIJEM
	B
	Rast mikroorganizama zbog neadekvatne temperature transporta (visoki rizik: svježe meso, meso peradi i svježi proizvodi ribarstva; niski rizik: ostala hrana pod temepraturnim režimom)
	vodič poglavlje 4.2. Prijem hrane, 5.1. Temperaturni zahtjevi  (kontrola temperature hrane vizuelni pregled pri prijemu; popratna dokumentacija dobavljača (analitička izvješća)) i 5.5. Edukacija 
	DA
	DA
	NE
	DA
	DA
	KT 1

	
	B
	Prisutnost mikroorganizama od dobavljača
	vodič poglavlje 4.1. Nabava sirovina i 4.2. Prijem hrane  (kontrola i ocjena dobavljača; specifikacije sirovina)
	NE
	
	
	
	
	

	
	K
	Prisutnost teških metala, kemikalija, nedozvoljenih aditiva (vrsta i količina), nedeklarirani sastojci i slično od dobavljača
	vodič poglavlje 4.1. Nabava sirovina i 4.2. Prijem hrane  (kontrola i ocjena dobavljača; specifikacije sirovina)
	NE
	
	
	
	
	

	
	K
	Prisutnost nedeklariranih alergena od dobavljača
	vodič poglavlje 4.1. Nabava sirovina (kontrola i ocjena dobavljača; specifikacije sirovina), 4.2. Prijem hrane, 5.2. upravljanje alergenima i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	F
	Prisutnost komadića drveta, metala, kamenčića i slično od dobavljača
	vodič poglavlje 4.1. Nabava sirovina (kontrola i ocjena dobavljača; specifikacije sirovina) i 4.2. Prijem hrane  
	NE
	
	
	
	
	

	#02

SUHO SKLADIŠTENJE 
	B
	Rast broja mikroorganizama zbog nekontrolirane temperature i vlage u skladištu
	vodič poglavlje 4.3. Skladištenje hrane 
	NE
	
	
	
	
	

	
	K
	-
	-
	-
	
	
	
	
	

	
	F
	Unos stranih tijela u hranu tijekom skladištenja zbog nepravilne zaštite hrane
	vodič poglavlje 2. zahtjevi za objekte, prostore i opremu i 4.3. Skladištenje hrane
	NE
	
	
	
	
	

	#0
HLADNO SKLADIŠTENJE 
	B
	Rast broja mikroorganizama i plijesni i njihovih toksina zbog previsoke temperature skladištenja i predugog vremena skladištenja
	vodič poglavlje 4.3. Skladištenje hrane, 5.1. Temperaturni zahtjevi  (kontrola temperatura uređaja za hlađenje, te temperatura hrane) i 5.5. Edukacija
	DA
	DA
	NE
	DA
	DA
	KT 2

	
	B
	Unos mikroorganizama zbog križne kontaminacije sirove hrane  i hrane spremljene za konzumaciju (neuvjetno skladištenje i zaštita)
	vodič poglavlje 3.5. Spriječavanje križne kontaminacije, 4.3. Skladištenje hrane i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	K
	Unos alergena u proizvode bez alergena zbog križne kontaminacije s hranom koja sadrži alergene (neuvjetno skladištenje i zaštita)
	vodič poglavlje 3.5. Spriječavanje križne kontaminacije, 4.3. Skladištenje hrane, 5.2. upravljanje alergenima i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	F
	Unos stranih tijela (plastike, stakla, metala) u hranu tijekom skladištenja zbog nepravilne zaštite hrane
	vodič poglavlje 2. zahtjevi za objekte, prostore i opremu, 4.3. Skladištenje hrane i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	#04
SKLADIŠTE DUBOKO ZAMRZNUTOG
(#4a zamrzavanje)   
	B
	Rast mikroorganizama usljed neodgovarajuće temperature
	vodič poglavlje 4.3. Skladištenje hrane, 5.1. Temperaturni zahtjevi  (kontrola uvjeta skladištenja na hladnom- temperatura uređaja za hlađenje, te temperatura hrane) i 5.5. Edukacija
	DA
	DA
	NE
	DA
	DA
	KT 3

	
	B
	Promijena nutritivnih vrijednosti usljed predugog vremena skladištenja zbog neoznačavanja datuma zamrzavanja svježih namirnica
	vodič poglavlje 4.3. Skladištenje hrane, 5.1. Temperaturni zahtjevi  (kontrola uvjeta skladištenja na hladnom- temperatura uređaja za hlađenje, te temperatura hrane) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	K
	Unos alergena u proizvode bez alergena zbog križne kontaminacije hrane bez alergena i hrane s alergenima (neuvjetno skladištenje i zaštita)
	vodič poglavlje 3.5. Spriječavanje križne kontaminacije, 4.3. Skladištenje hrane, 5.2. upravljanje alergenima i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	F
	Unos stranih tijela (plastike, stakla, metala) u hranu tijekom skladištenja zbog nepravilne zaštite hrane
	vodič poglavlje 2. zahtjevi za objekte, prostore i opremu, 4.3. Skladištenje hrane i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	#05
ODMRZAVANJE
	B
	Porast mikroorganizama zbog nekontroliranog procesa odmrzavanja (vrijeme i temperatura)
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane, 5.1. Temperaturni zahtjevi i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	B
	Unos patogenih mikroorganizmima prilikom odmrzavanja vodovodnom vodom iz vode
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza vode) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	K
	-
	-
	-
	
	
	
	
	


	
	F
	-
	-
	-
	
	
	
	
	

	#01b

ULAZ VODE 
	B
	Prisutnost mikroorganizama u vodi 
	vodič poglavlje 3.6. Opskrba vodom i 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza vode)
	NE
	
	
	
	
	

	
	K
	Prisutnost teških metala, insekticida i pesticida u nedozvoljenim koncentracijama u vodi
	vodič poglavlje 3.6. Opskrba vodom i 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza vode)
	NE
	
	
	
	
	

	
	F
	Prisutnost mulja i pijeska u vodi
	vodič poglavlje 3.6. Opskrba vodom i 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza vode)
	NE
	
	
	
	
	

	#06

PRANJE POVRĆA I VOĆA 
	B
	Zaostajanje mikroorganizama i parazita zbog nedovoljnog ispiranja i guljenja povrća i voća
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza vode) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	B
	Unos mikroorganizama na povrće i voće od ruku zaposlenika zbog nepoštivanja procedure higijene
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane, 3.1. Osobna higijena, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza brisova ruku) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	K
	Zaostajanje pesticida i insekticida na povrću i voću zbog nedovoljnog ispiranja
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	F
	Unos komadića metala od puknutog noža ili oštećenog stroja za čišćenje povrća
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane i 5.4. Održavanje
	NE
	
	
	
	
	

	
	
	Zaostajanje kamenčića, špage, ambalaže zbog nepravilnog ispiranja povrća
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	#07

PRIPREMA
#07a PRIPREMA NAMAZA
	B
	Unos mikroorganizama putem ruku zaposlenika zbog nepoštivanja procedure higijene
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane, 3.1. Osobna higijen, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza brisova ruku) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	B
	Unos mikroorganizama zbog neodgovarajućeg održavanja i čišćenja opreme i radnih podloga
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane, 3.3. Održavanje higijene, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza hrane i brisova) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	B
	Rast mikroorganizama usljed neodgovarajućih uvijeta proizvodnje i predugog vremena pripreme namaza
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane, 3.3. Održavanje higijene, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza hrane i brisova) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	B
	Rast mikroorganizama usljed neoznačavanja datuma pripreme namaza prije hladnog skladištenja
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane, 3.3. Održavanje higijene, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza hrane i brisova) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	K
	Unos alergena u proizvode bez alergena zbog križne kontaminacije s hranom koja sadrži alergene (nekontrolirana priprema)
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane, 5.2. upravljanje alergenima (označavanje hrane koja ne sadrži alergene) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	F
	Unos komadića kosti zbog nepravilnog rasjecanja prilikom pripreme
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane (vizualna kontrola pravilnog rasjecanja mesa) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	F
	Unos komadića metala, plastike, ostataka ambalaže, kartona i stakla od oštećene ambalaže
	vodič poglavlje 2. zahtjevi za objekte, prostore i opremu i 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane
	NE
	
	
	
	
	

	
	F
	Unos komadića metala i plastike od oštećenog noža ili podloge za rasjecanje 
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane i 5.4. Održavanje
	NE
	
	
	
	
	

	#08

TERMIČKA OBRADA 
	B
	Preživljavanje mikroorganizama i parazita radi nedovoljne termičke obrade (mali komadi mesa, juhe i sl.)
	vodič poglavlje 4.5. Termička obrada hrane (vizualno praćenje termičke obrade), 5.1. Temperaturni zahtjevi, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza hrane) i 5.5. Edukacija
	DA
	DA
	NE
	NE
	
	KT*

	
	B
	Preživljavanje mikroorganizama i parazita radi nedovoljne termičke obrade velikih komada mesa i hrane
	vodič poglavlje 4.5. Termička obrada hrane (vizualno praćenje termičke obrade), 5.1. Temperaturni zahtjevi, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza hrane) i 5.5. Edukacija
	DA
	DA
	NE
	DA
	NE
	KKT 1B

	
	K
	Stvaranje prevelike količine zasićenih masnih kiselina u ulju zbog neodgovarajuće učestalosti izmjene ulja
	vodič poglavlje 4.5. Termička obrada hrane (vizualna kontrola boje ulja i kušanje hrane) i 5.5. Edukacija
	DA
	DA
	NE
	NE
	
	KT*


	
	F
	Unošenje dijelova opreme od oštećene opreme
	vodič poglavlje 5.4. Održavanje
	NE
	
	
	
	
	

	#09

PORCIONIRANJE 
	B
	Unos mikroorganizama putem ruku zaposlenika zbog nepoštivanja procedure higijene
	vodič poglavlje 4.7. Porcioniranje, distribucija i posluživanje obroka, 3.1. Osobna higijena, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza hrane i brisova) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	B
	Unos mikroorganizama zbog neadekvatnog korištenja opreme i radnih podloga (križna kontaminacija), te održavanja i čišćenja opreme i radnih podloga
	vodič poglavlje 4.7. Porcioniranje, distribucija i posluživanje obroka, 3.3. Održavanje higijene, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza hrane i brisova) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	K
	Unos alergena u proizvode bez alergena zbog križne kontaminacije hrane bez alergena i hrane s alergenima (nekontrolirano porcioniranje)
	vodič poglavlje 4.7. Porcioniranje, distribucija i posluživanje obroka,  5.2. Upravljanje alergenima (označavanje hrane koja ne sadrži alergene) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	F
	Unos komadića metala i plastike od oštećenog noža ilipodloge za rasjecanje 
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane i 5.4. Održavanje
	NE
	
	
	
	
	

	
	F
	Unos komadića kosti zbog nepravilnog rasjecanja
	vodič poglavlje 4.7. Porcioniranje, distribucija i posluživanje obroka (vizualna kontrola pravilnog rasjecanja mesa) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	#10

DODATNO ZAČINJAVANJE  
	B
	Unos mikroorganizama s neodgovarajuće sirovine
	vodič poglavlje 4.1. Nabava sirovina, 4.2. Prijem hrane  (kontrola i ocjena dobavljača; specifikacije sirovina) i 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane
	DA
	DA
	NE
	NE
	
	KT*

	
	B
	Unos mikroorganizama putem ruku zaposlenika zbog nepoštivanja procedure higijene
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane, 3.1. Osobna higijen, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza brisova ruku) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	B
	Unos mikroorganizama putem ruku zaposlenika zbog nepoštivanja procedure higijene
	vodič poglavlje 4.6. Hlađenje i čuvanje dijelova obroka, 3.1. Osobna higijena, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza hrane i brisova) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	B
	Unos mikroorganizama zbog neadekvatnog korištenja opreme i radnih podloga (križna kontaminacija), te održavanja i čišćenja opreme i radnih podloga
	vodič poglavlje 4.6. Hlađenje i čuvanje dijelova obroka, 3.3. Održavanje higijene, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza hrane i brisova) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	K
	Unos alergena u proizvode bez alergena zbog križne kontaminacije s hranom koja sadrži alergene (nekontrolirana priprema)
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane, 5.2. upravljanje alergenima (označavanje hrane koja ne sadrži alergene) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	F
	Unos stakala, plastike, metala i nakita zbog nepoštivanja procedure higijene 
	vodič poglavlje 4.6. Hlađenje i čuvanje dijelova obroka, 3.1. Osobna higijena (vizualna kontrola radnika) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	#11

UBACIVANJE U POSUDE ZA TRANSPORT 
	B
	Unos mikroorganizama putem ruku zaposlenika zbog nepoštivanja procedure higijene
	vodič poglavlje 4.7. Porcioniranje, distribucija i posluživanje obroka, 3.1. Osobna higijena, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza hrane i brisova) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	B
	Unos mikroorganizama zbog neadekvatnog korištenja opreme i radnih podloga (križna kontaminacija), te održavanja i čišćenja opreme i radnih podloga
	vodič poglavlje 4.7. Porcioniranje, distribucija i posluživanje obroka, 3.3. Održavanje higijene, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza hrane i brisova) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	B
	Rast broja mikroorganizama zbog predugog procesa ubacivanja u transportne posude i početka transporta
	vodič poglavlje 4.7. Porcioniranje, distribucija i posluživanje obroka, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza hrane) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	K
	Unos alergena u proizvode bez alergena zbog križne kontaminacije s hranom koja sadrži alergene (neodgovarajuća zaštita hrane)
	vodič poglavlje 4.7. Porcioniranje, distribucija i posluživanje obroka i 5.2. Upravljanje alergenima (označavanje hrane koja ne sadrži alergene) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	F
	Unos komada metala od oštećenih posuda za transport
	vodič poglavlje 4.7. Porcioniranje, distribucija i posluživanje obroka i 5.4. Održavanje (vizualna kontrola posuda)
	NE
	
	
	
	
	

	#12

PRIJEVOZ VOZILIMA 
	B
	Rast broja mikroorganizama zbog predugog vremena prijevoza hrane
	vodič poglavlje 4.8. Zahtjevi koji se odnose na prijevoz hrane (max. vrijeme transporta i posluživanja 3 h), 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza hrane) i 5.5. Edukacija
	DA
	DA
	NE
	DA
	NE
	KKT 2B 

	
	B
	Unos mikroorganizama iz okoline od nečistog vozila zbog nepravilno zatvorenih posuda za prijevoz hrane
	vodič poglavlje 4.8. Zahtjevi koji se odnose na prijevoz hrane (vizualna kontrola posuda i uklanjanje nepravilno zatvorenih posuda), 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza hrane) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	K
	Unos alergena u proizvode bez alergena zbog križne kontaminacije s hranom koja sadrži alergene (neodgovarajuća zaštita hrane)
	vodič poglavlje 4.8. Zahtjevi koji se odnose na prijevoz hrane (vizualna kontrola posuda i uklanjanje nepravilno zatvorenih posuda), 5.2. Upravljanje alergenima i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	F
	Unos komadića metala, stakla plastike, najlona zbog nepravilno zatvorenih posuda za prijevoz hrane
	vodič poglavlje 4.8. Zahtjevi koji se odnose na prijevoz hrane (vizualna kontrola posuda)
	NE
	
	
	
	
	

	#01a

ZAPRIMANJE KRUHA I PECIVA 
	B
	Unos mikroorganizama od nečistih gajbica i uvjeta transporta
	vodič poglavlje 4.2. Prijem hrane (kontrola uvjetnosti isporuke te zdravstvene ispravnosti hrane pri prijemu)
	NE
	
	
	
	
	

	
	B
	Unos mikroorganizama od ruku zaposlenika dostave
	vodič poglavlje 4.2. Prijem hrane (vizualna kontrola ruku zaposlenika dostave)
	NE
	
	
	
	
	

	
	K
	-
	-
	NE
	
	
	
	
	

	
	F
	Prisutnost komadića drveta, metala, kamenčića i slično od dobavljača
	vodič poglavlje 4.1. Nabava sirovina i 4.2. Prijem hrane  (kontrola i ocjena dobavljača; specifikacije sirovina)
	NE
	
	
	
	
	

	#13

NAREZIVANJE KRUHA
	B
	Unos mikroorganizama putem ruku zaposlenika zbog nepoštivanja procedure higijene
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane, 3.1. Osobna higijena, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza brisova ruku) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	
	Unos mikroorganizama od nečiste procesne opreme
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane, 3.3. Održavanje higijene i 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza brisova) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	K
	-
	-
	-
	
	
	
	
	

	
	F
	Unos komadića metala od oštećenog stroja/ noža
	vodič poglavlje 4.4. Specifični zahtjevi za postupke pripreme hrane, 5.4. Održavanje (vizualna kontrola opreme)
	NE
	
	
	
	
	

	#14

POSLUŽIVANJE 
	B
	Rast mikroorganizama zbog predugog vremena posluživanja (pad temperature uslijed hlađenja obroka)
	vodič poglavlje 4.7. Porcioniranje, distribucija i posluživanje obroka, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza hrane) i 5.5. Edukacija
	DA
	DA
	NE
	NE
	
	KT*

	
	B
	Unos mikroorganizama putem ruku zaposlenika zbog nepoštivanja procedure higijene
	vodič poglavlje 4.7. Porcioniranje, distribucija i posluživanje obroka, 3.1. Osobna higijena, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza brisova ruku) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	B
	Unos mikroorganizama zbog neadekvatnog korištenja opreme i radnih podloga (križna kontaminacija), te održavanja i čišćenja opreme i radnih podloga
	vodič poglavlje 4.7. Porcioniranje, distribucija i posluživanje obroka, 3.3. Održavanje higijene, 5.6. Mikrobiološki kriteriji (analiza hrane i brisova) i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	K
	Posluživanje proizvoda sa alergenima djeci koja su alergična
	vodič poglavlje 5.2. Upravljanje alergenima (vizualna kontrola označene hrane koja ne sadrži alergene), 4.7. Porcioniranje, distribucija i posluživanje obroka i 5.5. Edukacija
	NE
	
	
	
	
	

	
	F
	Unos krhotina plastike i metala ili ostataka opreme od oštećenog pribora
	vodič poglavlje 4.7. Porcioniranje, distribucija i posluživanje obroka i 5.4. Održavanje (vizualna kontrola pribora)
	NE
	
	
	
	
	


LEGENDA: KT-kontrolna točka; KT*-kontrolna točka bez zapisa; KKT-kritična kontrolna točka; P1-P4: pitanja drva odlučivanja Codex Alimentarius
Vodič primjene HACCP načela za vrtičke kuhinje: Prilog I- HACCP studija

