


- Lokacija, veličina i raspored prostorija moraju biti prikladni opsegu djelatnosti

- Prostorije moraju biti čiste, održavane i u dobrom stanju

- Mora biti omogućeno održavanje čišćenje i dezinfekcija

- Mora biti omogućena dobra higijenska praksa

- Osigurani uvjeti za rukovanje hranom, skladištenje hrane

- Osiguran sanitarni čvor s toplom vodom, dovoljan broj umivaonika

- Osigurana dostatna prirodna ili umjetna izmjena zraka

- Prirodno ili umjetno osvjetljenje

- Zaštita protiv insekata – mrežica na prozorima 

- Osigurati odgovarajući garderobni ormari za osoblje

-Površine moraju biti izvedene od nepropusnog, neupijajućeg,perivog,neotrovnog
materijala

-Sredstva za čišćenje i dezinfekciju ne smiju se skladištiti u prostorima pripreme 
hrane



REDOSLIJED AKTIVNOSTI :

§ 1. Metenje, čišćenje i pranje toplom vodom
§ 2. Primjena otopine sredstva za pranje
§ 3. Ispiranje toplom vodom
§ 4. Dezinfekcija
§ 5. Završno ispiranje
§ 6. Sušenje



§ ČIŠĆENJE I PRANJE – UKLANJANJE GRUBIH NEČISTOĆA I 
PRLJAVŠTINE

§ DEZINFEKCIJA – UNIŠTAVANJA ILI UKLANJANJE MIKROORGANIZAMA





UKLANJANJE OTPADA

§ Otpad iz ugostiteljstva ne smije se rabiti za ishranu 
domaćih životinja

§ Hrana životinjskog podrijetla koja je neprimjerena za 
ishranu ljudi mora se kao nusproizvod kategorije 3 zbrinuti 
o ovlaštenoj pravnoj osobi

§ Mora se osigurati zbrinjavanje otpadnog jestivog ulja kao i 
ostalog organskog otpada – ostaci hrane



VODA JE ZDRAVSTVENO ISPRAVNA KADA :

§ Ne sadrži mikroorganizme

§ Ne sadrži štetne tvari

§ Ne prelazi vrijednosti mikrobioloških i kemijskih parametara 
propisanih posebnim Pravilnikom

Subjekti u poslovanju s hranom (SPH ) min. 1 x godišnje obaviti 
mikrobiološku i fizikalno-kemijsku analizu vode za piće



ŠTETNICI :
insekti : muhe                   žohari               mravi

- glodavci : miševi                           štakori



u Postaviti mreže na ventilacijskim i prozorskim otvorima

u Zatvoriti mrežama sifone i odvodne kanale

SUBJEKT SAM NE MOŽE PROVODITI MJERE DEZINFEKCIJE I 
DERATIZACIJE

DEZINSEKCIJA – SKUP MJERA KOJI SE PODUZIMAJU S 
CILJEM SMANJENJA ILI POTPUNOG UNIŠTENJA ŠTETNIH 
INSEKATA- ČLANKONOŽACA

DERATIZACIJA – SKUP RAZLIČITIH MJERA S CILJEM 
SMANJENJA POPULACIJE ILI POTPUNOG UNIŠTENJA 
GLODAVACA





HIGIJENSKA PRAVILA
u Nije prihvatljivo nošenje nakita

u Nokti moraju biti podrezani i ne lakirani

u Kosa mora biti svezana, koristiti kapu ili pokrivalo za glavu

u Koristiti zaštitnu odjeću

u Tijekom rada s hranom ne jesti, piti ili pušiti

u Kosa , brada i brkovi moraju biti uredni

u Uz hranu se ne smije kašljati i kihati

u Manje ozljede treba zaštiti flasterom, koristiti jednokratne rukavice

u U slučaju bolesti ista se mora prijaviti





RUKE JE OBAVEZNO PRATI :

u Prije početka rada

u Nakon stanke ili povratka s nužnika

u Prije same pripreme hrane

u Prije dodirivanja gotove hrane spremne za posluživanje

u Nakon dodirivanja sirove hrane

u Nakon rukovanja otpacima hrane

u Nakon čišćenja

u Nakon kašljanja, kihanja i ispuhivanja nosa



Mora biti :

Čista i primjerena za vrstu poslova koju radnik obavlja

Držati se u zasebnim ormarićima 

dvodijelni za radnu i civilnu odjeću 

Radnu odjeću nije dozvoljeno držati u skladištima, zahodima ili 
prostora pripreme hrane



Propisana Zakonom o zaštiti pučanstva od zaraznih bolesti

Prijava se vrši u slučaju pojave simptoma koji se mogu 
prenositi hranom :

Povraćanje

Proljev

Kašljanje

Kihanje

Gnojne promjene i prištići na koži



Osobna higijena djelatnika važna je za očuvanje 
higijensko-zdravstvene ispravnosti hrane te za 

očuvanje i unapređenje zdravlja
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