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1. 

Higijenskog minimuma”

i ribolova) i s njom povezanim djelatnostima ne moraju -
stvenog odgoja.
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2. 

2.1. 

 79/07, 
113/08, 43/09, 130/17

 113/08, 88/10, 115/18

 82/13, 148/13, 115/18

 115/18

 81/13, 14/14, 30/15, 115/18

 
81/13, 115/18

 

br. 81/13, 14/14, 56/15

 56/13, 64/15, 
104/17, 115/18

 56/13, 14/14 
i 56/16
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68/15

 
137/09

 
144/14

 Uredba (EZ) br. 178/2002

 Uredba (EZ) br. 852/2004

 

 Uredbe Komisije (EZ) br. 2073/2005

 Uredba (EU) br. 1169/2011

 https://www.hok.hr/cehovi/haccp_ugostiteljstvo

 https://www.hok.hr/cehovi/haccp_pekarstvo

 https://www.hok.hr/cehovi/haccp_slasticarstvo

 https://www.hok.hr/cehovi/haccp_trgovina

 http://www.mzss.hr/layout/set/print/novosti/novosti_iz_zdravstva/
vodic_dobre_higijenske_prakse_i_primjene_haccp_nacela_za_
institucionalne_kuhinje
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 https://zdravlje.gov.hr/o-ministarstvu/djelokrug-1297/sanitarna-inspe 
kcija/hrana-1359/haccp-vodici/3018

 https://www.hgk.hr/documents/vodiczadobruhigijenskupraksuuindu 
strijiproizvodaribarstvav 2595785ef38a6ed4.pdf

 http://www.sircro.hr/wp-content/uploads/2015/12/Vodic-dobre-higijen 
ske-prakse-PRVO-IZDANJE.pdf

 http://www.lipa-pazin.hr/wp-content/uploads/dobra_pcelarska_prak 
sa.pdf

 https://www.dekaform.hr/downloads/Vodic_DHP_HCCP_%20industri 
ja_mesa.pdf

 
trosaca_o_nepretpakiranoj_hrani_2015.pdf

 http://veterinarstvo.hr/default.aspx?id=4548
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1. 

Ovaj Zakon povezan

1. 

2. 

3. 

4. 

 

 
odgoja.

 

2. Zakon o hrani



prenosi Uredbu 178/2002
biti svjesni svi subjekti u poslovanju s hranom

u poslovanju s hranom.

Svaki subjekt odgovoran je poštovati propise o hrani u dijelu “lanca” 
hrane u kojem posluje. 

-

Svaki subjekt koji zna ili osnovano sumnja da je hrana koju je proizveo, 
-

3. Zakon o higijeni hrane i mikrobiološkim kriterijima za hranu

 

 

 

podrijetla, mješovite hrane, sve ugostiteljske objekte i sve maloprodaj-

-
-

nom odobravanju ili registraciji. 



sanitarne inspekcije re-
gistriraju pri Ministarstvu zdravstva RH

 

 

 

 

 

 

veterinarske inspekcije

Objekti koji se registriraju:

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Objekti koji se odobravaju (prolaze inspekcijski nadzor prije dobivanja 
odobrenja za rad):

 
 
 

 
 
 
 

 

Svi subjekti u poslovanju s hranom moraju registrirati i/ili  
odobriti sve svoje objekte.

Subjekti u poslovanju s hranom moraju uvesti sustave samokontrole 

4. 



5. 

Zakon o 

6. Pravilnik o pravilima uspostave sustava i postupaka temeljenih 

7. 

 Nacionalni zakoni i pravilnici objavljuju se u “Narodnim novinama” i isti 
 https://www.nn.hr/

 
ovdje: https://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=hr

-
vatskome jeziku.



2.2. 

Hrana

Hrana se smatra zdravstveno neispravnom ako je štetna za zdravlje i 
neprikladna za prehranu ljudi. 

 Štetnom ne udovoljava mikrobiološkim 
kriterijima

dokazi da je putem te hrane došlo do tro-

pesticide 

 Neprikladnom istekao rok trajanja s 
oznakom “upotrijebiti do”, svojih izmijenjenih svoj-
stava (okus, miris, truljenje i raspadanje) nije prihvatljiva za prehranu 
ljudi

Kontaminacija

Zoonoza

Kliconoša
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Inkubacija 

Subjekt u poslovanju s hranom (SPH)

Objekt u poslovanju s hranom  

Proizvodi ribarstva 

2.3. 
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3. 

širenja 

higijenskih navika (pravila), a osobito pranje ruku

3.1. Higijenska pravila (navike)
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3.1.1.   Pravilno pranje ruku

stoga je pranje ruku osnovni postupak i temelj 
osobne i radne higijene

bolesti prljavih ruku

 -
-

uklanjanje prljavštine iz pora te ispod i oko noktiju.

Preporuka je nabavljanje sapuna s dezinfekcijom

 
tijekom rada s nezapakiranom hranom.
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Slika 1. 

1

4

7

10

2

5

8

11

3

6

9

12

ruke i nanesite sapun.

Prsti sklopljeni u šaku, polo-

Zatvorite slavinu papirnatim 

Trljajte dlanove.

peremo palac.

toplom vodom.

Skinite sat i ostali nakit.

Isperite prste i trljajte da bi 

prstiju trljajte dlan.

Osušite ruke papirnatim 



Ruke je obavezno prati:



3.1.2.   Higijena kose

3.1.3.   

obavlja

-
ba biti dvodijelni, s posebno napravljenim odjeljkom za radnu i posebnim 

-
stora gdje se priprema hrana!

3.2. 



Prijava bolesti 

pojave simptoma bolesti koje se mogu prenositi hranom

 
 proljev  

 kašljanje, kihanje  

 

 prijaviti ih odgovornoj osobi. 

Odgovorna osoba ne smije dozvoliti rad s hranom zaposlenicima koji 
imaju gore navedene simptome bolesti!

3.3. 

 
 
 
 
 
 



4. Higijena prostora, opreme i pribora

4.1. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



, 
moraju se provoditi 

svakodnevno.

4.2. 

Dezinfekcija – uništavanje i/ili uklanjanje mikroorganizama. 

1. 

2. 

3. 

4. Dezinfekcija – uništavanje preostalih mikroorganizama

5. 

6. Sušenje
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 poštovati doze
slijediti upute 

sredstva i površina ne smije biti prekratak)

 prvo pranje pa 
dezinfekcija

 
 
 

4.3. 

vode evidencije o 
provedbi plana.
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PROSTORA, PRIBORA I OPREME

R. b.
pranja

dezinfekcije

2.
pribor

3.

 

1.
pribor

Primjer plana
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OPREME, RADNIH POVRŠINA, 
PODOVA I ZIDOVA

Da
tu

m

Smjena 1 Smjena 2

1.

2.

3.

9.

10.

11.

12.

13.

Da
tu

m

Smjena 1 Smjena 2

19.

20.

21.

22.

23.

29.

30.

31.

Popis osoba 

tjednu kontrolu 
ispunjavanja 
evidencije

Napomena: 

Primjer evidencije
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minimalno dva puta godišnje

4.4. 
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-

prije provesti postupak pranja.

treba biti propisano 
planom 

4.5. 



 ne smije se rabiti 

 

 

 

4.6. 



Smatra se da je voda zdravstveno ispravna kada

 

 

 ne prelazi vrijednosti mikrobioloških i kemijskih parametara
propisani posebnim pravilnikom. 

Legionella, Pseudomonas aeruginosa

moraju kontrolirati ispravnost 
vode 4 puta godišnje (jednom kvartalno) na osnovne parametre (parametri A 
analize)

 

 



 E. coli, Enterococci

Svi subjekti koji posluju s hranom koji su spojeni na javni i lokalni su-
stav vodoopskrbe moraju imati plan kontrole vode za ljudsku potrošnu 
prema procjeni rizika.

Svi objekti koji su spojeni na individualne sustave (npr. bunare, cister-
ne, gusterne, manje spremnike vode) moraju imati izvršena ispitivanja 
vode za ljudsku potrošnju 4 puta godišnje (kvartalno) u obimu A analize 
(osnovna analiza).

 

 

 

 

 



i aparate za proizvodnju pare koja se unosi u proizvod potrebno je redovito 

spremnici manjeg kapaciteta)



vode neprekidno obavlja.
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4.7. 

 

 sifona



Štakori i miševi

Mravi

Ptice

Drugi kukci

 Subjekti ne mogu sami provoditi kemijske mjere dezinsekcije i 
deratizacije!

 Dezinsekcija

 Deratizacija



5. 

5.1. 

Mikroorganizmi

 

 

 

 

 

 

5.2. Kemijske opasnosti



-
spjeti u hranu

to su nezarazna otrovanja i ne prenose se 
.

5.3. 

5.4. Alergeni

-
, 

 

1. 

2. Rakovi



3. Jaja

4. Riba

5. Kikiriki

6. Zrna soje

7. Mlijeko

8. 

9. Celer

10. Gorušica

11. Sjeme sezama 

12. 

2

13. 

14. Mekušci

1. 

2. 

 
 sirovina mora biti dobro zatvorena  

 grupiranje sirovina koje su alergeni  

 

3. Proizvodnja/prerada

 



 

 

 

 

4. 

na zapakiranoj tako 
i na nezapakiranoj hrani, 

 
su naglašeni

bojama u pozadini ili boldano  

 

NEZAPAKIRANA HRANA

 

trebaju biti istaknuti, 
naglašeni



 

 

 

Primjeri:

Bez popisa sastojaka

 
pšenicu, mlijeko, ribu i jaja

 
pšenicu, mlijeko, ribu i jaja

 
pšenicu, mlijeko, ribu i jaja

S popisom sastojaka

BISKVIT S 

Sastojci

obrano mlijeko u prahu (12%), 
 bijelo brašno, kakao 

smanjene masti, dekstroza, 
jaja u prahu, kvasac, arome, 

kuhinjska sol, ekstrakt 
 slada

5. Izobrazba zaposlenika – svi zaposlenici objekta za proizvodnju hrane 
trebaju biti upoznati s internim procedurama kontrole alergena



5.5. 

T
R

O
V

A
N

JE
 H

R
A

N
O

M

KEMIJSKA TROVANJA HRANOM

Infekcija

 

Intoksikacija

 
 

infekciji Salmonella spp., L. monocytogenes, 
Campylobacter spp.



Staphylococcus aureus, 
Bacillus cereus

Clostridium perfringens, Bacillus cereus
 intoksikaciji.

Clostridium botulinum

Koji su simptomi?

.

 

dovoljno.

 



5.6. 

mikrobiološka

 

 

  

inkubacija

Salmonella, 
Clostridium botulinum, kampilobakter, , Shigellae, E. coli,  Rota i 
Noro virusi.



 Salmoneloze
Salmonelle, Salmonella enteritidis

 

  

 

 Kampilobakterioza
Campylobacter jejuni

 

  

 



 
Staphylococcus aureus. 

 

 

 

 

 

 Bacillus cereus 

 

 

 

 
 

 



  Listeria monocytogenes. Ovdje 

 

 

 

 

temperatura, meningitis, simptomi 
gripe (osobito napada osobe s 

 VTEC (verocitotoksigena Escherichia coli)  E. coli
E. coli 
E. coli 

E. coli

 Rotavirusi

 Norovirus



1.  

2. 

dana 

3. 

Salmonella

5.7. 

 Salmonella spp.



1. 

2. 

 Botulizam  

Clostridium botulinum

 
otvorenim ranicama i zagnoje-



1. 

2. 

3. 



5.8. 

Trihineloza Trichinella spiralis

Trichinella. 

Ostala trovanja hranom   

  trovanje

kuha-
njem ne uništava

 

 



5.9. 

nezarazna otrovanja

 Trovanje pesticidima

pesticida na ovim proizvodima.

ili

  



5.10. 

 

4 O Operi + O O O

treba zapamtiti vezano uz 
pravilnu higijenu hrane, a 

ukratko ih zovemo 



1. Operi
kuhinjskog pribora

 

 

-

-
rom te uzrokovati bolesti koje se prenose hranom. Uz mikroorganizme, ostaci 
pesticida su samo neke od opasnosti koje se mogu u velikoj mjeri otkloniti 

2. Odvoji

 

 

 

  Sirova hrana, a osobito meso peradi, riba i morski plodovi, mogu sadr-



3. Obradi

 
30 sekundi)

 , 

 -
me. 

-

komada mesa i cijele peradi.

4. Ohladi

 

 

 

 -
.

 

se ili zaustavlja rast mikroorganizama. Neki opasni mikroorganizmi mogu se 



6. 

 podrijetlu hranu 
podrijetla. 

biljnog

mineralnog

vode, 

“Gotova hrana” (eng. “Ready to eat”) 

Uvjeti za mikrobiološko kvarenje hrane

Mikrobiološko kvarenje hrane uzrokuju mikroorganizmi



hrana, temperatura, vrijeme prisutnosti mikroorga-
nizama u povoljnim uvjetima, voda, kisik, pH i dr. 

hrana bogata 
meso, meso peradi, jaja, mlijeko.

-



Tablica 1.  
hrane sa znakovima kvarenja hrane 

 
 

 

  

 

 

mirisa.

 

 

mirisa.



6.1. 

Kako smo prethodno objasnili da je rast 
najopasnije, 

 +4 do 
znatno sporije rastu

 

 
 

 
1. 

2. 

3. 



 

 
 

 

 
 
 

OPASNA ZONA

Zamrzavanje 



-

. 

 sekundi

Tablica 2.  Otpornost mikroorganizama na temperaturu 



Tablica 3.   

Hladni proizvodi

Meso peradi 

Mljeveno meso 

Mesni pripravci

Jestivi nusproizvodi  
(iznutrice i sl.)

Proizvodi od mesa 

Duboko zamrznuti proizvodi

Topli proizvodi 

Zamrznuta riba 

Duboko zamrznuti proizvodi

Gotova hrana u hladnom lancu 
(npr. pripremljeni namazi i sl.)



6.2. 

 

 

Stoga kontrolu ovih opasnosti treba vršiti i na kontroli sirovine te pravilnim 
postupcima skladištenja.

-

Za kemijske opasnosti u hrani kontrola se provodi povremenim kontrolama 

6.3. 

6.3.1.   



 

 

 
First in – First out

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



dnevno. 

. 

 
 u svim 

skladišnim objektima trebaju biti dostupni dokumenti o sljedivosti hrane, 
evidenciji temperatura, kao i evidencije o kontroli štetnika.

 “Prvo unutra, prvo van” 
(“First in – First out”)



 izgled hrane (bez stranog mirisa, boje, okusa);

 bez znakova kvarenja;

 

 

 -

 brzo zamrznuta hrana treba biti dostavljena na propisanoj temperaturi 

 hrana mora biti u roku trajnosti;

 hrana mora imati ispravnu deklaraciju;

 
-

koja mora pratiti pošiljku;

 

6.3.2.   



K O N Z E R V I R A N J E  H R A N E

 KEMIJSKE 
METODE

BIOLOŠKE 
METODE

 
 
 
 
 

1. Isušivanje hrane

2. Konzerviranje niskim temperaturama

 

 Duboko zamrzavanje je postupak zamrzavanja hrane u posebnim 

,
Pravilo je 

da se jednom odmrznuta hrana više ne smije zamrzavati.



3. Konzerviranje visokim temperaturama

 Pasterizacija

 Sterilizacija iznad 

4. Filtriranje hrane

5. 

Kemijski postupci kemijskim postupcima doda

kuhinjska sol, 
smjesa za salamurenje (kuhinjska sol, nitrat i nitrit), octena kiselina, soli ben-



Biološko konzerviranje

6.4. 

1,2 mm 
2 

0,9 mm



Obvezni podaci na zapakiranoj hrani su prikazani na primjeru:

Obavezni podaci Obavezni podaci na 
primjeru

Napomene

Naziv hrane

Popis sastojaka 

alergena

sastojaka ili 
kategorije sastojaka

punomasno mlijeko u 
prahu
lješnjac
bademi

sojin 
lecitin

Popis sastojaka

Datum minimalne 
trajnosti

Posebni uvjeti 

upotrebe

Zemlja ili mjesto 
podrijetla

obvezan 
podatak



Obavezni podaci Obavezni podaci na 
primjeru

Napomene

Upute za upotrebu 
ili pripremu, kada 

nutritivne deklaracije 

LOT



2

 

 

 
  

 



Najbolje upotrijebiti do (kraja)

ali sva nezapakirana hrana 
.



Primjer 1. – Primjer 2. – mesni 
pripravak

Napomena

Dodatni navodi 
iz Priloga III. i VI. 

subjekta

ako je naziv na vratima 

Zemlja porijekla

Popis sastojaka Sastojci: 
,  

mlijeko, jaja, 
kvasac, sol

Sastojci: mljeveno 

Ne mora imati rok 
trajnosti. nje: npr. 1.2.2019.

*Napomena: Ako se neza

informaciju o alergenima 

Mora imati poda

proizvoda.

 

nepretpakiranoj_hrani_2015.pdf 



6.5. 

6.5.3.   

vanja 

-

HR
VATSKA

2013 
EU

HR
2013 

EU
6,5 cm

4,
5 

cm



-
ta odobrenog pod posebnim uvjetima – ova hrana dopuštena je za stavljanje 

H
RV

ATSKA

P-2013
HR

P-2013

Jaja

“A” klase, ljuska mora biti normalnog obli-
.

Izgled broja farme kao obavezna oznaka na jajima npr.:

2-HR-0164-1

Zemlja porijekla Broj farme



Iznimke:

 

 

 

Sljedivost proizvoda ribarstva

 
 

 

Morate se registrirati 

 i list i transportni 

Ribarnica ili 

www.ribarstvo.hr.



6.6. 

.

-

. 

hladni lanac

Slika 2.  Slika 3.  

 



6.7. 

6.8. 



Slika 4.  

. 

Slika 5.  



6.9. 

Prehrambenim aditivima

a dodaju se hrani u svrhu poboljšanja tehnološkog 
.

Tablica 4.  Prikaz kategorija aditiva i E brojeva

Kategorija (tehnološko svojstvo) aditiva E brojevi

Bojila

Sladila



 
vagati

 plan kontrole

 
zdravstveno je ispravna.

 

aditiva ili E broj.

Aditive nije dopušteno dodavati 



7. HACCP

Hazard Analyses and Critical control 
points

proizvodnji i/ili pripremi hrane i uspostavljanje mjera kako bi se ta opasnost 
prevenirala, uklonila ili smanjila na prihvatljivu mjeru. 

a

programa



preduvjetne pro-
grame

 imaju ispunjene sve infrastrukturne zahtjeve za objekt i opremu;

 udovoljavaju zahtjevima za sve sirovine i materijale u dodiru s hranom;

 udovoljavaju mikrobiološkim kriterijima za hranu;

 imaju osigurano sigurno rukovanje hranom;

 

 riješenu kontrolu štetnika;

 

 kontrolu vode;

 

 

 -

7.1. 
HACCP sustava

7.2. 



 https://www.hok.hr/cehovi/haccp_ugostiteljstvo

 https://www.hok.hr/cehovi/haccp_pekarstvo

 https://www.hok.hr/cehovi/haccp_slasticarstvo

 https://www.hok.hr/cehovi/haccp_trgovina

 http://www.mzss.hr/layout/set/print/novosti/novosti_iz_zdravstva/
vodic_dobre_higijenske_prakse_i_primjene_haccp_nacela_za_
institucionalne_kuhinje

 https://zdravlje.gov.hr/o-ministarstvu/djelokrug-1297/
sanitarna-inspekcija/hrana-1359/haccp-vodici/3018



90

 https://www.hgk.hr/documents/vodiczadobruhigijenskupraksuuin 
dustrijiproizvodaribarstvav2595785ef38a6ed4.pdf

 http://www.sircro.hr/wp-content/uploads/2015/12/Vodic-dobre-
higijenske-prakse-PRVO-IZDANJE.pdf

 http://www.lipa-pazin.hr/wp-content/uploads/dobra_pcelarska_
praksa.pdf

 https://www.dekaform.hr/downloads/Vodic_DHP_HCCP_%20indu-
strija_mesa.pdf

7.3. Detaljnije o HACCP-u 

7.3.1.   

svaki korak

 Biološka opasnost

 Kemijska opasnost

 

kontrole takve opasnosti.
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temperature u 

7.3.2.   

glavne korake

 
 

 

 

 
    

temperature 
u centru Da
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. Npr. pri

Da

7.3.3.   

 Kako

 

 Tko 
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Da

7.3.4.   Korektivne mjere



Da

 



7.3.5.   

7.3.6.   

 

 



7.3.7.   

1. 

2. 

3. 

4. 

5. 

6. 

7.4. 



je ista u potpunosti 
. 

Opoziv 

  

 Obavještavanje prema lancu distribucije i opskrbe 

 

 

 Aktivnosti subjekta u maloprodaji



8. 

8.1. 

 Bakterije 

 Virusi 

 Gljive i gljivice (fungi)

 Helminti 

 Protozoe

bolesti 
prljavih ruku, 

 

 izvor zaraze
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 put prijenosa

 “ulazna vrata”

 virulencija  

 predispozicija

Primjer

izvor zarazne 
bolesti put 
prijenosa  kontaktni

ulazna vrata,  probavni sustav

8.2. 
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 Mjere na razini izvora zaraze: 
 ako 

 

 Mjere na razini puta prijenosa: 

 Mjere na razini ulaznih vrata: 

 

8.3. 

Kliconoša
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8.4.  

crijevne zarazne bolesti

Voda

Proljev



102

Zarazne bolesti probavnog sustava

Zarazne bolesti dišnog sustava

Parazitoze  
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9. 

1. 

 

 Umjetno disanje:



2. 

Slika 6.  a) b)

a) b)

3. Besvjesno stanje 



4. Rane

Slika 7.  



5. Krvarenje

6. Opekline



7. Trovanja



Nakladnik
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