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zdravstvenu bezbednost, u kuhinji
poznatog hotela ili  restorana
zapocinje ve¢ u fazi procedura
nabavke sirovina. Ma koliko jedan
dobaviia¢ bio ugledan i renomiran
nabavka se ne maze prepustiti i
zasnivati na njggovom, do tada,
izgradenomrenomeu.

Neophodno je provesti odgovarajuce

provere i mogucnost dobavijaca da
ispuni zahteve kupca, putem
definisanih procedura.

utvrdivanja, pregleda i ocene
objektivnih dokaza o posedovanju
odredenih standarda u provodenju
sopstvene proizvodnje ili prometa.
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Medutim, samo zato $to je dobavijaC ostvario sertifikat iz serije ISO
standarde, ne mora nuzno da znadi da ¢e zadovolji potrebe
preduzeca.

Ovakva formalna provera vam samo omoguéava da suzite krug buducin dobaviaa kod
kajin ¢ete vrsiti dalie provere.

Zbogtoga se, prvenstveno elekironskim putem, Salju upiti sa pitanjima medu kojima su i
onaznacajna za bezbednost namimica.
Nakontoga se organizuje poseta dobavijacu. .




12/28/2019

bezbednosthrane u svakom ugostiteliskom radu.

Dobavijaci treba da poseduju vozila sa pogodnom temperaturom za transport
odgovarajuée hrane sa memim uredajma za njeno pracenje. Ni pod kojm
okalnostima hrana ne sme biti ostavljena bez nadzora u oblasti isporuke. Ova
praksa maze dovesti do ozbilinih posledica.

U takvim situacjama se moze desiti da hladna ili zamrznuta hrana ostane na
ambijentalnoj temperaturi, zatim hrana moze biti ostaviiena na podu i biti izlozena
riziku od kontaminacije. Ovakva nebriga maze uzrokovati i manipulacie ili- krade.

Prostori za prijem namimica trebaju biti opremljeni vagama, tako da tezine mogu
biti proverene i uporedene sa specifikacijama.

Sonda termometra treba da bude dostupna, tako da tempe
proverena narashladenoji smrznutoj isporucenoj robi.

Treba proveriti znake vidljivih ostecenjai kodova.
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Osnovne namimice koje se koriste za pripremu
jela prema recepima trebaju se dovesti u
ugostiteljski objekt u originalnom pakovanju
(konzerve, smrznuti proizvodi, mieko).

Postovanje rokova isporuke.

Dani u nedeli i dnevni raspored isporuke roba

moraju se postovati Sto je vise mogude kakobi se
U svakom sluaju prenos tih namimica mora biti omogudilaprimerenakontrola robe.
obaviien prema propisima koji im garantuju
odrzavanje celovitost. Da bi se utvrdio
poklanjaju li dobavijadi paznju ovim praviima,

Moguéa odstupanja mogu se odrediti zajednickim

potrebno je posvetiti veliku paZnju ovom delu dogovorom.
procesarada.
Faza primanja namimica najbolie je mesto za utvrdivanje Ne bi trebalo prihvatii robu koja nie propisno
ispravnosti nabavljenih proizvoda. Pre svega freba dobro kontrolisana, pa i da dobavigl Ceka, kada, u
planirati narudzbe odredujudi koli&inu i raznovrsnost narudzbi terminima  razii¢iim od termina  isporuke,

robe na osnovu potreba posia. obaviiamo druge poslove u objekiu. Osporavanje

kvaliteta prozvoda nakon Sto je pofpisan

To se, osim 80 se maze boje kontolsal potrodnia, wek Ooraza O PrewAmanky robe Geso bl
raspolaze sveZim osnovnim namimicama, te se obavia
primena kontrole robe prilikom isporuke. Da bi se iskoristila ta
serija prednosti, nuno je sa dobaviaGima utvrditi jasna
pravila.
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Higijena u prevoznom sredstvu.

obroke spremliene za jelo.

Pre svega je nuzno uveriti se u higiienske uslove prevoznog sredstva. Treba se uveriti u
to da ne postoji nedistoca poput jakih mrja, priavstine ili ostataka kvarjivih
proizvoda. Ova zarista zagadenja mogu zagaditi proizvode u dostavi, ali i biti
uneSeni u objekat putem pakovanjazaprijanih tm ostacima.

Treba proveriti da se u vozilu ne prevoze proizvodi koji ne smeju biti zajedno, na
primer sveZe meso s miecnir nenimndina i ealamama ili eus’a vadai nméia
sa svezim miekom. Nekoi
razli¢itim prevoznim sredstv
fizicki odvojeni.

e

Temperatura prevoza.

Kontrola nad temperatumim uslovima za
isporuku vozilima se odnose na odredenu
rashladenu, zamrznutu hranu i zamrznute
prozvode Ove ftemperature mogu biti
odrzavane od strane rashladnog uredaja u
vozilu ili pomocu izolovane kutije sa suvim
ledom.

Akoje fransport frajao veoma kratko (tj. manje od
30 minuta), mala je verovatnoca da ¢e se
temperatura  popeti iznad odredenog
odstupanja u momentu istovara, te nema
potrebe za posebne mere opreza.

Ako je transport dovoljno dug da prouzrokuje
porast temperature, ili se odvija u toku toplog
vremena, preporucuie se koriéenje vozila
sarashladnim uredajem.
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Pouzdan dobavija¢ mora postovati odredbe
zakona vezane za prevoz zivotnih
namimica. Za distribuciju namimica kod
kojih je predvideno d&esto otvaranje i
zatvaranje vrata vozila s hladenjem,
omoguéeno je postojanje visih temperatura,
ali samo u kratkim razdobljma, od onih
predvidenin za kvarijive namimice.

Tabela: Temperature prevoza i dozvoljena odstupanja kod utovara i lstm

- temperatura temperatura
i tokom prevoza dopustena u trenutku
isporuke
Pasterizovano mieko od(°Cdo 6°C +9°C
Paviakai kajmak od(°Cdo 6°C +9°C
Kraviji sir od(°Cdo 6°C +9°C
Maslac od(°Cdo 6°C +14°C
Jogurt od(°Cdo 4°C +14°C
SveZi sirevi od(°Cdo 4°C +14°C
Meso od-1°Cdo 7°C +10°C
Peradi zeGevi od-1°Cdo 4°C +8°C
Divija¢ od-1°Cdo 3C +8C
[Iznutrice od-1"Cdo 3C +3C




za 3°C u kratkim razdobljima, tokom prevoza i prilikom isporuke g
kriterijuma sadrzanihu tabeli. K

<

Naivig
Namimica temperaturau
trenutku utovara
Vocnisladoledi smrznuti voéni sokovi -10°C
Ostali sladoledi -15°C
Proizvodi od breskve zamrznutii duboko -18C
smrznuti
Ostale duboko zamrznute namimice -18°C
Maslaci dr. masnode, duboko zamrznute -18°C
Iznutrice, oljustena jaja, perad, divijaé -10°C
zamrznuta
Zamrznuto meso -10°C
Ostale -10°C
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Etikete. Zakonomo hrani reguliSe da pakovani proizvodi

upuceni potroSacu moraju sadrzavati slkedece natpise:

1.  naziv proizvoda;

2. popis sastojaka;

3. netoteZinuili uslucaju proizvoda pakovanih u stalnim
koli¢inama, koli¢inu;

4. najmaniji rok upotrebe (TCM)ili u slucaju jako
kvarljivih proizvoda s mikrobioloskog stanovista
datum roka upotrebe;

5. nazivili marka, te mesto proizvodaca ili firma za
pakovanje ili nabavijaca sa sediStem u Evropskoj
Uniji;

6.  mesto pogona za proizvodnju ili pakovanja;

7. procenat alkohola za pic¢a koja imaju viSe od 12%
alkohola;

8.  natpis koji omogucuje odredivanje vrste proizvoda;

9.  nacin ¢uvanja i upotrebe u slucaju da je potrebno
primeniti posebne mere s obzirom nawrstu proizvoda;

10. uputstvo za upotrebu, gde je to potrebno i

11. mesto proizvodnje ili poreklo.
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ugostiteliskim objektima zakon
dopusta da na etiketama budu
ispisani samo natpisi iz tacaka 1,
4 i 5, dok ostali mogu biti ispisani

Rusty
Dsrdinmadarsh.
Thesan may be ol

- —
Za proizvode namenjene zanatijama i ﬂ s @

SaAm

Za svaku namimicu obaviia se serija jednostavnih posmatranja, $to ve¢
moaze smanijti rizik u toj fazi.

na propratnoj dokumentaciji Sema: Djagram toka prjerma sirovih Sledeca tabela ukazuje na moguce opasnosti za grupe proizvoda, te uputstva kako
namimica postupiti u tom slugaju, granice prinvatijvosti nekog proizvoda i mere koje treba

Pregled proizvoda prilikom — preduzeti u sluCaju utvrdenih nepravilnosti.

isporuke. Nakon  obavienih

proveravezanih za temperaturui - P pey—

etikete  pakovanih  proizvoda | PORUDZBNOM |

prelazi se na proveru stanja i . R i

pokovaria  samh  voinih KONTROLAUSLOVAPREVOZA Tabela: Pregled namimica pri prijemu u objekat

namimica. Prihvatanje proizvoda PROVERATEZNE, KONTROLA

losieg kvilteta | nedovolne | PeomA [ o

svezine dovodi do

postarog au
pripremejetgerininfazama
UPUCVANJENA SKLADISTE, TRENUTNA
| HLADENJE, ZAMRZAVANJE | | UPOTREBA |
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Namimica

Provera

Sveze meso
(ne1makovann)

Koli¢inamasnocei boja

Procenaprisutnosti neugodnih miisa

Perad: datum obrade nije obavezan, ali je koristan's obzirom daje ta vrstamesavrio
kvariiva

Kontrola temperature prevozai higienskihuslova u voziu

T —
=

(upakovano

vakuumirano)

Proveriti vakuumiranost

Proveriti prisutnosttecnosti, ve¢akolicina je pokazate]j dugog vremena provedenog u
tomstanju

Proveriti temperaturu prevozakaoii rok upotrebe

Postoianie odgovarajuéeg pecata

Tamnazelena boja, uz neugodanmiris, pokazuje daje proizvod pokvaren

Zamrznuto meso

Proveriti temperaturu prevozanajvise -15°C
Prisutnostkristala leda znakje nepravinog cuvanja proizvoda
Proveriti rok upotrebe

Prisutnostodgovarajuéegpecata

Proveriti celostpakovania

Nepostojanje neugodnih miisa nakon odmrzavania

Fileti: nepostojanie ljusaka, kostiju, koZe, ugrusaka krvi

Plodovi mora

Proverititemperaturu prevoza
Proveriti postojanostsanitamog pecata

Powrcei voée

Nepostojanje pocmelih delova, truleZi, parazita, zemie, prevelike viaznosti, rascvetalih il
prokiijalih delova, plesniili preterane osusenosti

Duboko zamrznuto

Proveriti temperaturu prevozanajvise -15°C
Proveriti celovitostkonfekcijei rok trajanja
Prisutnostkristala ¢uvanja proizvoda
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Namimica Provera \
Svezajaja Proveriti dasujaja prve klase(65-70g)
Celovitosti Cistoca liuske
Nepostojanie perja, zmetaili razderotina 4
Sveze Celovitostpakovanja 4
i pasterizovano Rokupotrebe
Imu,,\ Temperaturaprevozanajvise +9°C
Sirevi Temperatura prevoza najvise +14°C
Toplenisirevi: celovitost pakovanjai rok upotrebe
Mocarela: glatka, nenamreskana, évrsta
Supline napovrsini34 cm:samokod ementalera
Nepostojanje neuobicajene plesnii neugodnog mirisa
Salame Kontrolisati higijienu prevoznog sredstva
Proveriti Evrstocu, starost, aromu, neuobicajenu prisutnost plesni
Proveriti na etiketi datum proizvodnje, sastavi vrstu mesa
S: svinjetina, B. goveding, E: konjetina
Testenina Proveriti etiketu, rok frajanjai celost pakovanja
Svezatestenina  |Proverititemperaturu prevoza
Proveriti celost pakovanjai rok trajanja
Hieb Proverit uslove prevoza (izbegavati zajednicko prevozenje s nekompatbinim

namimicama)
Proveriti higienske uslove sandukaza prevoz
Proveriti mogude nepraviinostina koriili usredini hieba, te prisutnostplesnii insekata

%002




12/28/2019

Pirinaé. Zitarice i

mahunarke

Zacini

Sladoledi

?\lu /

Provera
Proveriti uslove prevoza
Proveriti efiketu, kategoriju robe, rok trajanja, celost pakovanja
Proveriti prisutnoststranih tela, parazitai plesni
Proverit celostpakovania
Proverit taénost vrste
Proveriti prisutnost parazitai zemiie
Nepostojanjezma , promenjenostbojei braSnavostnadnu pakovania
Provertti celost pakovanja
Proveriti prisutnost parazita
Proveriti temperaturu prevoza: najvise -15°C
Proverit rok frajanja
Proveriti celost pakovania

Belezenje odbijenih neispravnih sirovih namimica.

Posmatranje namimica, obaviieno tokom primopredaje, omogucuie izbor garantovanog
kvalitetnih i zdravih sirovih namimica i tako smaniuie rizike u sledeém fazama.

Za sluéajeve vech kolicina namimica koje se upuéuje u proizvodnju i restorane
predlaZemo obrasce s tablicama za beleZenje odbienih sirovih namimica koje
moraju biti dostupneinspekciji u cilju dokazivanja efikasnosti kontrole uovoj fazi.
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Tabela: Obrazac za evidenciju ispravnih artikala

FIRMA:

ADRESA

DATUM:

PROZVOD | PROZVODPAC | SPOLNjlZGLED | DRUGEVIDLVE ROK
DOBAVLIAC OSOBNE TRAJANA

mi IM Koteks Beznepravinosti | Beznepravinost | 31.122010.

<

ol

Tabela: Obrazac za evidenciju neispravnih artikala

Nabavija¢/proizvodac: IM, Koteks* Zemun

Roba: Viakuumirani teleéi but

Kolicina: 1,8 kg

Razlog osporavanja: gubitak vakuumiranog stanja
Preduzete mere: vraéeno dobavijacu

Obavio: (odgovomi kontrolor)
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je i moguénost raspolanjaga dovolinim kolicinama namimica da se zadovole
potreba tokom dana. Za kvarfjive namimice dobro je imati dnevnu isporuku, tako da
se uvek radi sa svezim artiklima.

Sve sledede radnje do kona¢nog kori§éenja proizvoda u radnom lancu imaju za cilj $to
veGe usporavanje fenomena trulienja uzrokovanog bakterjama i plesnima, i
svodenje tog fenomena na prihvatiiv nivo. Tu je pojavu moguée kontrolisati
delovaniem na neke faktore koji garantuju stabilnost proizvoda, a time i niegovu
potpunuiskori§éenost u granicama trajanja.

Glavni faktori su:

1. temperatura skladista;

2. vilaznostskladisnih prostora i
3. higijena skladi$nih prostora.

11



za Euvanje da bi se kasnile moglo po potrebi koristiti. Kad se proizvod pokvali
treba ga odmah baciti, jer on predstavija izvor zaraze za okolinu i za drlige

namimice.

Temperatura skladistenja. Kvarfive namimice poput mesa, ribe, mieka i svezih sireva
frebaju biti odmah smeStene u frizider u frenutku dostave i za vreme Cuvanja.
Njihova upotreba se mora predvideti. Neophodno je kratko vreme izloZenosti
temperaturi okoline i uzimati ih iz hladnjate neposredno pre upotrebe. Neupotrebijivi
viskovi moraju se brzo smestiti u komoruili frizider.

=
]
=
—
=
=]
=
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Tabela: Temperaturei vieme skiadistenja pojedinih kvarljivih namimica P

Sep,

WG
Namimica Rashladni uredaj Zamrzivacé
(2°C do 4°C) (-18°Cili nize)
Mievena govedina i 1do2 dana 3do4 meseca
teletina
Svezajunetina 2do4 dana 6do 12 mesed
Svezateletina 2do4 dana 6do9 mesed
Svezajagnjetina 2do4 dana 6do9 meseci
Meevena svinjetina 1do2 dana 1do3 meseca
Sveze kobasice 7dana 2meseca
Dimliene kobasice 3do7 dana Nezamrzava se
SusSenei polususene 2do 3 nedelie Nezamrzava se
kobasice
Slanina 5do7 dana 1mesec
Celasusena Sunka 7dana 2meseca
Komeadi Sunke 3do4 dana 2meseca
Skuvanoi preostalo 4do5 dana 2do3 meseca
meso
Konzervirano meso 7dana Nezamrzava se
Gulas - 3meseca
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Potrebno je dnevno kontrolisati efikasnost uredaja za rashladivanje i zamrzavanje
putem provere temperatura oznacenih na malom ekranu ili termostatima na
uredajima ili, u sluéaju da ih nema, unoSenjem termometra koji frenutno meri
temperaturuu njihovoj unutrasnjosti.

Proizvode koji nisu lako kvarljivi, poput testenine, pirin¢a i konzervi, freba uvati na
suvomi hiadnom mestu.

Belezenje temperatura cuvanja kvarjivih namimica
PredlaZe se koriS¢enje tablice u koju se beleze dng
Altemativno se mogu preporuciti
temperature, te stvaranje i Cuvanje izve

N

N

NN

N
N
NN
NN
ISR

Namimica
Tipi model uredaja

Sema: Sema kontrole temperature skiadistenja

[ Mesec: [Jun
I Gadina: 'onna 1
I n I a I a I \IArkn iviAan

9 3 | 3 | NakoMd

bojanakale|
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Vlaznost skladista. Faze ¢uvanja koje slede nakon
dostave podrazumevaju da se u rashladnim
komorama, friziderima i ostavama mora osigurati
Sto manja viaznost da bi se izbeglo kvarenje
namimica. Ovo se mora postiéi osiguranjem
pravine cirkulacje vazduha u skladiStu i
ostavama. U rashladnim komorama, onima za
Cuvanje duboko zamrznutih proizvoda, kao i u
friziderima, moraju se upofreblavati  sistemi
ventilacije koji spreCavaju kondenzaciu.

Higijena prostora za skladistenje. Ostaci od rada i
prijavstina se, u sluéaju nepostojanja periodicnog
plana &iS¢enja i dezinfekcije prostora u kojma se
obavila Cuvanje proizvoda, akumuliraju i
predstavijgju Zaridte zaraze prostora, uredaja i
namimica.

o

T,

Zato je neophodno predvideti periodicnu proveru skladista i ostava da bi
stanje smestenih namimica i spredila mogucnost zaraze, kao i stanje samin
namimica. ‘}@

an
T

Belezenje sirovih namimica kojima je istekao rok trajanja ili su se pokvarile. Za
proveru stanja uskladistenih namimica s dugim rokom trajanja dobro je voditi tablicu
za belezenje sirovih namimica kojima je istekao rok trajanja ili su se pokvarile
tokom periodicnog (nedelinog) pregleda skladista (ostava). Ta se tablica maze
koristiti za proveru stanja i u najsloZenijim skladistima za proizvodnju i distribuciju
tako da se podstice pravino kruzenje namimica. Udestalost kontrole mozZe biti
odredena na osnovu osobina proizvoda koji se nastoje oCuvati, te  prosecnom
trajnoscu proizvoda s dugim rokom trajanja.

oo

14



PRIPREMA NAMIRNICA |
TOPLOTNA OBRADA

naosnowvu predvidenih kolicina jela za obroke tog dana.

Kvarljive namimice treba donositi u kuhinju neposredno pre upotrebe da bi se izbeglo
njihovo dugo zadrZavanje na sobnoj temperaturi.

Namimice podeliti po jelima u koli¢inama dovoljinim za upotrebu, tako da se izbegnu
ponavijanja povecanjai smanjenja temperature hrane.

Proizvode treba uneti u kuhinju bez njihovog sekundamog pakovanja (karton, drvo) s
obzirom na to da proSavsi razlicita rukovanja tokom prenosa od mesta proizvodnje
do mesta isporuke, predstavijaju rasadnik bakterija i prijavstine koja bi se mogla
rasprsiti kuhinjom zagadujudi jela i uredaje. Odbacivanje primamog pakovanja, tj

onog koje je u dodiru s namimicom, ja radnik u kuhinji n pre
upotrebe namimica, odstranjujuci proi su pokvaren, Sto se j iz
neuobicajene bojeili po drugim arenja. -
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RaZlicite namimice e zahtevati razlicitu pripremu, ali odredeni zahtevi su
1) Pranjei dezinfekcija povréai voca

2) Otapanje zamrznutih namimica
3) Provera ostalih skladistenih artikala

15



Faktori za pospesivanje razvoja mikroorganizama.

mogu duplirati svakih 10-20 minuta. \i&mo je ukinuti njihov rast na nadin dainrse
maksimalno uskrati optimalna temperatura, Viagai vreme. @ @) @ @

TIME
10 min 20 min 30 min

-
P

Susena hrana nije dobra
podiogaza razvoj bakterija.

APPROXIMATE NUMBERS OF BACTERIA
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4 260 17
thousand | thousand | million
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Prijavstine i smece u kuhinji se pojavijuju u procesu rada
od ostataka namimica priikom usitnjavanja, secenja i
drugih operacija. One se moraju odmah uklanjati kako se
ne bi skupljali insekti i glodari a i da bi se onemogucio
razvoj bakterija. U kuhinjama se ipak kratko zadrzava
odredena kolicina ofpadaka u kantama za smede koje se
moraju redovnoiznositi van kuhinje.

Sve kante u koje se odiaze smede u kuhinji, moraju imati
poklopce, i freba da budu opremlene sa noznim
otvaranjem. Svaki ostatak namimica koji padne na pod
mora se baciti. Mora biti dovdijno kanti za dnevne
opatke, one moraju biti pravino rasporedene,
opremiene poklopcem koji se otvara priiskom na
papucicu i moraju se lako prati i dezinfikovati. Otpaci iz
radnih podru¢ja moraju se uklanjati redovno i u
skladu koliéinom posla, viSe puta, ali najmanje
jednomdnevno.
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Mnoge kuvarske metode su uslovliene postojaniem odgovarajuce staf
savremene opreme Cjie funkcionisanje moe stvoriti odredene rizike po heaiit,
njih se ubrajaju konvektomat, kazani pod pritiskom, friteze | drugi ured &

Konvekcionalne etazne pecnice su uredaji kroz koje se toplota od svog izvora kroz
komoru peénice, a i namimice, Siri prirodno. Temperatura na policama - etazama
freba da bude konstantna a ventilator da je instaliran na vrhu komore reme.
Temperaturne vanjacue u rem| se pOjaVIJUJU sa starosw zavuse i od kvaliteta

EZMQMmEPWMmDnvnm
i1. trenutnu stvamu temperaturu reme u poredenju sa
: njenim temperatumim podesavanjima i :
{2 temperaturu u sredini hrane na kraju toplotne

i obrade, prei zavreme posluZivanja i
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Ventilator u ovim remama mesa vazduhi tako odrzava temperaturu.

Sporo kuvanije je mogucei uz pomocelekiricne energiie a ne samouzemljanim
posudama. Ovametoda se uglavnom koristi kod toplotne obrade mesa.
Toplotna obrada hrane na nizim temperaturamau duzemvremenskom periodu ne¢e
dovesti u pitanje bezbednosthrane ako se prate slede¢a uputstva :
— koristiti namensko posude i komercijalnodostupne uredaje za sporo
kuvanje;
— pratiti tacno uputstvo kako se ne bi kuvala veca koli¢ina hrane
od dozvolienezazadatutemp =

— proveravati postizanje krajnje

17
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da bude uzrok bilo koje bolesti. Kuvanje ¢e unistiti vecinu bakteriskihge
toksinima, kaji se mogunadi u hrani usirovom  stanju. S

Kuvanjem ipak prezive toksini i termorezistentne spore, koji ¢e biti inaktivirani ako se
skuvana hrana ¢uva na temperaturi od najmanje 63°C, dok ne bude posluzena ili
ohladena za frizider. Odrzavanje tem re nakon toplotne obrade jela je vazan
aspekt higiene i bezbednost hrane.

Ako se ne vodi briga o riziku koji se stvara zbog nel
tOplOtne obrade, moZe dodi do pnﬁhlnrnn lean &n i n
nedovoljna kuvanost i sliéno,
nutritivna vrednost proizvoda.

Kulinarske sposobnosti moraju  balansirati dva ekstrema -
nekuvanost.

Tabela: Minimalna sredi$nja temperatura i vieme toplotne obrade odrex {f¢ <

<

Temperatura®C

S
Namimica/nacin kuvanja

74C

15 sekundi

podgrevanie (rekonstitucija) gotovih jela
jela od piletine (kuvanje, pecenje, grilovanje)
puniena jela (same, paprika, lazanje)
kuvanje u mikrotalasnoj peénici

15 sekundi

svajela od mlevenogmesa (riba, junetina,
svinjetina)

Spikovana mesa

svajela koja ¢e biti iZlozena utoploj vitrini

4minuta

svapecenia (jagnjece, jarece, telece, prasece)

15 sekundi

ribe i morski plodovi

junedi stekovi, teleci kotleti, jagnje¢i Gop, svinjska
kmenadla

sva jela zamomentainu upotrebu

5r°C

15 sekundi

svagotova hrana spremnaza serviranje

vocei powvrce

odrZavanje tople hrane na ovoj temperaturi spremne
za senviranje

18
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Meso se ubraja u visoko rizicnu namimicu ukoliko se dovoljno dobro tg
obradii ako se unutraSnjost mesa sporo zagreva.

A
< “Theow AW

Rizici se mogu izbeci ukolko se toplotno obraduju komadi do 3 kg, meren
temperature u centru komada koja treba, na kraju obrade, dostici 75°C. Vle¢ina mesa
ima definisanu proceduru pripreme sa utvidenom srediSnjom temperaturom obrade
koja je ugiavnom 75°C u sredistu, ali ne moZe biti nizaod  63°C.

Jedina mesa koja se, po odredenim postupcima, mogu servirati ispod 75°C, sirova,
polusirova i polupedena, su odredeni delovigovedinei jagnjetine.

Rolovane komade, bilo kojeg mesa, zbog uvijanjarolovanja ne bi trebalo servirati
ukoliko nisu dostigli 75°C, u sredini, zato $to uviena powrSina sa sobom nosi
povrsinske mikroorganizme koji se tokom toplotne obrade umnozavaju i ako se ne
unite visokim temperaturama maze doci do zdravstvenih problema konzumenata.

Na sirovu piletinu je potrebno pasebno obratiti paznju jer je visoko rizicna namimica
zbog toga $to je, veoma Eesto, kontaminirana salmonelom. Zato je vazno da se
dobro toplotno obradi. Temperatura u sredistu freba da bude 75°C. Piece meso je
gotovo kada se, nakon uboda nozemizmedu batakai trupa, pojavi bistar mesni sok.
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U ugostiteliskoj praksi se hrana proizvodi i sluzi u nizu kombinacia. To su:
 tfoplotna obrada- odmah serviranje;

« toplotna obrada- hladenje;

* pogodna brza hrana ketering;

« toplotna obrada- hladenje ucileru i

 foplotna obrada- zamrzavanje.

Morase strikino kontrolisati osoblie i oprema pre i posle kuvanja u dugim i Vigghin
postupcima:

za2 minuta;

»  obrokili hrana na posluzavniku, unutar uredaja za hladenje postize temperaturu
hladenja u roku od 30 minuta od kraja kuvanija, Sirina hrane na posluzavnicima ne
smepre¢i S0 mmi komad mesane smeprec¢i25 kg;

 temperaturahrane unutar frizidera mora biti se spustiti na 3°Cili ispod, urokuod
150 minuta;

*  temperaturaprostora u frizideru za Guvanje mora biti zm ' N © 12 T

 temperaturatransporta, odnosno distribucije, treba da bt

»  poCetnatemperatura od najmanje 70°C mora biti postign
obradena hrana se mora poceti servirati u roku od 15 mir
temperature procesa.

20



12/28/2019

Drugi sistemi toplotne obrade i hladenja hrane.

Osimgore opisanih sistema, pored cook-chill od vaznostije i sous-vide sisibis 3

Rezlke medu njma nisu velike osim $to se kod sous-vida sva hrana: ‘ebigdue
vakuumirana u pakovanju, bilo da se radi o toplotnoj obradi, hladenju ili Oan hran|
koja se Euva u pakovanju. Ovaj sistem nije pogodan za sve vrste hrane kao Sto su
kolaci, peGena i gratinirana jela. Pogodan je za pripremu hrane za duzi vremenski
period jer je rok Guvanja od 21 do 42 dana na temperaturi od 0-3°C. S obzirom na
dugacak rok ¢uvanja na temperaturi hladenja veoma je vazno voditi ratuna da u
uredaju ne dode do porasta temperature iznad 3°C, kako ne bi doSlo do razvoja
bakterija.

=

VRN

g
U]
AN
W

Proizvodi koji se podvrgavaju przenju pomocuuljaza przenje.

Ovaj nadin pripreme proizvoda s jedne strane omogucuie ostvarenje P
mikrobioloske sigumosti obradenih proizvoda, zahvaljujuéi visokim tempetatharﬁa‘
postignuim za vreme procesa (170-180°C), te predstavijgju upadijivu granicu
ponoviene ifili pogreSne upotrebe ulja za przenje.
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s!n. s s%%
Propisi za upotrebu ulja i masti koja se koriste za przenje namimica: . @ v
. o . - o Tabela: Plan samokontrole za restoran - piceriju 4 gﬁ o
» zaprzenje freba koristiti samo za to prikladna prehrambena ulja ili ¢ i i <l |3
izarzZjve na peraturL; i g P Kiriticn Wb ::lova:; reag“:/:nja
« treba voditi brigu o prikladnoj pripremi namimica koje se prze, |zbegavajucr ewl e P | PoereoeEr wqa Pt P gt .
© p'ednm Smzuta X [ﬂamm ja. nnamimica.
god je to moguce, prisutnost vode kao i dodavanje soli i zacina koji ubrzavaju 5 Zogderriina | szena prine Proverapregedom
. .. . . v . . . v . g strane osobja. Pravink 2 i razenih
kvarenje Ulja i masti, soi zagini dodaju sejelu nakon przenja; A oo bt i
. . . o - % predmetima. dezinfekcia. Postovanjenomi UKlanjanje nepravino
*  freba voditi raGuna da temperatura ulja ne prede 180°C, viSe temperature gg oz eroontle. | aiminproaode
ubrzavaju kvarenje ulja i masti te je zbog toga nuzno fritezu opremiti termostatom,; Hd Gscena. strie.
ymikroba. | Viemena/ Pravina wvemena i Proverapregledom. | Uklanjaniezagadenog
Zaraza mkrobima. ja. femperature. testa.
Zagadenje stranm Vremena/ temperature Pravino pipremerie Powratak uispravno
o predmetima odmrzavanja. testa. stanje.
5 . | Hemiskozagadenje Pravink za osoble. Postovanjepana
8 g |(@eterczen) Cidenjei lokalna &eena.
<8 L S
= e
Razvojmikroba Viremeobrade. Priiadno vieme Postovanjeplana
— Zarazaosobiai wredaja | Pravink za osoble. obrade. Seja
*  koriS¢eno ulie, ako je jos pogodno za przenje, treba filtrirati pomocu odgova micobima. ﬁ_:ldmekqa Pakosre | Prskomzicprie
sistemai stvari (pomocninsredstava zafiltriranje), temeljno oqgmrﬁnégl pa 3 Lokahotcenjei Pesbarbtrs | U o ey
ulie jer uglienisane, stvrdnute naslage, masti i lepljivi ostaciili pstaci sigrog # Se Citenjel dezitekdia ngan | Srorgderhy
— 13 opreme. namimica.
ubrzavaju kvarenje ulja; y g %:’ Povatzkuispravio
o stanje.
«  freba strogo izbegavati dodavanje novog ulja staromejer st twSenje plra SRceria
brze kad je pomeSanosa starim $e. e SRV [ | it
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Pripremanije hrane za bankete.

Ovakav tip ugostiteliskih usluga predwda pripremu hrane u prostori
prostora za njeno posiuZenje. Cesto su prostoriie posiuivanja u IStOﬂjSklmm
zgradama, lepim pejsazima ili prestiznim privatnim kucama ili stanovima. Prevoz
jela od mesta proizvodnje do mesta posluzivanja stoga je jedina nova faza u
odnosu na prethodna poglavija koju cemoovde obraditi.

Pri prevozu jela moraju se zadrzati svi higijensko-sanitami uslovi i odike
pripremlienog jela i zato postoje razliciti sistemi:

»  postupak hladno-vruée predvida odrzavanje toplih jela na temperaturi
+60-65°C sve do posluzivanja, aonih hladnih do najvise 15°C i

» postupak hladenja predvida brzo smanjivanje temperaturei !
njeno odrzavanje ispod +10°C sve do koris¢enja, utom slucaju
vreme Cuvanja prije koriSéenja maze biti i duze.

12/28/2019

Temperature od 60°C do 65°C smaftraju se ,sigumim®. Za prevoz sg
neprovidni sanduci koji omoguéuju odrZavanie Zeliene temperature;
higijenski odrzavani i izradeni od materiala koji se maze dobro prati i des
Hrana se prenosi u posudama od nerdajuéeg Celika s poklopcem. DObeJe ezt
posude na toplom pre upotrebe, na primer u pe¢nici ili masini za pranje posuda, kako
bi se hrana koja se prenosi odrzala toplom.

U ovojfazi izvori opasnosti zaraze/zagadenja hranemogu biti:

*  pogresnoili nepotpunozatvaranje posuda;

»  oStedenje posuda pracenozagadeniem hrane koja se prenosi;
»  umnozavanie mikroba zbog neprikladne temg |

«  prekid napajania u sluéaju da se posude greju | i
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Tabela: Plan samokontroke za restoran, banket HLADENJE, CUVANJE| USLUZIVANJE
Fum | s POWTMe | Kittn | Vsa | Pkno | Va )y TOPLOTNO OBRADENE HRANE

mere e delovanje reagovanja #<"
Razvoj Temperatura Togegaiee | Provera Povrataku
mikroba. posuda. minmalno | pregledom. | pravinostanje.

Zaraza \lemeprevoza. +60°C. Provera Uklanjanje
mirobima | Higienaprevoznog | Hladnajela: | instrumenti | proizvodakojise

zbog sredstva. meksmaho | manahrani | neodrzavajuna Hiadenje toplotno obradene hrane.

N nedovoine | Prikiadna +15°C. pri polaskui | odgovarajucoj \

S o  Zste zaititalodvajanje dolasku. | temperaturi. /

£ hae e Bakierie ko nisu &etne za fude ne .
':g:g’mh'g“e”;ki" stvaraju rizik ako je hrana &uvana na 149 F
p,evjmems}edoam vie od 63°C i se skladisti ispod &°C na 60°C
Procedura&i&éenjaii odredeni  period. Izmedu  ovih
dezinfekcieuredaja.

temperatura je opasna zona gde se

bakterije mogu razmnozavati veoma

brzo. 41°F
Za minimalno razmnoZzavanie bakterija i J 5°C

ostalih  kontaminenata, je

vazno ohladiti \ /

Copyright © International Association for Food Protection
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| hladena hrana izvan rashladne opreme moze doprineti smanjenju rizika. :k
Uredaiji koji hlade i zamrzavaju funkcioniSu na nacin da uklanjaju toplotu sa hrane, pri

Gemu se redukuje temperaturu u njoj. Sistemi kaji ,odstranjuju toplotu” deluju brzo
navazduh, $to je takode vazno za skladistenjei probleme vezane za suSenje hrane.

o]l of:
® 2c
Oz Ol
\ DN A

Copyright © Intemational Association for Food Protection

Copyright © International Association for Food Protection

Vireme hladenja se smanjuje ukoliko je debljina manjaa powvrSinahrane velj

(7
S

Tesni omotaci mogu veoma malo delovati na vreme hladenja ali ako je omota€ mekan i
nije Evrsto prionuo uz hranu, produzuje vieme: hladenja.

Zamotana hrana se susi veonmahrzn akn vazah h nmdire 11nit1i 7hon tona ona mora hiti
umotana u nepropust

SrediSnja temperatura ohladene hrane se meri u najdebliem sloju ili komad
izloZen hladenju.

Aluminijska folija duva toplotu umotane hrane i produzavavreme  hladenja.

Velka raziika izmedu temperature hrane i hladnog vazduha, dovodi do povecanja brzine
hladenja. Hladenje je zbog toga optimalno u sistemima gde je hrana nepropustivo
zamotana, ako se nalazi na mestu dobrog strujanja vazduha u uredaju sa
maksimalnomtemperatumom razlikom wetiiearea

°
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Mala masa hrane i te¢nost mogu biti ohladeni na sobnoj temperaturi ali 7{')'{:: 0
kontaminadje vedi. To je neizbeZno ako je temperatura i viaZnost vazdubi ;,"u inj
relativno visoka, zbog toga je vazno osigurati dobre uslove u kuhiniji. P ‘

Rizik od kontaminacije mogu biti redukovani ako su praceneznacajne tacke:
1. hranamorabiti potpunotoplotno obradena sa postignutom srediSnjom tempg
od75°C; K

moraju biti u pli¢im Sirokim posudama u kojima je veoma Cesto obavijana i toplotna
obradaadebljina jela nesmepre¢i10 cm;

4. pokriti svu hranu tokom prirodnog hladenja, kao preventivu od kontaminacije putem
prasine i drugih fizickih kontaminenata;

5. hranamorabiti ohladenaza 90-120 minuta;

6. preistekavremenadrZanja hrane na sobnojtemperaturi uneti hranu u frizidera i dalie  je
Cuvat;

7.  drzanje posuda sa hranom na reSetkastim otvorenim policama olaksava cirkulaciju
hladnog vazduha oko hranei time smanjuje vieme  hladenja;

8. kuvana hranatreba da se odiaZe iznad sirove hrane na odvojenim rafovima kako bi se
izbegla kontaminacija. Preporuéenoje da se ni jedan prehrambeni proizvod ne skladisti
namanje od48cmod poda i

9. prostorije za prirodno hladenje Ciste sa blagim, sredstvima za dezinfekcijubez
mirisa.

0°c 50°C 100°C
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Tabela: Temperature cuvanja proizvoda f
Hiadenje Zamrzavanie Duboko
Proizvod maks.°C min.°C zamrzava
nje min.°C
1. Pasterizovano mieko +6°C - -
Pasterizovana paviaka +6°C - -
Fementirani proizvodi +6°C - -18°C
Svezisirevi uput.proizvod. 5 -
Fabrickisladoledi - -15C -
Domacisiadoledi @ temp. -
zamrzava
nja
2. Crvenomeso +7°C - -
Belomeso +HC - -
Meveno meso +2°C -12C -18C
Iznutrice +3C - -
3. Proizvodi od jaja +H°C -12°C -18°C
4. Morskii recni proizvodi +6°C -18°C -18°C
5. SveZe nadevno testo stvaranjeleda -18°C -18°C
6. Namimice sa prefvomiili punjeniem od +10°C - -18°C
krema
Gasfronomskiproizvodis prefivom od Zelea +#4°C - -18°C
Kuvaniproizvodikoji se jedu topli +#°C - -18°C
Kuvaniproizvodikoji se jedu topli +60/65°C - -
Kuvaniproizvodikoji se jedu hladni +10°C - -
Ostalo  proizvodi ) -18°C

bojj
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Odmrzavanje. Pravino odmrzavanje je neophodan korak u dilju obezbedenja
bezbednosti hrane  u mnogim kuvarskim operacjama. Dok je vec¢ina hrane
specialno pripremiiena za kuhinju, bilo da se kuva ili da se podgreva iz zamrznutog
stanja, dosta sveZeg zamrznutog mesa mora biti paZiivo otoplieno pod
kontrolisanim uslovima, pre dalje obrade.
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koem je spremno za pripremu, skladiStenje ili kuvanje, nece uticati san
koje se koriste negoi slededi faktori: '
= debljinai povrSinajela, pakovanje, temperatura i brzina vazduha.

12/28/2019

Metode odmrzavanja:

1. odmrzavanje hladenjem;

2. odmrzavanje hrane u kontejnerima i
3. ambijentalna(sobna) temperatura
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Meso je posebno potrebno temelino odlediti.

Pri tome bi se trebala obrati posebnapaznjana sledece:

» pozavrSetku odledivanjameso treba dabudegipko (plasticno-elasticno);

» kod odmrznute peradi ne bi smeli zaostajati kristali leda u unutrasnjosti
trupovaa ostatke iznutrica ukloniti Sto pre;

» proverite temperaturu komada sa sondomkoja bi trebala da ude u hranu bez
razliGitog otpora, izmedu blizine centraili samog centra i

 temperatura svih delova ne bi trebala da budeispod -1°C bez obziradali ¢e
setoplotno obradivati ili skladistiti u frizideru.

Cuvanje hrane tokom usluzivanja (hrana na
cekaniju).
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Usluzivanje hrane u samousluznim restoranima

Kod ovog nadina usluZivania osnovni predusiovi za bezbednosthrane su: - N

« higijenski uslovi distributivne trake i

* temneratire odrzavania namimica.

12/28/2019

Usluzivanje hrane urestoranubez samoposiuzivanja

samoposluzivanjem. Pasebno po pitanju izioZzenosti jela mora se osigurati zastita od
slu¢ajne kontaminacije stranim predmetima, insekima ili domadm Zvotinjama.
Temperatura odrzavanja tokom izlozenosti kvarijivih namimica mora biti takva da
spreci razvoj bakterija. Temperatura uredaja za zagrevanje i rashladivanje mora se
nadgledati bar jednom dnevno, a periodicno ih freba bazdariti. Higijena osoblja koje
posluzuje mora biti besprekoma a pravila su ista kao u prethodnom slucaju, s
izuzetkom noSenja kape koju moZze zameniti mreza za skupljanje sve  kose.
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Hotelsko ugostiteljsko posluzivanje u sobi

predvidene planom samokonﬂole pre navedenih faza primanja namlmlca & 9~. e
proizvodnje. Jela koja se posluzuju u hotelskim sobama stavijagju se u porcie u
kuhinji, a potom se odnose u sobu. Jela se uvek prevoze kolicima s posudama od
nerdajuceg Celika sa odgovarajuéim poklopcima. Tokom prevoza vazno je Guvati
hranu od sluéajnih zagadenja od strane osoblja, insekata kao i od ukrstenog
zagadenja.

Opasnostiu ovoj fazi moguse svesti na:
* dugovreme prenosa;

* neprikladnetemperature;

* neprikladnuzastitu hrane; .
- zagadenje od strane osoblja, insekatai uj| [
 ukrsteno zagadenje.
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TrenutakizloZenosti za slobodno posluzivanje i mogucée zagadenje hrane od
korisnika najkriticnija je faza te vrste usluge.

Posluzivanje dorucka. Opasnost u ovoj fazi
predstavijaju:

*predugo vreme izlozenosti;

» neprikladne temperature i

«zagadenje od strane osoblja, klijenata i
insekata.

—

S obzirom na visok stepen rizika te vrste posluzivanja potrebno je voditi racuna o zastiti i
prikladnim temperaturama hrane koja se posluzuje. U tom cilju je mogude sluziti se
sadaSnjom tehnologijom-policama i vitinama gde je hrana izioZzena, a koje su
izgradene tako da garantuju pravine uslove éuvanja proizvoda zadrzavajuéi mu
kvaliteti ukus.
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Norme koje se moraju postovati u ovojfazi su:

» dnevnociSéenje kompletne opreme;

» CiScéenje posudai zastita od zagadenja od strane gostiju, osoblja i "‘

* napuniti police za posluzivanje kolicinama dovoljnim za najduze sat vremena;”

* menjati upotrebnipribor (pribor za jelo, tacne, hvataljke) 2-3 puta tokom
dorucka;

'y

«  zastiti iZlozenu hranu od slucajne zaraze od strane gostiju, osobljai insekata;

» proveriti temperaturu polica za posluzivanje (T°C hladna mora biti manja od
10°C, topla jela moraju biti natemperaturi 60-65°C) i

+ opremiti objekat delotvomnim sistemom elektricnog ubijanja letec¢ih insekata.

Posluzenje udomovima penzionera

Ciji je boravak obiéno duzeg trajanja.

Sto obuhvatapruZanje slededh usluga:

= hotelske, odnosnosmestajne, restoran, praonicai peglaonica;

= liéni komfor, tj. osmisljavanje slobodnog vremena, frizerski, manikirski i
pedikirski salonii

= pomo¢ osobi, tj. pomo¢ pri odrzavanju telesnih funkcija i licne higijene, pri
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Tabela: Plan samokontrole za restorane domova penzionera

Faza = Opasnost | Preventivne
mere

Ukrsteno
zagaden | Procedura
je zbog | discenjai
nedovalin | dezinfekc
ezadtite ije
hrane. uredaja

Posluzivanje hrane u sobama.

Kritiéne Vrsta Prikladno
granice kontrole delovanje | reagovanja
Prikladni
higijens Povrataku
ki pravino
uslovi. Provera stanje.

Topljela:  pregledo| UKanjane b;é;ab‘,ela
minimal m proizvoda koji | =1
no . sene vremena
+60°C. Nadzor | odrzavajuna dosiave’.
Hiadna jela: na odgovaraju
maksimal | provera. ¢oj
no temperaturi.
+10°C.
Prevozjela . £ s .
najvise 1 sat. - & 1?

Dopustena je zmena temperature od +3°C ukratkom razdoblju.

el pd
[ ol

Posluzivanje po sobama.

Obrok posiuzen u sobi mora zadrzati sve higiensko-sanitame ou
odgovarajudi ukus i miris, kao i obrok posluzenusali restorana.

Najvazniji sistemi na osnovu kojih se obavija posiuZivanje u sobama su:

* izrada porcija u kuhinji: kuvar, nakon pripreme jela, puni tanjire u kuhinji, £8]
se potom $salju u posluzivanje liftovima za hranu ili kolicima, u tom slucaj
sastavija veza hladno-toplo za jela koja se moraju posluzivati u roku o«
sata od posluzivanja i . C

 izrada porcija na sprafu: odgovomi za posluzivanje pre
hranom koje dolaze iz kuhinje pa izraduju porcije neposredno’pre
gosta, u tom sluéaju je neophodno odrzavanje temperature od
za tople obrokei 15°C za hladne, sve do posluzivanje 1=
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Glavne opasnosti za zarazu hrane mogu biti: 3 5" :
= ukrsteno zagadenje izmedu kuvanih i sirovih jela (voce); :
= prevrtanje tanjira sa zagadivanjem hrane i O

= Sirenje mikroorganizama zbog neprikladnih temperatura.

Zakontrolu odrzavanjajela na prikladnim temperaturama za vreme prevoza moze biti
korisno ispuniti sledecu tabelu belezenja vremena.
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Tabela: Dokument za kontrolu temperature u toku prevoza

Fimma:
Adresa:
Mesec:
1/2/83 4 56/7 8 9 10 11 12|13 14 15 16 17 18 1920 21 22 23 24 25 /26|27 |28 29 /30 31
R U
vy
|
R-ucak U-ulazak kolica
V-vedera lHpovratak, izlaz kolica
Opis sadrZaja na tacnikao u meniju
Odgovoma osoba za
prevoz
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HVALA NA
PAZNJI

35



