OPIS PROIZVODA

BEZ PRIPREME ILI PRIPREMA I POSLUŽIVANJE NA SOBNOJ TEMPERATURI
	Proizvod
	Hrana koja se poslužuje ili priprema i poslužuje na sobnoj temperaturi, a navedena je u jelovniku dječjeg vrtića (ukljućujući pića).

	Važne karakteristike proizvoda
	Hrana zahtijevaju poštivanje higijenskih uvjeta i rokova trajanja tijekom pripreme, skladištenja, transporta i posluživanja. Hrana u ovoj kategoriji ne zahtjeva temperaturne uvjete čuvanja i posluživanja.

	Način uporabe
	Za djecu osjetljivu na određenu vrstu hrane (npr. alergičari), roditelji su o istom dužni obavijestiti zdravstvenu voditeljicu.

	Način čuvanja

nakon pripreme
	Prilikom skladištenja zaštićeno od nepovoljnih utjecaja okoline. Poštivanje higijenskih uputa i praćenje rokova trajanja hrane.

	Temperatura posluživanja
	Sobna temperatura. 

	Rok uporabe
	Sukladno originalnom roku trajanja na proizvodu ili uputi proizvođača.


HLADNA PRIPREMA – HLADNO POSLUŽIVANJE

	Proizvod
	Jela koja se pripremaju hladnim postupkom i hladna poslužuju, a navedena su u jelovniku dječjeg vrtića.

	Važne karakteristike proizvoda
	Postupak hladne pripreme i posluživanja ne omogućavaju uklanjanje ili smanjivanje mikrobiološke kontaminacije.

Jela zahtijevaju poštivanje temperaturnog i vremenskog režima tijekom pripreme, skladištenja, transporta i posluživanja.

	Način uporabe
	U skladu sa zahtjevima posluživanja (temperatura, vrijeme).

Za djecu osjetljivu na određenu vrstu hrane (npr. alergičari), roditelji su o istom dužni obavijestiti zdravstvenu voditeljicu.

	Način čuvanja

nakon pripreme
	na temperaturi koju zahtjeva pojedina vrsta hrane (prikazane su zahtijevane temperature):

· voće i povrće


8°C



· riba



4°C


· meso



4°C      




· mliječni proizvodi

4°C



· mesni proizvodi (salame i sl.)
4°C


· gotovi proizvodi: vlastito pripremljene složene salate - potrošiti u istom danu nakon pripreme
4°C
· gotovi proizvodi: namazi i sl. - potrošiti u roku 24 sata od pripreme 


4°C
Prilikom skladištenja zaštićeno od nepovoljnih utjecaja okoline.

	a) Temperatura posluživanja
	b) Hladno posluživanje na zahtjevanim temperaturama (vidi poglavlje 5.1.). 

c) Hladno posluživanje na zahtjevanim temperaturama (vidi poglavlje 5.1. i  HACCP plan) odmah po dostavi hrane iz centralnog vrtića. 

	Rok uporabe
	3 sata nakon pripreme (ukupno, uključujući pripremu i posluživanje), osim za vlastite gotove proizvode (namazi i sl.) 24 sata


TERMIČKA OBRADA – TOPLO POSLUŽIVANJE
	Proizvod
	Jela koja se pripremaju termičkom obradom i topla poslužuju, a navedena su u jelovniku.

	Važne karakteristike proizvoda
	Termičkom obradom postiže se temperatura od minimalno 75°C  (u središtu hrane) te se na taj način uništavaju vegetativni oblici mikroorganizama.

Ukoliko vrtić posjeduje opremu za čuvanje hrane na toplom (minimalna temperatura 63°C u središtu hrane) isto sprječava rast vegetativnih oblika mikroorganizama, germinacija spora i stvaranje toksina.

	Način uporabe
	U skladu sa zahtjevima posluživanja djeci (temperatura, vrijeme).

Za djecu osjetljivu na određenu vrstu hrane (npr. alergičari), roditelji su o istom dužni obavijestiti zdravstvenu voditeljicu.

	Način čuvanja

Nakon  pripreme

(termičke obrade)
	Maksimalno 2 sata  u transportu, zaštićena od nepovoljnih utjecaja okoline do posluživanja 

	Temperatura posluživanja
	a) toplo posluživanje na zahtjevanim temperaturama (vidi poglavlje 4.5. i 4.6.),

b) toplo posluživanje na zahtjevanim temperaturama (vidi poglavlje 4.5. i 4.7.) odmah po dostavi hrane iz centralnog vrtića.

	Rok upotrebe
	Najviše 2 sata od termičke obrade do posluživanja (vidi poglavlje 4.7. i HACCP plan).
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