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Vodiļ za dobru higijensku praksu u industriji proizvoda ribarstva 

 

Predgovor 

 

Sigurna proizvodnja proizvoda ribarstva podruļje je koje iziskuje sve veĺu pozornost potroġaļa, 

medija, vlasti, ali i same industrije. Za sve tvrtke koje ģele plasirati svoje proizvode na meĽunarodno 

trģiġte od iznimne je vaģnosti upravljati svim dijelovima proizvodnog lanca kako bi se ostvarila 

potrebna razina sigurne, zdravstveno ispravne i pogodne hrane. 

Provedba dobre higijenske prakse i ostvarivanje zahtjeva preduvjetnih programa su kljuļ za uspjeġnu 

primjenu naļela HACCP sustava. Subjekti u poslovanju s hranom duģni su osigurati zdravstvenu 

ispravnost i sigurnost sirovina i proizvoda kroz sve faze proizvodnje, prerade i distribucije koje su pod 

njihovom kontrolom. Kako bi subjektima u ribopreraĽivaļkoj industriji olakġala primjenu propisa 

vezanih za higijenu hrane u skladu s EU smjernicama, HGK osigurala je izradu Vodiļa za dobru 

higijensku praksu u industriji proizvoda ribarstva. 

Ova publikacija je adaptacija zajedniļke publikacije EUROFISH organizacije, norveġkog Ministarstva 

ribarstva i obalnih pitanja te ġvicarskog Programa promicanja uvoza (SIPPO) pod nazivom: ĂA Guide 

to Seafood Hygiene Managementñ iz 2005. godine za hrvatske proizvoĽaļe, a opisuje higijenske 

zahtjeve kojima je nuģno udovoljiti tijekom svih faza proizvodnje, prerade i distribucije proizvoda 

ribarstva. Vodiļ bi trebao biti koristan alat za razumijevanje i provedbu sustava upravljanja higijenom 

na jednostavan i sveobuhvatan naļin kako u ribopreraĽivaļkoj industriji, tako i u svim objektima koji 

posluju s proizvodima ribarstva. Cilj ovog vodiļa je pruģiti praktiļan vodiļ ribarskoj industriji za 

izradu preduvjetnih programa kojima se omoguĺava lakġi i dosljedniji pristup trģiġtu EU. Dokument 

sadrģi i ilustracije kao praktiļne primjere postizanja usklaĽenosti sa zahtjevima te uobiļajenih 

pogreġaka koje se pojavljuju kod mnogih objekata. Vodiļ je pisan u 14 poglavlja podijeljenih u 

nekoliko sekcija: Ciljevi, Zakonodavstvo/norme, Kljuļni zakonski zahtjevi, Naļela kontrole 

upravljanja, Nadzor, Preduvjetna kontrolna lista a podloģan je izmjenama i dopunama, a u skladu sa 

novim znanstvenim spoznajama te svim buduĺim zakonskim i normativnim propisima iz podruļja koje 

obuhvaĺa. 

Prijevod, prilagodba i ureĽenje hrvatskog izdanja: Vida Ġimat i Zoran Radan. 

Zahvaljujemo se Karmeli Kovaļiĺ i Zoranu Rogiĺu na savjetima tijekom izrade vodiļa. 
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Poglavlje 1. Uloga higijene u osiguranju sigurnosti hrane 

 

Pojam Ăhigijena hraneñ podrazumijeva sve uvjete i mjere potrebne za kontrolu opasnosti i osiguranje 

prikladnosti hrane za prehranu ljudi u skladu s njezinom namjenom. Opasnost se definira kao bioloġki, 

kemijski ili fizikalni ļimbenik u hrani ili stanje hrane koje potencijalno moģe izazvati negativan 

zdravstveni uļinak. Dodatno, riba i proizvodi ribarstva predstavljaju kategoriju hrane koja moģe biti 

jaki alergen.  

Preduvjetni programi PRP (engl. prerequisite practices) obuhvaĺaju higijenske norme i postupke, 

opisane kroz dobru higijensku praksu (DHP), dobru proizvoĽaļku praksu (DPP), standardne 

operativne postupke (SOP) i standardne sanitacijske operativne procese (SSOP). Postoje veĺ dugi niz 

godina, a predstavljaju opĺa pravila (znanstveno utvrĽene najbolje prakse) i smjernice kojima se 

utvrĽuju naļini i postupci potrebni za higijensku proizvodnju, rukovanje i pripremu hrane pa se 

smatraju kljuļnim alatom u tradicionalnoj kontroli hrane. Navedeni su pojmovi od iznimnog znaļaja u 

suvremenom  sustavu kontrole hrane te postavljaju osnovne zahtjeve (preduvjete) koje mora 

ispunjavati radno okruģenje u cilju osiguranja i proizvodnje zdravstveno ispravne hrane i osnovu za 

daljnje nivoe kontrole (HACCP sustav) u cjelokupnom programu upravljanja zdravstvenom 

ispravnoġĺu hrane (Slika 1.1.). Preduvjetni programi su specifiļni za i unutar pojedinog objekta te 

zahtijevaju nadzor i evaluaciju kako bi se osigurala njihova stalna djelotvornost. Iako mnogi navodi iz 

ovog priruļnika nisu posebno spomenuti u zakonima, od izuzetne je vaģnosti da voditelji i zaposlenici 

objekata koji posluju s hranom razumiju ġto je dobra higijenska praksa i da je slijede i primjenjuju u 

svakodnevnom radu.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

Slika 1.1. Preduvjetni programi su temelj HACCP sustava i svih ostalih sustava potpunog upravljanja 

kvalitetom (TQM engl. Total Quality Management). 



 

 

Prema definicijama sa Slike 1.2. subjekti u poslovanju s proizvodima ribarstva1 trebali bi uspostaviti 

kljuļne sanitarne uvjete te ih u pisanom obliku unijeti u standardne sanitacijske operativne postupke 

(SSOP). Za svrhu ovog vodiļa, podruļja koje obuhvaĺaju pojmovi DPP i DHP koristit ĺe se pod 

pojmom DHP. 

 

Definicija: DHP  

Opisuje sve prakse koje se odnose na uvjete i mjere potrebne za osiguranje zdravstvene ispravnosti i 

prikladnosti hrane u svim fazama prehrambenog lanca. Pruģa opĺe informacije koje ukljuļuju 

pravila ponaġanja radnika, noġenje zaġtitne opreme, noġenje posebne odjeĺe, zaġtita kose, zabrana 

uporabe kozmetiļkih sredstava, prikladnost prostorija za puġenje i za jelo, postupke pranja i 

dezinfekcije. 

 

Definicija: DPP  

Opisuje minimalne zahtjeve za kontrolu procesa i sanitaciju u proizvodnji hrane. Ukljuļuje 

prikladnu opremu i materijal opreme, lokaciju i projektiranje zgrade, kvantitativni dio  opskrbe 

vodom, kontrole ġtetnika, dizajn okoliġa lokacije proizvodnje, logistiku procesa. 

 

Definicija: SOP  

Definira tko mora neġto napraviti, zaġto se to radi, ġto toļno treba napraviti i kako se to radi. 

OdreĽuje odgovorne osobe i uļestalost provoĽenja navedenih radnji, graniļne vrijednosti 

prihvatljivosti i popravne radnje ako rezultati nisu zadovoljavajuĺi. 

 

Definicija: SSOP 

Opisuje postupke koji utvrĽuju naļin i korake za provoĽenje sanitacije s obzirom na moguĺnost 

direktne kontaminacije proizvoda tijekom proizvodnje. Ukljuļuje i pred-operativnu sanitaciju 

(ļistoĺa opreme, pribora i povrġina prije poļetka proizvodnje) i operativnu sanitaciju (ļistoĺa 

opreme tijekom proizvodnje, higijena radnika, manipulacija sa sirovinom, poluproizvodom i 

gotovim proizvodom). 
 

Slika 1.2. Standardne definicije dobre higijenske prakse (DHP), dobre proizvoĽaļke prakse (DPP), 

standardnih operativnih postupaka (SOP) i standardnih sanitacijskih operativnih procesa (SSOP). 

 

Standardni sanitacijski operativni postupci  

Jedna od obveza subjekata u poslovanju jest pratiti postupke koji utvrĽuju naļin i korake za 

provoĽenje sanitacije, uvesti mjere kontrole kako bi se pravovremeno ispravili nesanitarni uvjeti i 

radnje, te voditi evidenciju o provedenim kontrolama i nadzoru. Stoga su postupci kontrole sanitacije 

sastavni dio uvjeta za provedbu HACCP sustava za proizvode ribarstva.  

 

SSOP mora obuhvatiti najmanje sljedeĺe uvjete i prakse:  

Å Zdravstvenu ispravnost vode i leda.  

                                                           
1 èProizvodi ribarstvaç su sve slatkovodne ili morske ģivotinje (osim ģivih ġkoljkaġa, ģivih bodljikaġa, ģivih 

plaġtenjaka i ģivih morskih puģeva te svih sisavaca, gmazova i ģaba) bilo divlje ili iz uzgoja, ukljuļujuĺi i sve 

jestive oblike, dijelove i proizvode tih ģivotinja (Uredba (EZ) br. 853/2004 Europskog parlamenta i Vijeĺa od 

29. travnja 2004. o utvrĽivanju odreĽenih higijenskih pravila za hranu ģivotinjskog podrijetla (SL L 139, 30. 4. 

2004., sa svim izmjenama i dopunama) ï u daljnjem tekstu: Uredba (EZ) br. 853/2004, Prilog I - pojmovnik).  
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Å Stanje i ļistoĺu povrġina, opreme i pribora koji dolaze u dodir s hranom.   

Å Sprjeļavanje kriģne kontaminacije izmeĽu nesanitarnih predmeta i hrane.  

Å Odrģavanje prostorija za osobnu higijenu.  

Å Zaġtitu hrane i povrġina koje dolaze u dodir s hranom od oneļiġĺenja.  

Å Pravilno oznaļavanje, skladiġtenje i koriġtenje otrovnih spojeva.  

Å Kontrolu zdravstvenog stanja zaposlenika.  

Å Sprjeļavanje pristupa ġtetoļinama.  

 

Pisani plan SSOP pojaġnjava sanitacijske mjere, kontrole, postupke i zahtjeve za nadzor unutar 

objekta. Takvo ĺe ġto pokazati predanost prema kupcima i inspektorima te zajamļiti da svi, od uprave 

do radnika u proizvodnji, posve razumiju osnove sanitacije. 

Mnoge se aktivnosti mogu smatrati dijelom preduvjetnih programa ovisno o proizvodu i postojeĺim 

uvjetima prerade. Zbog toga nije vjerojatno da ĺe dva objekta za preradu imati iste preduvjetne 

programe.  

Premda se definicije preduvjeta i/ili SSOP-a uglavnom odnose na radne/operativne uvjete, postoje 

osnovni zahtjevi za same objekte za preradu te za okruģenje u kojem se provodi postupak prerade. 

Stoga SSOP utvrĽuje kakvoĺu vode, odrģavanje higijenskih prostora i sl., ali je jednako znaļajno da 

objekt ima pristup dostatnoj koliļini vode i dostatne higijenske prostorije (kvantitativni aspekti opisani 

u DPP). Slijedi popis kljuļnih toļaka i aktivnosti koje je potrebno razmotriti u svim preduvjetnim 

programima.   

 

Objekt za preradu (infrastruktura i program odrģavanja, DPP):  

Å Stanje objekta : 

- lokacija i dizajn zgrade; 

- dizajn okoliġa proizvodnje. 

Å Prostori i pogoni: 

- voda, led, para (kvantitativni uvjeti); 

- sustav obrade vode (pogon za kloriranje, obrada otpadnih voda); 

- sanitarni prostori i instalacije. 

Å Oprema:  

- prikladna oprema i materijal opreme (kutije, spremnici i strojevi). 

Å Logistika procesa. 

 

Operativni uvjeti i postupci (GHP):  

Å zdravstvena ispravnost vode i leda (kvalitativni uvjeti); 

Å ļistoĺa povrġina koje dolaze u dodir s hranom; 

Å sprjeļavanje kriģne kontaminacije; 



 

 

Å osobna higijena i zdravlje zaposlenika; 

Å sigurno skladiġtenje i koriġtenje otrovnih spojeva; 

Å suzbijanje i kontrola ġtetoļina; 

Å upravljanje otpadom; 

Å skladiġtenje i prijevoz; 

Å sljedivost i postupak povrata; 

Å izobrazba (obuka i edukacija).  

 

Upravljanje sigurnoġĺu hrane (ISO 22000)  

 
Odgovarajuĺi i valjano izraĽen preduvjetni program omoguĺava HACCP timu da se usredotoļi na 

opasnosti izravno povezane s proizvodom i na postupke prerade bez nepotrebnih razmatranja i 

ponavljanja zaġtite od opasnosti iz okolnog okruģenja. Vaģno je napomenuti da je preduvjetni program 

povezan sa zdravstvenom ispravnoġĺu proizvoda pa ļini znaļajan dio cjelokupnog programa 

osiguranja kakvoĺe. Stoga se dio preduvjetnog programa (npr. kontrola sanitacije) mora osvrnuti na 

aspekte uvoĽenja i kontrole kritiļnih kontrolnih toļaka (KKT) u proizvodnom procesu, poput 

uspostavljanja kritiļnih granica, nadzora, korektivnih mjera, postupaka evidencije i verifikacije. 

MeĽutim, smatra se da povremena odstupanja od zahtjeva preduvjetnog programa samostalno ne 

stvaraju znaļajniju opasnost za zdravstvenu ispravnost hrane. Stoga odstupanja od usklaĽenosti u 

preduvjetnom programu ne ishode automatski moguĺim problemima u svezi sa sigurnoġĺu  proizvoda. 

Kod kritiļnih kontrolnih toļaka, naprotiv, bilo kakvo odstupanje od utvrĽenih kritiļnih granica uvijek 

dovodi do moguĺeg problema za zdravstvenu ispravnost proizvoda. MeĽunarodna norma koja 

postavlja zahtjeve za uspostavu i odrģavanje cjelovitog i uļinkovitog sustava upravljanja sigurnoġĺu 

hrane (ISO 22000) pruģa posebne smjernice za klasifikaciju i ulogu preduvjetnih programa, HACCP 

naļela, komunikacije (unutraġnja i vanjska) te opĺe elementi upravljanja sustavom, a odnosi se na 

kvalitetu poslovanja, a ne na sigurnost hrane (za razliku od norme ISO 22000). Kako ISO 22000 ne 

ukljuļuje preduvjetne programe, napravljeno je poboljġanje norme s ciljem da ona obuhvati i tehniļku 

specifikaciju (ISO/TS 22002-1) koja obuhvaĺa i preduvjetne programe, standard se zove FSSC 

22000:2010 (engl. Food Safety Certification System), koji je veĺ prihvaĺen od strane velikih 

trgovaļkih lanaca. Naime FSSC 22000 je priznat prema GFSI inicijativi, za razliku od ISO 22000, 

koju su pokrenuli najveĺi trgovaļki lanci i kompanije u svijetu. Najpriznatiji u trgovini hranom je IFS 

(engl. International Food Standard).   
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Poglavlje 2. Zakonodavna osnova 

 

Sigurna i zdravstveno ispravna hrana osigurava se implementacijom propisa i  uļinkovitom kontrolom 

sustava sigurnosti hrane. Propisi u podruļju sigurnosti hrane utvrĽuju zahtjeve za sve subjekte u 

poslovanju s hranom i osiguravaju zaġtitu potroġaļa.  

Sustav sigurnosti hrane u RH temelji se na sustavu sigurnosti hrane EU. U proteklom razdoblju RH je 

kroz nacionalno zakonodavstvo u potpunosti preuzela propise iz sigurnosti hrane EU. 

 

Ciljevi  

Å Zaġtita potroġaļa, omoguĺujuĺi sigurnu i zdravstveno ispravnu hranu, pravilno oznaļene i 

deklarirane proizvode.  

Å UvoĽenje odredbi za zdravstvenu ispravnost hrane kojima se utvrĽuju zahtjevi za sve 

subjekte u poslovanju s hranom.  

Å UvoĽenje procesa kojim se zahtijeva usklaĽivanje izmeĽu trgovaļkih partnera. 

 

Zakonodavstvo/norme  

Sljedeĺa dva podruļja su ukratko opisana kako bi se dobio opĺi pregled istih:  

Å Codex Alimentarius  

Å Uredbe Europske Unije i nacionalno zakonodavstvo 

 

Opĺi zahtjevi povjerenstva Codex Alimentarius 

Codex Alimentarius (CAC) u doslovnom prijevodu s latinskog znaļi ñzakon o hraniñ. Povjerenstvo 

CAC-a je zaduģeno za izvrġenje Zajedniļkog programa WHO/FAO-a za meĽunarodne norme za hranu 

kojim se nastoji zaġtititi zdravlje potroġaļa i pojednostavniti meĽunarodna trgovina hranom.  

Preporuļeni meĽunarodni kodeks prakse CAC (CAC/RCP 1-1969., Rev. 4-2003) obraĽuje Opĺa 

naļela higijene hrane, koja se primjenjuju na cijeli lanac prehrane, sa svrhom: 

Å ostvarivanja cilja osiguranja zdravstvene ispravnosti i prikladnosti hrane za prehranu 

ljudi; 

Å preporuke pristupa koji se temelji na naļelima HACCP sustava kako bi se poveĺala 

sigurnost hrane; 

Å ukazivanja na pogodne naļine kako se provode naļela higijene i sigurnosti hrane; 

Å pruģanja smjernica za pojedine sektore kroz pisane procedure za te sektore.  

 

Europska perspektiva  

U prosincu 2000. godine EU je usvojila revidirano zakonodavstvo koje se tiļe pitanja higijene hrane te 

usvojilo:  



 

 

Å posebna higijenska pravila za hranu ģivotinjskog podrijetla; 

Å sluģbene kontrole proizvoda ģivotinjskog podrijetla namijenjenih prehrani ljudi;  

Å pravila za zaġtitu zdravlja ģivotinja kojima se regulira proizvodnja, stavljanje na trģiġte i 

uvoz proizvoda ģivotinjskog podrijetla namijenjenih prehrani ljudi.  

 

EU terminologija u podruļju higijene i sigurnosti hrane 

ĂHigijena hraneñ podrazumijeva mjere i uvjete potrebne za kontrolu opasnosti i osiguranje 

prikladnosti hrane za prehranu ljudi u skladu s njezinom namjenom 

ĂSigurnost hraneñ osiguranje da hrana neĺe uzrokovati ġtetne uļinke za zdravlje krajnjeg 

potroġaļa uslijed pripreme i konzumacije.  

ĂPrimarna proizvodnjañ jest proizvodnja i uzgoj primarnih poljoprivrednih proizvoda, 

ukljuļujuĺi ģetvu, muģnju i uzgoj ģivotinja prije klanja, lov i ribolov te sakupljanje samoniklih 

plodova i biljaka 

Slika 2.1. Definicije higijene hrane, sigurnosti hrane i primarne proizvodnje. 

 

Novi pristup sigurnosti hrane postavljen je donoġenjem europskog zakona o hrani ï Uredbe (EC) 

178/2002 Europskog parlamenta i Vijeĺa od 28. sijeļnja 2002. godine o opĺim naļelima i uvjetima 

propisa o hrani kojom se osniva Europska agencija za sigurnost hrane (European Food Safety 

Authority ï EFSA) te utvrĽuju postupci u predmetu sigurnosti hrane. Uredba je bila usmjerena na 

usklaĽivanje nacionalnih zakonodavstava drģava ļlanica. Ona pruģa poveĺanu transparentnost 

zakonodavstva vezanog za hranu omoguĺavajuĺi uļinkovitu komunikaciju s dioniļarima i 

znanstvenicima te naposljetku prema krajnjim potroġaļima. Nadalje, 2004. godine donesen je cijeli niz 

uredbi koje daljnje ureĽuju podruļje higijene i sluģbenih kontrola vezano uz proizvodnju, preradu i 

distribuciju hrane, a koje su popularno nazvane Ăhigijenski paketñ. Iste su u EU stupile na snagu 01. 

sijeļnja 2006. godine i odredile temelje sustava sigurnosti hrane u ļitavome lancu hrane Ăod polja do 

stolañ. Pregledom stranice http://ec.europa.eu/ moguĺe je utvrditi i pronaĺi informacije od najveĺeg 

znaļaja za subjekte u poslovanju s hranom.  

EU Uredba 178/2002 o utvrĽivanju opĺih naļela i uvjeta zakona o hrani, osnivanju Europske agencije 

za sigurnost hrane te utvrĽivanju postupaka u podruļjima sigurnosti hrane rezultat je usklaĽivanja 

zakonskih zahtjeva za zaġtitu ljudskog zdravlja, koriġtenjem uļinkovitih mjera kontrole kojima se 

osigurava da subjekti u poslovanju s hranom provode uļinkovite i sigurne higijenske mjere. Ova 

Uredba ima za cilj osigurati visoku razinu sigurnosti hrane, zdravlja ģivotinja, dobrobiti ģivotinja i 

zdravlja biljaka. Provedba ovakvog pristupa iziskuje zakonske i ostale mjere:  

Å kako bi se osigurali uļinkoviti sustavi kontrole i procijenila usklaĽenost s EU normama u 

podruļju sigurnosti i kakvoĺe hrane, zdravlja i dobrobiti ģivotinja, prehrane ģivotinja i 

zdravlja biljaka unutar EU i u treĺim zemljama u odnosu na njihov izvoz u EU; 

Å kako bi se upravljalo meĽunarodnim odnosima s treĺim zemljama i s meĽunarodnim 
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organizacijama u podruļju sigurnosti hrane, zdravlja i dobrobiti ģivotinja, prehrane ģivotinja 

i zdravlja biljaka;  

Å kako bi se upravljalo odnosima s Europskom agencijom za sigurnost hrane (EFSA) i 

osiguralo upravljanje rizicima koje se temelji na znanstvenim ļinjenicama.  

 

Ova Uredba nastoji osigurati higijenu hrane u svim fazama proizvodnog procesa, od primarne 

proizvodnje do prodaje krajnjem potroġaļu. Ne obuhvaĺa pitanja koja se odnose na sastav i kakvoĺu 

prehrambenih namirnica. Primjenjuje se na subjekte u poslovanju s hranom, ali ne i na primarnu 

proizvodnju hrane za osobnu uporabu ili na pripremu hrane za osobnu potroġnju.  

Subjekti u poslovanju s hranom (osim primarne proizvodnje) moraju primijeniti naļela HACCP 

sustava koja osiguravaju praĺenje odreĽenih faza tijekom proizvodnog ciklusa kao i utvrĽivanje 

kritiļnih kontrolnih toļaka i kritiļnih graniļnih vrijednosti koje je potrebno pratiti radi osiguranja 

zdravstveno ispravne i sigurne hrane. Navedeno se osigurava kroz:  

Å provedbu analize opasnosti s utvrĽivanjem odgovarajuĺih preventivnih i kontrolnih mjera; 

Å utvrĽivanje kritiļnih kontrolnih toļaka u fazi u kojoj je kontrola kljuļna za osiguranje 

sigurnosti;  

Å uspostavljanje kritiļnih granica za utvrĽivanje prihvatljivosti ili neprihvatljivosti proizvoda 

u procesu;  

Å provedbu uļinkovitih postupaka nadzora kako bi se osigurao pravilan rad i kontrola u svim 

KKT;  

Å uspostavljanje i poduzimanje odgovarajuĺih korektivnih mjera kada se nadzorom utvrdi da 

je odreĽena KKT izmakla nadzoru.  

 

TakoĽer se utvrĽuje odgovornost subjekata u poslovanju s hranom za uspostavljanje postupaka 

samokontrole, verifikaciju uļinkovitog djelovanja uspostavljenih mjera te voĽenje evidencije radi 

dokazivanja njihove uļinkovite primjene i jednostavnijeg provoĽenja sluģbenih kontrola. 

Republika Hrvatska, 28. ļlanica Europske unije, primjenjuje zakonodavstvo o hrani koje je jednako za 

sve ļlanice Europske unije. Ulaskom Republike Hrvatske u Europsku uniju uredbe EU u podruļju 

sigurnosti hrane su postale izravno primjenjive. Stoga je RH izradila opĺi zakonodavni okvir u 

podruļju sigurnosti hrane u svrhu provedbe uredbi EU te osiguranja pravnog temelja za donoġenje 

pravilnika, naredbi i naputaka koji se donose sa svrhom prijenosa i provedbe pravno obvezujuĺih akata 

EU. Zakonodavnim okvirom propisane su temeljne odredbe vezano uz nadleģna tijela i zadaĺe 

nadleģnih tijela, obveze subjekata u poslovanju s hranom,  upravne mjere i prekrġajne odredbe pri 

provoĽenju istih.  

Provedba spomenutih uredbi EU osigurana je kroz pet zakona: Zakon o hrani (ĂNarodne novineò, br. 

81/13, 14/14), Zakon o higijeni hrane i mikrobioloġkim kriterijima za hranu (ĂNarodne novineò, br. 



 

 

81/13), Zakon o veterinarstvu (ĂNarodne novineò, br. 82/13, 148/13), Zakon o sluģbenim kontrolama 

koje se provode sukladno propisima o hrani, hrani za ģivotinje, o zdravlju i dobrobiti ģivotinja 

(ĂNarodne novineò, br. 81/13, 14/14) i Zakon o informiranju potroġaļa o hrani (ĂNarodne novineò, br. 

56/13).  

U nastavku se nalazi popis relevantnog zakonodavstva iz podruļja sigurnosti hrane vezanih uz 

proizvode ribarstva i to na naļin da je paralelno pored hrvatskog zakonodavnog okvira navedeno i 

relevantno zakonodavstvo Europske unije za koje su u predmetnom zakonu navedene nacionalne 

odredbe u dijelu upravnih mjera i prekrġajnih odredbi. 

 

Nacionalno 

zakonodavstvo  

Zakonodavstvo Europske unije 

Zakon o hrani 

(Narodne novine, broj 

81/2013, 14/2014) 

Uredba (EZ) br. 178/2002 Europskog parlamenta i Vijeĺa od 28. sijeļnja 

2002. o utvrĽivanju opĺih naļela i uvjeta zakona o hrani, osnivanju 

Europske agencije za sigurnost hrane te utvrĽivanju postupaka u 

podruļjima sigurnosti hrane (SL L 31, 1. 2. 2002.) sa svim njezinim 

izmjenama i dopunama 

Uredba Komisije (EU) br. 16/2011 od 10. sijeļnja 2011. o provedbenim 

mjerama za sustav brzog uzbunjivanja za hranu i hranu za ģivotinje (SL L 

6, 11. 1. 2011.)  

Provedbena uredba Komisije (EU) br. 931/2011 od 19. listopada 2011. o 

zahtjevima sljedivosti utvrĽenim Uredbom (EZ) br. 178/2002 Europskog 

parlamenta i Vijeĺa za hranu ģivotinjskog podrijetla (SL L 242, 20. 9. 

2011.)  

 

Zakon o higijeni hrane 

i mikrobioloġkim 

kriterijima za hranu 

(Narodne novine, broj 

81/2013) 

Uredba (EZ) br. 852/2004 Europskoga parlamenta i Vijeĺa od 29. travnja 

2004. o higijeni hrane (SL L 139, 30. 4. 2004.) sa svim njezinim 

izmjenama i dopunama 

Uredba Komisije (EZ) br. 2073/2005 od 15. studenoga 2005. o 

mikrobioloġkim kriterijima za hranu (SL L 338, 22. 12. 2005.) sa svim 

njezinim izmjenama i dopunama 

Uredba Komisije (EZ) br. 37/2005 od 12. sijeļnja 2005. o praĺenju 

temperatura u prijevoznim sredstvima i prostorima za skladiġtenje i 

ļuvanje brzo smrznute hrane namijenjene prehrani ljudi (SL L 10, 13. 1. 

2005) 

 

Zakon o veterinarstvu 

(Narodne novine, broj 

82/2013, 148/2013) 

Uredba (EZ) br. 178/2002 Europskog parlamenta i Vijeĺa od 28. sijeļnja 

2002. o utvrĽivanju opĺih naļela i uvjeta zakona o hrani, osnivanju 

Europske agencije za sigurnost hrane te utvrĽivanju postupaka u 

podruļjima sigurnosti hrane (SL L 31, 1. 2. 2002., sa svim izmjenama i 

dopunama) ï u dijelu koji se odnosi na hranu utvrĽenu ovim Zakonom i 

sigurnost hrane 

Uredba (EZ) br. 852/2004 Europskog parlamenta i Vijeĺa od 29. travnja 

2004. o higijeni hrane (SL L 139, 30. 4. 2004., sa svim izmjenama i 

dopunama) - u dijelu koji se odnosi na hranu utvrĽenu ovim Zakonom 

Uredba (EZ) br. 853/2004 Europskog parlamenta i Vijeĺa od 29. travnja 

2004. o utvrĽivanju odreĽenih higijenskih pravila za hranu ģivotinjskog 

podrijetla (SL L 139, 30. 4. 2004., sa svim izmjenama i dopunama)  

Uredba (EZ) br. 854/2004 Europskog parlamenta i Vijeĺa od 29. travnja 

2004. o utvrĽivanju posebnih pravila organizacije sluģbenih kontrola 
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proizvoda ģivotinjskog podrijetla namijenjenih prehrani ljudi (SL L 139, 

30. 4. 2004.), sa svim izmjenama i dopunama)  

Uredba (EZ) br. 882/2004 Europskog parlamenta i Vijeĺa od 29. travnja 

2004. o sluģbenim kontrolama koje se provode radi provjeravanja 

poġtivanja propisa o hrani i hrani za ģivotinje te propisa o zdravlju i 

dobrobiti ģivotinja (SL L 165, 30. 4. 2004., sa svim izmjenama i 

dopunama) - u dijelu koji se odnosi na hranu utvrĽenu ovim Zakonom 

Uredba Komisije (EZ) br. 2074/2005 od 5. prosinca 2005. o utvrĽivanju 

provedbenih mjera za odreĽene proizvode na temelju Uredbe (EZ) br. 

853/2004 Europskog parlamenta i Vijeĺa i za organizaciju sluģbenih 

kontrola na temelju Uredbe (EZ) br. 854/2004 Europskog parlamenta i 

Vijeĺa i Uredbe (EZ) br. 882/2004 Europskog parlamenta i Vijeĺa, 

odstupanju od Uredbe (EZ) br. 852/2004 Europskog parlamenta i Vijeĺa i 

o izmjeni uredbi (EZ) br. 853/2004 i (EZ) br. 854/2004 (SL L 338, 22. 

12. 2005., sa svim izmjenama i dopunama)  

Provedbena uredba Komisije (EU) br. 931/2011 od 19. listopada 2011. o 

zahtjevima sljedivosti utvrĽenim Uredbom (EZ) br. 178/2002 Europskog 

parlamenta i Vijeĺa za hranu ģivotinjskog podrijetla (SL L 242, 20. 9. 

2011.)  

Uredba (EZ) br. 1069/2009 Europskog parlamenta i Vijeĺa od 21. 

listopada 2009. o utvrĽivanju zdravstvenih pravila za nusproizvode 

ģivotinjskog podrijetla i od njih dobivene proizvode koji nisu namijenjeni 

prehrani ljudi te o stavljanju izvan snage Uredbe (EZ) br. 1774/2002 

(Uredba o nusproizvodima ģivotinjskog podrijetla) (SL L 300, 14. 11. 

2009., sa svim izmjenama i dopunama) 

Uredba Komisije (EU) br. 37/2010 od 22. prosinca 2009. godine o 

farmakoloġki djelatnim tvarima i njihovoj klasifikaciji u odnosu na 

najveĺe dopuġtene koliļine rezidua farmakoloġki djelatnih tvari u hrani 

ģivotinjskog podrijetla (SL L 15, 20. 1. 2010., sa svim izmjenama i 

dopunama) 

Uredba Komisije (EU) br. 142/2011 od 25. veljaļe 2011. o provedbi 

Uredbe (EZ) br. 1069/2009 Europskog parlamenta i Vijeĺa o utvrĽivanju 

zdravstvenih pravila za nusproizvode ģivotinjskog podrijetla i od njih 

dobivene proizvode koji nisu namijenjeni prehrani ljudi i o provedbi 

Direktive Vijeĺa 97/78/EZ u pogledu odreĽenih uzoraka i predmeta koji 

su osloboĽeni veterinarskih pregleda na granici na temelju te Direktive 

(SL L 54, 26. 2. 2011., sa svim izmjenama i dopunama) 

Direktiva Vijeĺa (EZ) br. 96/23 od 29. travnja 1996. koja predviĽa 

postupak Zajednice za praĺenje odreĽenih tvari i njihovih rezidua u ģivim 

ģivotinjama i u prehrambenim proizvodima ģivotinjskog podrijetla i 

kojom se ukidaju Direktive 85/358/EEZ i Odluke 89/187/EEZ i 

91/664/EEZ (SL 125, 23. 5. 1996.), sa svim izmjenama i dopunama), 

 

Zakon o 

kontaminantima 

(Narodne novine, broj 

39/2013) 

Uredba Komisije (EZ) br. 1881/2006 od 19. prosinca 2006. o najveĺim 

dopuġtenim koliļinama kontaminanata u hrani (SL L 364, 20. 12. 2006.), 

sa svim izmjenama i dopunama 

Zakon o 

prehrambenim 

aditivima, aromama i 

prehrambenim 

enzimima (Narodne 

novine, broj 39/2013) 

Uredba (EZ) br. 1333/2008 Europskoga parlamenta i Vijeĺa od 16. 

prosinca 2008. o prehrambenim aditivima (SL L 354, 31. 12. 2008.), sa 

svim izmjenama i dopunama 

Uredba Komisije (EU) br. 231/2012 od 9. oģujka 2012. o specifikacijama 

prehrambenih aditiva iz Priloga II. i Priloga III. Uredbe (EZ) br. 

1333/2008 Europskoga parlamenta i Vijeĺa o prehrambenim aditivima 

(SL L 83, 22. 3. 2012.), sa svim izmjenama i dopunama 



 

 

Uredba (EU) br. 1332/2008 Europskoga parlamenta i Vijeĺa od 16. 

prosinca 2008. o prehrambenim enzimima i izmjenama i dopunama 

Direktive Vijeĺa 83/417EEZ, Uredbe Vijeĺa (EZ-a) br. 1493/1999, 

Direktive 2000/13/EZ, Direktive vijeĺa 2001/112/EZ i Uredbe (EZ) br. 

258/97 (SL L 354, 31. 12. 2008.), sa svim izmjenama i dopunama 

Uredba (EZ) br. 1334/2008 Europskoga parlamenta i Vijeĺa od 16. 

prosinca 2008. o aromama i sastojcima hrane s aromatiļnim svojstvima 

za upotrebu u i na hrani kojom se izmjenjuju Uredba Vijeĺa 1601/91, 

Uredbe (EZ) br. 2232/96 i (EZ) br. 110/2008 i Direktiva 2000/13/EZ (SL 

L 354, 31. 12. 2008.)  

Provedbena Uredba Komisije (EU) br. 872/2012 od 1. listopada 2012. o 

usvajanju popisa aromatiļnih tvari propisanih Uredbom (EZ) br. 2232/96 

Europskoga parlamenta i Vijeĺa, unoseĺi ga u Prilog I. Uredbe (EZ) br. 

1334/2008 Europskoga parlamenta i Vijeĺa i ukidanje Uredbe (EZ) br. 

1565/2000 i Odluka 1999/217/EZ (SL L 267, 2. 10. 2012.), sa svim 

izmjenama i dopunama 

Uredba (EZ) br. 1331/2008 Europskoga parlamenta i Vijeĺa od 16. 

prosinca 2008. kojom se utvrĽuje zajedniļki postupak za odobravanje 

prehrambenih aditiva, prehrambenih enzima i prehrambenih aroma (SL L 

354, 31. 12. 2008.)  

Uredba Komisije (EU) br. 234/2011 od 10. oģujka 2011. o provedbi 

Uredbe (EZ) br. 1331/2008 Europskoga parlamenta i Vijeĺa kojom se 

utvrĽuje zajedniļki postupak odobravanja prehrambenih aditiva, 

prehrambenih enzima i prehrambenih aroma (SL L 168, 28. 6. 2012.), sa 

svim izmjenama i dopunama 

Uredba (EZ) br. 2065/2003 Europskoga parlamenta i Vijeĺa od 10. 

studenoga 2003. o aromama dima koje se koriste ili se namjeravaju 

koristiti u ili na hrani (SL L 309, 26. 11. 2003.)  

Uredba (EZ) br. 627/2006 od 21. travnja 2006. o provedbi Uredbe (EZ) 

br. 2065/2003 Europskoga parlamenta i Vijeĺa za kriterije kvalitete za 

validaciju analitiļkih metoda za uzorkovanje, identifikaciju i 

karakterizaciju primarnih proizvoda (SL L 109, 22. 4. 2006.)  

Zakon o provedbi 

Uredbe (EZ) br. 

396/2005 o 

maksimalnim razinama 

ostataka pesticida u i 

na hrani i hrani za 

ģivotinje biljnog i 

ģivotinjskog podrijetla 

(Narodne novine, br. 

80/13) 

Uredba (EZ) br. 396/2005 Europskog parlamenta i Vijeĺa od 23. veljaļe 

2005. o maksimalnim razinama ostataka pesticida u i na hrani i hrani za 

ģivotinje biljnog i ģivotinjskog podrijetla koja nadopunjuje Direktivu 

Vijeĺa 91/414/EEZ (SL L 70, 16. 3. 2005) 

Zakon o materijalima i 

predmetima koji dolaze 

u neposredan dodir s 

hranom 

 (Narodne novine, broj 

25/2013) 

Uredba (EZ) br. 1935/2004 Europskoga parlamenta i Vijeĺa od 27. 

listopada 2004. o materijalima i predmetima namijenjenim neposrednom 

dodiru s hranom (SL L 338, 13. 11. 2004.)  

Uredbe Komisije (EZ) br. 2023/2006 od 22. prosinca 2006. o dobroj 

proizvoĽaļkoj praksi za materijale i predmete namijenjene neposrednom 

dodiru s hranom (SL L 384, 29. 12. 2006.)  

Uredba Komisije (EZ) br. 1895/2005 od 18. studenoga 2005. godine o 

zabrani uporabe odreĽenih epoksi derivata u materijalima i predmetima 

namijenjenim neposrednom dodiru s hranom (SL L 302, 19. 11. 2005.)  

Uredba Komisije (EZ) br. 450/2009 od 29. svibnja 2009. o aktivnim i 

inteligentnim materijalima i predmetima namijenjenim neposrednom 

dodiru s hranom (SL L 135, 30. 5. 2009.)  



 

11 

 

Uredba Komisije (EZ) br. 282/2008 od 27. oģujka 2008. o recikliranim 

plastiļnim materijalima i predmetima namijenjenim neposrednom dodiru 

s hranom i o izmjenama Uredbe (EZ) br. 2023/2006 (SL L 86, 28. 3. 

2008.)  

Uredba Komisije (EU) br. 10/2011 od 14. sijeļnja 2011. o plastiļnim 

materijalima i predmetima namijenjenim neposrednom dodiru s hranom 

(SL L 12, 15. 1. 2011.)  

Zakon o informiranju 

potroġaļa o hrani 

 (Narodne novine, broj 

56/2013) 

Uredba (EU) br. 1169/2011 Europskoga parlamenta i Vijeĺa od 25. 

listopada 2011. o pruģanju informacija o hrani potroġaļima, izmjenama i 

dopunama uredbi (EZ) br. 1924/2006 i (EZ) br. 1925/2006 Europskoga 

parlamenta i Vijeĺa te o stavljanju izvan snage Direktive Komisije 

87/250/EEZ, Direktive Vijeĺa 90/496/EEZ, Direktive Komisije 

1999/10/EZ, Direktive 2000/13/EZ Europskoga parlamenta i Vijeĺa, 

Direktive Komisije 2002/67/EZ i 2008/5/EZ i Uredbe Komisije (EZ) br. 

608/2004 (SL L 304, 22.11.2011.)  

Zakon o 

prehrambenim i 

zdravstvenim 

tvrdnjama te hrani 

obogaĺenoj 

nutrijentima (Narodne 

novine, broj 39/2013 ) 

Uredbe (EZ) br. 1924/2006 Europskoga parlamenta i Vijeĺa od 20. 

prosinca 2006. o prehrambenim i zdravstvenim tvrdnjama (SL L 404, 30. 

12. 2006.), sa svim izmjenama i dopunama  

Uredba (EZ) br. 1925/2006 Europskoga parlamenta i Vijeĺa od 20. 

prosinca 2006. o dodavanju vitamina, minerala i drugih odreĽenih tvari u 

hranu (SL L 404, 30. 12. 2006.), sa svim izmjenama i dopunama  

Uredba Komisije (EZ) br. 1170/2009 od 30. studenoga 2009. kojom se 

izmjenjuje Direktiva 2002/46/EZ Europskoga parlamenta i Vijeĺa i 

Uredba (EZ) br. 1925/2006 Europskoga parlamenta i Vijeĺa vezano za 

listu vitamina i minerala i njihovih kemijskih oblika koji se mogu dodati 

u hranu i dodatke prehrani (SL L 314, 1. 12. 2009.), sa svim izmjenama i 

dopunama  

Uredba Komisije (EZ) br. 353/2008 od 18. travnja 2008. kojom se 

uspostavljaju provedbena pravila za aplikaciju zdravstvene tvrdnje kako 

je predviĽeno u ļlanku 15. Uredbe (EZ) br. 1924/2006 (SL L 10, 19. 4. 

2008.), sa svim izmjenama i dopunama  

Uredba Komisije (EU) br. 432/2012 od 16. svibnja 2012. kojom se 

uspostavlja popis dopuġtenih zdravstvenih tvrdnji na hrani, a koje se ne 

odnose na smanjenje rizika od neke bolesti i na razvoj i zdravlje djece 

(SL L 136, 25. 5. 2012.), sa svim izmjenama i dopunama  

Uredba Komisije (EU) br. 1048/2012 od 8. studenoga 2012. o autorizaciji 

odreĽenih zdravstvenih tvrdnji koje se navode na hrani, a odnosi se na 

smanjenje rizika od neke bolesti (SL L 310, 9. 11. 2012.), sa svim 

izmjenama i dopunama  

 

Zakon o sluģbenim 

kontrolama koje se 

provode sukladno 

propisima o hrani, 

hrani za ģivotinje, o 

zdravlju i dobrobiti 

ģivotinja(Narodne 

novine, broj 81/2013) 

Uredba (EZ) br. 882/2004 Europskog parlamenta i Vijeĺa od 29. travnja 

2004. o sluģbenim kontrolama koje se provode radi verifikacije 

postupanja u skladu s odredbama propisa o hrani i hrani za ģivotinje te 

propisa o zdravlju i dobrobiti ģivotinja (SL L 165, 30. 4. 2004.), sa svim 

izmjenama i dopunama 

Zakon o provedbi 

uredbi europske unije o 

zaġtiti ģivotinja 

(Narodne novine, br. 

125/13) 

Uredba Vijeĺa (EZ) br. 1099/2009 od 24. rujna 2009. o zaġtiti ģivotinja u 

vrijeme usmrĺivanja (SL L 303, 18. 11. 2009.) 

Uredba Vijeĺa (EZ) br. 1/2005 od 22. prosinca 2004. o zaġtiti ģivotinja 

tijekom prijevoza i s prijevozom povezanih postupaka i o izmjeni 

Direktive 64/432/EEZ i 93/119/EZ i Uredbe (EZ) br. 1255/97 (SL L 3, 5. 

1. 2005.) 



 

 

Nacionalno zakonodavstvo ï provedbeni propisi  

HORIZONTALNI  

Pravilnik o voĽenju Upisnika registriranih i odobrenih objekata te o postupcima registriranja i 

odobravanja objekata u poslovanju s hranom (Narodne novine, br. 125/08, 55/09, 130/10) 

Pravilnik o posebnim uvjetima za objekte u poslovanju s hranom ģivotinjskog podrijetla koji se 

odobravaju pod posebnim uvjetima (Narodne novine, br.15/10, 133/10)  

Pravilnik o oznakama zdravstvene ispravnosti i identifikacijskim oznakama hrane ģivotinjskog 

podrijetla (Narodne novine, br. 92/12, 80/13)  

Pravilnik o sustavu brzog uzbunjivanja za hranu i hranu za ģivotinje (Narodne novine, br. 155/2013) 

Pravilnik o oznakama ili znakovima koji odreĽuju seriju ili lot kojem hrana pripada (Narodne novine, 

br. 26/13) 

Pravilnik o hrani podvrgnutoj ionizirajuĺem zraļenju (Narodne novine, br. 38/08) 

Pravilnik o pomoĺnim tvarima u procesu proizvodnje (Narodne novine, br. 38/08) 

Pravilnik o monitoringu odreĽenih tvari i njihovih rezidua u ģivim ģivotinjama i u proizvodima 

ģivotinjskog podrijetla (Narodne novine, br. 79/08. i 51/13.), 

Pravilnik o uvjetima zdravlja ģivotinja koji se primjenjuju na proizvodnju, preradu, stavljanje u 

promet i unoġenje hrane ģivotinjskog podrijetla (Narodne novine, br. 75/09) 

Pravilnik o izdavanju certifikata za ģive ģivotinje i proizvode ģivotinjskog podrijetla u 

meĽunarodnom prometu (Narodne novine, br. 137/08. i 97/09.), 

Pravilnik o zahtjevima zdravlja ģivotinja i javnog zdravlja za promet i uvoz odreĽenih proizvoda 

(Narodne novine, br. 81/09) 

Pravilnik o uvjetima i naļinu obavljanja dezinfekcije, dezinsekcije i deratizacije u veterinarskoj 

djelatnosti (Narodne novine, broj 139/2010), 

SPECIFIĻNO ZA PROIZVODE RIBARSTVA I ĢIVE ĠKOLJKAĠE 

Pravilnik o popratnoj dokumentaciji za svjeģe proizvode ribarstva i ģive ġkoljkaġe u unutarnjem 

prometu (Narodne novine, br. 18/09) 

  

 

Registracija i odobrenje objekata u poslovanju s hranom  

Subjekti u poslovanju s hranom moraju se registrirati ili odobriti pri nadleģnom tijelu. 

Registracijski/odobreni broj se dodjeljuje svakom objektu u kojem se posluje s hranom. Svi subjekti u 

poslovanju s hranom, osim onih u maloprodajnim djelatnostima, moraju osigurati da je hrana koju 

proizvode oznaļena njihovim odobrenim brojem. Nadleģno tijelo osigurava da subjekti u poslovanju s 

hranom dobiju odobrenje te da ne rade bez istog.  

 

Sljedivost i povlaļenje prehrambenih proizvoda  

Subjekti u poslovanju s hranom imaju primarnu odgovornost za proizvodnju i preradu hrane. Oni 

trebaju osigurati uspostavljanje postupaka kojima se proizvod ili hrana uļinkovito moģe povuĺi s 

trģiġta kada isti predstavljaju ozbiljan rizik za zdravlje potroġaļa. Kada se utvrdi da odreĽena 

prehrambena namirnica predstavlja ozbiljan rizik, ista se odmah povlaļi s trģiġta i o tome se 

obavjeġtava nadleģno tijelo. Uredba takoĽer nalaģe da subjekti u poslovanju s hranom trebaju osigurati 

odgovarajuĺu sljedivost hrane ili njenih sastojaka. 

 

Sluģbene kontrole  

Sluģbene kontrole i nadzor nad proizvodnjom i prometom hrane pripadaju nadleģnim inspekcijama. 
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Subjekti u poslovanju s hranom moraju pruģiti svu potrebnu pomoĺ kako bi se osigurala uļinkovita 

provedba svih sluģbenih kontrola koje provodi nadleģno tijelo. Naroļito moraju:  

Å omoguĺiti pristup svim objektima, prostorijama, instalacijama i ostalim infrastrukturama;  

Å pruģiti uvid u svu dokumentaciju i evidencije potrebne sukladno navedenoj Uredbi ili koje 

zatraģi nadleģno tijelo u svrhu procjene situacije.  

 

Zahtjevi za uvoz i izvoz za treĺe zemlje  

Proizvodi koji se uvoze u EU moraju biti usklaĽeni s higijenskim normama EU. Proizvodi koji se 

izvoze iz EU moraju biti usklaĽeni sa zahtjevima koji se primjenjuju unutar EU (u sluļaju stavljanja 

istih na trģiġte EU), kao i sa svim zahtjevima zemlje uvoznika. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Poglavlje 3. Objekt  i postrojenje 

 

Subjekt u poslovanju s proizvodima ribarstva moģe stavljati proizvode na trģiġte jedino ako su isti 

pripremljeni i/ili preraĽeni iskljuļivo u objektima koji zadovoljavaju odredbe o opĺim pravilima 

higijene i odredbe o posebnim pravilima higijene hrane ģivotinjskog podrijetla te ako su takvi objekti 

odobreni od strane Ministarstva poljoprivrede ï Uprave za veterinarstvo i sigurnost hrane, upisom u 

Upisnik odobrenih objekata u poslovanju s hranom ģivotinjskog podrijetla. Smjernice u ovom 

poglavlju usmjerene su na projektiranje i izgradnju objekata u svrhu zadovoljavanja higijenskih 

zahtjeva nuģnih za provoĽenje DHP i uvoĽenje sustava samokontrole utemeljenih na naļelima 

HACCP sustava. 

 

Ciljevi  

Omoguĺiti:  

Å Planiranje, projektiranje i izgradnju objekata, opreme i postrojenja prema naļelima dobre 

higijenske prakse. 

Å Broj, raspored, veliļinu i graĽevinske karakteristike prostorija takve da omoguĺuju ispravno 

rukovanje proizvodima ribarstva, ukljuļujuĺi i zaġtitu od kriģne kontaminacije sirovina, 

namirnica, opreme, materijala, vode, dovoda zraka i osoblja, a isto tako i od vanjskih uzroka 

ukljuļujuĺi nametnike i glodavce. 

Å Broj i raspored proizvodnih prostorija koje osiguravaju ispravno rukovanje proizvodima 

ribarstva, ukljuļujuĺi osiguravanje odgovarajuĺih temperaturnih uvjeta za rukovanje i 

skladiġtenje. 

Å Odabir primjerenih materijala ļiji dizajn i poloģaj u objektu omoguĺuju prikladno odrģavanje i 

ļiġĺenje, bez ġtetnog utjecaja na sirovinu i proizvode, koji onemoguĺuju nakupljanje neļistoĺa ili 

mikroorganizama 

Å Primjeren broj i veliļinu prostorija za skladiġtenje i ļiġĺenje opreme, ambalaģnih materijala i 

sirovina. 

Å Prostorije za pravilno odvajanje i skladiġtenje otpada. 

Å Odvajanje radnji kako bi se sprijeļila kriģna kontaminacija.  

Å Primjereno osvjetljenje i izmjenu zraka.  

Å Uļinkovitu  

Å zaġtitu od ġtetoļina i drugih utjecaja iz okoliġa.  

Å Primjeren broj garderobnih i sanitarnih prostorija za djelatnike objekta. 
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Zakonodavstvo / norme  

EU Uredba (EZ) br. 852/2004 Europskog parlamenta i Vijeĺa od 29. travnja 2004. o higijeni hrane 

(SL L 139, 30. 4. 2004., sa svim izmjenama i dopunama) ï u daljnjem tekstu: Uredba (EZ) br. 

852/2004: Higijena hrane. Prilog II. Poglavlje I. i II.  

Zakon o higijeni hrane i mikrobioloġkim kriterijima za hranu (ĂNarodne novineñ broj 81/13)  

 

Kljuļni zakonski zahtjevi 

Tijekom izgradnje objekta u izradi moraju biti koriġteni materijali:  

Å koji omoguĺuju jednostavno ļiġĺenje i odrģavanje; 

Å koji ne kontaminiraju proizvod;  

Å koji su primjereni za rad.  

 

Naļela kontrole upravljanja  

Uobiļajeno je da se plan radnji pojedine tvornice izraĽuje veĺ u fazi projektiranja ili gradnje iste, ipak 

samu konstrukciju i dizajn je potrebno ponovno razmotriti sa svakom promjenom unesenom u 

tehnoloġki postupak prerade, nabavu ili instalaciju opreme ili svojstva proizvoda. Upravljanje 

objektom stoga, mora osigurati da lokacija, izgradnja, oprema i razmjeġtaj u objektu ne ugroģavaju 

sigurnost proizvoda. To se postiģe nizom preduvjetnih programa, uvidom u izvjeġĺa/evidencije i 

odrģavanje usklaĽenosti objekta sa zahtijevanim standardima.  

Dizajn objekta trebao bi ukljuļivati predviĽeni obrazac za tijek proizvoda koji je dizajniran kako bi se 

sprijeļilo potencijalne izvore zagaĽenja, smanjilo nepotrebno kaġnjenje u proizvodnji (ġto bi moglo 

rezultirati daljnjim smanjenjem kvalitete), a izbjegla kriģna kontaminacija gotovog proizvoda 

sirovinama. 

Pitanja koja je potrebno razmotriti ukljuļuju lokaciju objekta, krug objekta, nadzor ulaza i izlaza, te 

strukturu objekta.  

Lokacij a objekta razmatra se pri odabiru novog mjesta izgradnje, te kada nastanu promjene u 

podruļju koje okruģuje postojeĺi objekt, a koje imaju izravan utjecaj na radnje unutar objekta. 

Navedene promjene ukljuļuju: 

Å Utjecaj susjednih industrija/aktivnosti: 

- kontaminacija putem zraka, npr. praġina, mirisi, kemikalije,  

- mikrobioloġka kontaminacija iz objekata za obradu kanalizacijskog otpada itd.,  

- postojanje otpada blizu lokacije, naroļito opasnog kemijskog otpad.  

Å Poveĺanu moguĺnost pojave ġtetoļina zbog prekomjernog gomilanja ili  prisutnosti rasutog 

smeĺa u okruģenju objekta itd.  

 

Prevencija ovih utjecaja moguĺa je poduzimanjem odgovarajuĺih mjera, primjerice instalacijom 



 

 

zraļnih filtera, poveĺanom preventivnom kontrolom ġtetoļina i sl., uzimajuĺi u obzir financijske i 

vremenske aspekti takvih investicija.  

 

 

Slika 3.1. Neuredno okruģje tvornice stvara idealne uvjete za ġtetoļine i moguĺe izvore kontaminacije.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 3.2. Nuģno je koriġtenje odvojenih utovarnih rampi za prijem i otpremu, a u oba sluļaja 

manipulacija proizvodom mora biti brza i pod zaġtitom kako bi se izlaganje visokim temperaturama i 

kontaminacija sveli na najmanju moguĺu mjeru. 

 

Krug  objekta za proizvodnju proizvoda ribarstva ļine zemljiġte, zgrade i prateĺi objekti potrebni za 

odvijanje tehnoloġkog procesa. Isti bi trebali biti ograĽeni prikladnom ogradom. Preporuka je da sve 

povrġine okruģenja koje nisu pokrivene betonom, asfaltom ili izvedene na drugi naļin koji omoguĺava 

lako pranje i ļiġĺenje, budu pod zelenilom. Ulazak i izlazak iz kruga objekta i u sam objekt trebao bi 

biti pod nadzorom.  

Izvor: V. Ġimat 

Izvor: V. Ġimat 

Izvor: V. Ġimat 
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Iako tvrtka ne moģe nadzirati aktivnosti drugih subjekata u okolnom podruļju, odgovorno je osigurati 

da je podruļje koje se nalazi neposredno oko objekta: 

Å oļiġĺeno od vegetacije ili odbaļenog otpada koji bi mogli posluģiti kako bi se podruļja na 

kojima bi se ġtetoļine mogle nastaniti svela na najmanju moguĺu mjeru.  

Å poploļano ili asfaltirano kako bi se moguĺnost unosa praġine / blata u objekt svela na 

najmanju moguĺu mjeru.  

Å ima odgovarajuĺi odvod koji je udaljen od objekta kako bi se sprijeļilo nakupljanje ili ulaz 

vode u objekt.  

Å ograĽeno ili omeĽeno zidom kako bi se, uz sprjeļavanje ulaza ġtetoļina, objekt dodatno 

osigurao, a pristup istom bio pod stalnim nadzorom.  

 

Ulazi i izlazi  

Kljuļ odrģavanja sigurnosti hrane i ļistoĺe proizvodnog okruģenja odvija se preko kontrole kretanja 

proizvoda, sastojaka, ambalaģe i osoblja pri ulazu i izlazu iz prostorija za preradu. To je dodirna toļka 

izmeĽu vanjskog svijeta i prostorija za preradu.  

Iako se pojedini objekti razlikuju po konstrukciji i naļinu na koji je ulaz u objekt izveden, kontrola 

zaposlenika moģe ostvariti kombinacijom fiziļkih prepreka i kontrolnih postupaka:  

Å zaposlenici koji rade na postupcima prerade trebaju ulaziti i izlaziti iz objekta kroz jedan ulaz 

direktno kroz garderobni prostor, nakon kojeg slijedi dezinfekcija obuĺe i ruku;  

Å nezaposleno osoblje mora prije ulaska u prostorije za preradu promijeniti  odjeĺu i ulaziti kroz 

isti garderobni prostor. Za olakġanje provoĽenja ovakve mjere moguĺe je u veĺim objektima 

imati radnu odjeĺu u razliļitim bojama za razliļita proizvodna odjeljenja.  

Sliļne kontrole su potrebne za sirovine i proizvode:  

Å potrebno je osigurati odvojene utovarne i istovarne prostore za sirovine, gotove proizvode, 

kemikalije i ambalaģu kako bi se sprijeļila kriģna kontaminacija.  

Å izravan ukrcaj tereta u tvornicu moģe se omoguĺiti izgradnjom namjenskih utovarnih rampi u 

koje kamioni mogu uĺi straģnjim dijelom. 

Å potrebno je osigurati izravan prolaz proizvoda iz ruku vanjskih radnika u ruke zaposlenika 

zaduģenih za prihvat.  

Å potom treba osigurati manipulacijski prostor u koji se sirovina/proizvod dostavlja.  

Å prostorije objekta osigurane za pranje trebale bi imati adekvatnu opskrbu vodom za tu svrhu.  

Å nuģno je postojanje dostatnih i primjerenih prostorija za higijenu osoblja (vidjeti Poglavlje 8.)  

 

Svi vanjski prostori za utovar i istovar moraju biti natkriveni kako bi se zaġtitili od nepovoljnih 

vremenskih ļimbenika kao ġto je kontaminacija od ptica i sl.  

Svi ulazi trebali bi imati dodatne kontrolne mjere u obliku zavjesa sa plastiļnim trakama i/ili zraļnih 



 

 

zavjesa iznad samog ulaza kako bi se sprijeļio ulaz ġtetoļina (ptica i insekata), praġine i prljavġtine u 

prostorije za preradu. Materijali koji se koriste za izradu vrata moraju slijediti ista naļela kao i kod 

strukture samog objekta. Uz to, vrata bi se trebala: 

Å sama automatski zatvarati,  

Å moĺi otvarati bez koriġtenja kvake,  

Å prema potrebi zaġtititi od oġteĺenja postavljanjem metalnih ploļa u podnoģju vrata. 

 

Struktura objekta  

U svim ribopreraĽivaļkim objektima nuģno je osigurati prostorije za:  

Å skladiġtenje sirovina, ambalaģe, gotovih proizvoda;  

Å skladiġtenje i proizvodnju leda; 

Å privremeno skladiġtenje krutog otpada;  

Å zaposlenike (garderobe, sanitarni ļvor, blagovaonica);  

Å pripremu i obradu sirovina;  

Å zavrġnu obradu proizvoda;  

Å pranje i dezinfekciju ambalaģe; 

Å pakiranje.  

 

Dodatno, treba osigurati odvojene i odgovarajuĺe prostorije kako bi se sprijeļilo oneļiġĺenje od: 

Å otrovnih ili ġtetnih tvari; 

Å skladiġtenog materijala, ambalaģnog materijala itd.; 

Å nusproizvoda ģivotinjskog podrijetla i otpadnog materijala. 

 

Premda nisu u izravnom dodiru s hranom, odabir materijala koji ļine zidove, podove, stropove i ostale 

povrġine direktno utjeļe na cjelokupnu sigurnost proizvoda time ġto mogu poboljġati higijenske uvjete. 

Materijali koji se rabe pri gradnji prostorija moraju biti takvi da omoguĺuju lako ļiġĺenje, pranje i 

dezinfekciju tih prostorija, te omoguĺuju odrģavanje mikroklimatskih uvjeta (temperatura, relativna 

vlaga, strujanje zraka) potrebitih za oļuvanje sigurnosti sirovina i gotovih proizvoda. Sve povrġine 

moraju biti glatke, inertne, nepropusne/vodootporne, neotrovne, te otporne i jednostavne za ļiġĺenje.  

 

Preporuke: 

Å Da su podovi prostorija izvedeni od ļvrstog, ne klizajuĺeg i za tekuĺinu nepropusnog 

materijala, koji omoguĺuje lako odrģavanje ļistoĺe, a u dijelu tehnoloġkog procesa u kojem se 

rabe velike koliļine soli, salamure, organskih kiselina i druge agresivne tvari izvedeni od 

materijala otpornih na te tvari. 

Å Da su podovi izgraĽeni kako bi se omoguĺila odgovarajuĺa drenaģa. 
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Å Da su povrġine zidova i pregrade glatke povrġine i obloģene materijalom otpornim na ļiġĺenje, 

pranje i dezinfekciju, ravnih i glatkih povrġina, te svijetle boje do visine od najmanje 1,80 m 

ili druge visine primjerene za rad.  

Å Da su spojevi izmeĽu podova i zidova izgraĽeni za jednostavno ļiġĺenje (okrugli zglobovi) 

Å Da su stropovi i unutarnje stropne konstrukcije u prostorijama glatkih i ravnih povrġina 

svijetle boje, izgraĽeni i dovrġeni kako bi se smanjilo nakupljanje prljavġtine i kondenzacije, i 

rasipanje ļestica. 

Å Da su na prozorima i otvorima u prostorije postavljene zaġtitne mreģice ili na drugi naļin 

osigurano uļinkovito spreļavanje ulaska insekata i glodavaca. Mreģice trebaju biti postavljene 

tako da se mogu lako skidati radi njihova odrģavanja. Gdje je to potrebno, prozori bi trebali 

biti fiksni. 

Å Da vrata imaju glatke, ne upijajuĺe povrġine. 

Å Da su na slivnicima osigurani sifoni radi spreļavanja ulaska insekata i glodavaca. 

 

Dodatno, uz koriġtenje odgovarajuĺih materijala, izrada zidova, podova i stropova treba biti takva da 

se povrġine prostora u kojima se zadrģava prljavġtina i zemlja svedu na najmanju moguĺu razinu, te da 

se postigne maksimalan uļinak tijekom ļiġĺenja i dezinficiranja. To znaļi svesti na najmanju moguĺu 

razinu slijedeĺe: 

Å Horizontalne povrġine na kojima se nakuplja praġina i prljavġtina.  

Å Unutarnje kutove pod 90Á u kojima se nakuplja prljavġtina i koji sprjeļavaju uļinkovito 

ļiġĺenje npr. izmeĽu zida i poda. Takvo ġto se moģe ublaģiti oluļastim prijelazima ili sliļnim 

zaobljenim rubovima.  

Å Osigurati da su svi spojevi pravilno zatvoreni/zabrtvljeni i glatki. 

Å Vanjski uglovi i ostala osjetljiva podruļja iziskuju fiziļku zaġtitu od opreme poput viliļara te 

stoga moraju biti zaġtiĺeni ġtitnicima od nehrĽajuĺeg ļelika.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 3.3. Prikljuļne cijevi moraju biti postavljene okomito i priļvrġĺene podalje od zida kako bi se 

omoguĺilo ļiġĺenje prostora izmeĽu cijevi i zida. 



 

 

Povrġine koje ne udovoljavaju navedenim kriterijima, potrebno je jasno utvrditi te za njih izmijeniti 

postupke ļiġĺenja kako se ne bi gubilo na uļinkovitosti sanitacijskih postupaka. TakoĽer valja 

odrģavati stanje strukture objekta, utvrĽivati i evidentirati sva oġteĺenja i provedene odgovarajuĺe 

popravke. Takvo ġto treba poduzimati u sklopu redovitog pregleda objekta, po moguĺnosti kao dio 

svakodnevne kontrole higijene. 

   

Uobiļajeni propusti/problemi  

Å Oġteĺenja betonskih podova zbog neprimjerene zavrġne obrade na povrġinama koje su 

izloģene veĺem prometovanju.  

Å Ljuġtenje boje zbog neprimjerene kontrole temperature i kondenzacije.  

Å Napuknut pod/ ploļice zbog nepravilne uporabe viliļara.  

Å Trganje i udubljivanje aluminijskog zidnog obloga u sudaru s opremom tijekom ļiġĺenja ili 

postavljanja iste.  

Å Prljavi stropovi ï ļesto izostavljeni tijekom ļiġĺenja ili previsoko postavljeni pa je time 

uļinkovito ļiġĺenje oteģano.  

Å Oġteĺenja elektriļnih instalacija u sistemima stropnih obloga ili spuġtenih stropova.  

Å Privremeni popravci objekta postaju dugoroļna rjeġenja i time postaju moguĺi izvori 

kontaminacije. 

Å Oġteĺenja podova u komorama za zamrzavanje zbog prekomjernog rada pri izmjeni ciklusa 

zamrzavanja (-40ÁC) i sobnih temperatura 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 3.4. Primjeri odvodnih kanalica: lijeva slika jasno pokazuje kako oġteĺenje podruļja koja su 

podloģna veĺem habanju, poput podnih rubova, mogu dovesti ne samo do moguĺe kontaminacije 

proizvoda podnim materijalima, veĺ i do problema uzrokovanih zaļepljenim odvodima. 

 

Zahtjevi za energijom i drugim uslugama  

Razliļite usluge koje su potrebne kako bi objekt uļinkovito radio moraju biti uļinkovito regulirane i 

pravilno osmiġljene. Navedene usluge ukljuļuju: 

Izvor: V. Ġimat Izvor: Z. Radan 
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Å Elektriļnu energiju: Opskrba elektriļnom energijom treba biti pouzdana i osigurati dostatnu 

snagu za osvjetljenje i rad strojeva. Opskrba elektriļnom energijom ne smije ugroziti rad 

kljuļne opreme: hladnjaļe ili ventilacijskih sustava. Dizelski generatori mogu se razmotriti 

kao pomoĺni sustav u sluļaju problema s glavnom opskrbom. Ako se takav sustav rabi, 

generator i zalihe goriva moraju se drģati podalje od prostorija za preradu kako bi se sprijeļila 

kontaminacija proizvoda naftom. 

Å Elektroinstalacije u tvornicama moraju biti pravilno osmiġljene, projektirane i postavljene.  

Å Voda: Voda koja se rabi u objektu za preradu ribe treba kakvoĺom odgovarati vodi za piĺe i 

mora ukljuļiti kloriranje (pogledati Poglavlje 5. za dodatne informacije). Objekti su odgovorni 

osigurati dovoljne koliļine tekuĺe tople vode za ļiġĺenje i pranje prostorija, postrojenja, 

proizvodnih linija, opreme, pribora i ambalaģe te odrģavanje osobne higijene zaposlenika. 

Å Led: Za proizvodnju leda koristiti iskljuļivo vodu za piĺe, uz provoĽenje preventivnih mjera 

kako bi se sprijeļila kontaminaciju tijekom proizvodnje, skladiġtenja i prijevoza. Redovito 

odrģavanje opreme za proizvodnju leda osigurava da ona ili njeni dijelovi ne bi postali izvor 

kontaminacije.  

Å Plin: Nije uvijek nuģan, ali u sluļajevima kada se isti koristi potrebno je da su plinske 

instalacije ispravne i da ih se redovito odrģava. Kada se koristi plin u bocama (npr. viliļari) 

valja osigurati da se plinske boce skladiġte podalje od prostorija za preradu.  

Å Odvod: Nagib podova mora biti takav da se sva voda odvodi od zidova prema odvodima u 

podu. Podni odvodi moraju biti izraĽeni tako da voda uvijek protjeļe od ļistih prema prljavim 

podruļjima. Odvodni sustavi za tehnoloġki otpad i kanalizacija iz garderobnog prostora 

moraju biti odvojeni kako bi se sprijeļio povrat takve vode ili kriģna kontaminacija.  

Å Osvjetljenje: Potrebno je osigurati primjereno osvjetljenje zbog sigurnosti radnih uvjeta, ali i 

zbog omoguĺavanja vizualnog pregleda objekta i proizvoda. Svjetlosni izvori moraju biti 

postavljeni tako da svjetlost u prostoriji bude ravnomjerno rasporeĽena. Rasvjetna tijela treba 

ugraditi u stropove rashladnih prostorija, hladnjaļa i kljuļnih prostorija za preradu kako bi se 

sprijeļilo oġteĺenje viliļarima i kako bi se oġteĺenja nastala ļiġĺenjem svela na najmanju 

moguĺu mjeru.  

Najļeġĺi problem vezan uz osvjetljenje odnosi se na uporabu staklenih cijevi/ģarulja. Potrebno ih je 

zaġtititi od oġteĺenja i eksplozije stavljanjem u ļvrste plastiļne kutije ili metalne reġetkaste kutije, 

kako komadiĺi stakla ne bi zagadili proizvod. Uz to, valja provesti dodatne kontrolne mjere koje 

ukljuļuju:  

Å Pregled staklenih dijelova.  

Å Izvjeġtavanje/evidenciju o oġteĺenjima.  

Å Pravilno odrģavanje rasvjetnih tijela npr. zamjena ģarulja, u proizvodnim podruļjima objekta, 

tijekom zamjene potrebno je zaustaviti proizvodnju, te provesti postupak ļiġĺenja prije 

nastavka rada.  



 

 

 

 

Slika 3.5. Viseĺi stropovi omoguĺavaju spuġtanje svjetla i okomito spuġtanje prikljuļnih cijevi u 

prostoriju za preradu.  

 

Å Izmjena zraka: Dostatni volumen filtriranog, hladnog i suhog zraka kljuļ je sprjeļavanja 

kondenzacije, kvarenja i kontaminacije proizvoda ribarstva. Metode osiguranja izmjene zraka 

ovise uvelike o uvjetima okruģenja lokacije na kojoj se nalazi objekt. Kada temperature 

okruģenja znatno variraju, potrebno je primijeniti klimatizacijski sustav rashlaĽivanja. Bez 

obzira na odabir metode, valja osigurati redovito odrģavanje ventilacijskih sustava kako bi se 

osigurala visoka kakvoĺa opskrbe zrakom. Ventilacija u objektu bi trebala biti dovoljna za 

uklanjanje viġka pare, dima i neprikladnih mirisa, te za onemoguĺavanje kontaminacije putem 

aerosola. 

 

Uobiļajeni propusti/problemi  

Å Neprimjerena opskrba opisanim uslugama moģe dovesti do brojnih problema u radu i 

odrģavanju strojeva, naroļito kada je potrebna fleksibilnost u tehnoloġkim postupcima, jer 

nepravilno projektirane i odrģavane cijevi i kabela mogu: 

- nakupljati prljavġtinu i praġinu na horizontalnim povrġinama, 

- onemoguĺiti uļinkovito ļiġĺenje.  

Å Prostorije za skladiġtenje moraju biti projektirane tako da sprijeļe kontaminaciju.  

Å Dosljednost u raspoloģivosti/distribuciji potrebnih usluga. Takvo ġto predstavlja problem u 

ruralnim podruļjima.  

Å Koriġtenje neprimjerenih materijala u radnom okruģenju moģe dovesti do niza problema koji 

utjeļu na higijenu objekta i sigurnost proizvoda (slika 3.4.).  

 

Proizvodni procesi 

RukovoĽenje i kontrola procesa koji se odvijaju unutar objekta osigurava smanjenje moguĺih rizika za 

proizvod na najmanju moguĺu razinu. To znaļi da je u objektu osiguran linearni tijek proizvodnje i da 

su razliļita proizvodna podruļja podijeljena tako da osiguravaju fiziļku odijeljenost izmeĽu poslova 

visokog i niskog rizika, te strogu kontrolu kretanja radnika i otpada nastalog u procesu unutar i izvan 

Izvor: V. Ġimat 
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svakog podruļja objekta (vidjeti Poglavlje 7. za dodatne informacije). Potrebno je razmotriti utjecaj 

razliļitih uvjeta prerade na proizvod koji se nalazi u neposrednoj blizini npr.  

Å Toplina koja nastaje tijekom dimljenja/kuhanja uzrokuje kondenzaciju na hladnim 

povrġinama.  

Å Mokri postupci prerade ribe (poleĽivanje, sortiranje, pranje itd.) mogu djelovati na ambalaģni 

materijal.  

 

Sekundarni proces prerade definiran je kao svaki postupak kojim nastaje gotov proizvod spreman za 

konzumaciju bez dodatnog kuhanja ili obrade, te ukljuļuje sve radnje do pakiranja u ambalaģne 

materijale, ukljuļujuĺi i samo pakiranje. Taj se postupak obiļno provodi u prostoru koji je u 

potpunosti odvojen od ostalih poslova i pod viġom razinom nadzora. Navedeno podruļje iziskuje 

uspostavljanje dodatnih postupaka kako bi se osigurala viġa kontrola higijene jer su moguĺnosti 

kontaminacije proizvoda mnogo veĺe.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Slika 3.6. Zaġtita zidnih panel ploļa od oġteĺenja od opreme, strojeva i sl. primjenom zaġtitnih ġtitnika 

od nehrĽajuĺeg metala. Svi spojevi izmeĽu zidnih obloga, donjih ļeliļnih ploļa i premazanog 

betonskog poda takoĽer su zaġtiĺeni i zatvoreni kako bi se sprijeļio ulaz vlage i pojednostavnilo 

ļiġĺenje. Poģeljno je izmeĽu kutovi izmeĽu zidova i podova te zidova i stropova nisu oġtri, kako se 

neļistoĺa ne bi zadrģavala i kako bi ļiġĺenje bilo jednostavno i potpuno.  

 

Betonski 

pod  

Ģtitnik 

Panel ploľa 

spoj izmeĿu 

panel ploľa 

zida i stropa  

Izvor: V. Ġimat 

spoj izmeĿu 

panel ploľa 

zida i poda  

Ģtitnik 

Izvor: V. Ġimat 



 

 

Prostor za 
pranje 
ambalaģe 

Voditelj proizvodnje u tvornici odgovoran je osigurati da se proizvod preradi uz ġto manje zastoja te 

sprijeļiti nakupljanje proizvoda u bilo kojoj pojedinoj fazi prerade. Kada to nije moguĺe, proizvod je 

potrebno pravilno skladiġtiti (svjeģu ribu ne ostavljati na sobnoj temperaturi dok ļeka slijedeĺu fazu 

prerade).  

 

Nadzor  

Kako bi se provjerilo stanje strukture objekta i kontrola postupka prerade potrebno je provesti vizualni 

pregled i evidentirati sve dijelove proizvodne linije prije poļetka rada. To ukljuļuje inspekciju/pregled 

svih staklenih i akrilnih elemenata u tvornici, kao dio postupaka kontrole staklenih povrġina. Za 

nadzor okruģenja objekta potreban je dodatni pregled. Jedan od dokumenata koji je potreban kako bi 

se ove radnje pravilno provele jest tehnoloġki projekt objekta i tlocrt s ucrtanim procesima te 

kretanjima radnika i sirovine odobreni od strane nadleģnog tijela.  

 

Evidencije  

Prije poļetka proizvodnje vrġi se provjera tehnoloġkog projekta i tlocrt sa ucrtanim procesima prema 

zahtjevima nadleģnog tijela.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 3.7. Idealan tlocrt objekta za preradu ribe koji prikazuje tijek proizvodnje (kretanje sirovine), 

procese pakiranja, kretanje kemikalija, odvod i higijenske prostore. 

 

 

Hladnjaļa za 
sirovinu 0ęC 

Radni prostor 
Hladna 
komora 

Tunel za  
zamrzavanje Otpad Pakirani proizvod 

Hladna komora 

Prijem 
Sortiranje 
Ļiġĺenje 

Otprema 
Hladna komora  

Obrada/filetiranje 
 
Smrzavanje 

Garderoba 
za podruļje 
visoke  
zaġtite 

Pakiranje 

Garderoba Garderoba 

Suho skladiġte 
Pakirnica 

Podruļje 
visoke 
zaġtite 

Skladiġte 
kemijskih 
sredstava 

Kretanje proizvoda Ambalaģa Kemikalije 

WC WC 

Odvod 
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Preduvjetna kontrolna lista za provjeru usklaĽenosti  

Stanje objekta i prostorija 

Prije 

poļetka 

rada 

+4 sata +8 sati 
Nakon 

rada 

Napomene 

Korektivne 

mjere 

Provjera prisutnosti stranih 

predmeta (npr. staklo, tvrda 

plastika) 

X X X X Svakodnevno 

Stanje zidova, podova, stropova 

i vrata 
X   X Svakodnevno 

Oprema ï nema znakova 

oġteĺenja, hrĽe, napuknuĺa ili 

udubljenja 

X   X Svakodnevno 

Odvodni sustavi u dobrom 

stanju i otpad iz prostora 

visokog i niskog rizika odvojen 

X   X Svakodnevno 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Poglavlje 4. Oprema 

Oprema i pribor koji se koriste za rukovanje proizvodima ribarstva u objektima uvelike ĺe se 

razlikovati ovisno o prirodi i vrsti rada koji su ukljuļeni. Tijekom uporabe, oni su stalno u kontaktu s 

proizvodima ribarstva. Stanje opreme i pribora treba biti takvo da smanjuje nakupljanje ostataka te ih 

spreļava da postanu izvor kontaminacije (primjer. oġteĺeni noģevi za ļiġĺenje ribe mogu kontaminirati 

proizvod komadiĺima metala, i time dovesti u opasnost potroġaļa). 

Ciljevi  

 

Osigurati da je sva oprema koja se koristi u proizvodnji proizvoda ribarstva:  

Å Primjerena za namjeravanu uporabu.  

Å Sigurna za uporabu, odnosno ne kontaminira proizvod.  

Å Jednostavna za ļiġĺenje.  

 

Zakonodavstvo / norme  

EU Uredba (EZ) 852/2004: Higijena hrane. Prilog II, Poglavlje V Zahtjevi koji se odnose na 

opremu. 

EU Uredba (EZ) 853/2004 Prilog II, Odjeljak VIII: Proizvodi ribarstva; Poglavlja II.1., II.2., V.1-

V.3  

Zakon o higijeni hrane i mikrobioloġkim kriterijima za hranu (ĂNarodne novineñ broj 81/13) 

Zakon o veterinarstvu (ĂNarodne novineñ broj 82/13, 148/13) 

 

Naļela kontrole upravljanja  

Kako bi se osigurala zdravstvena ispravnost krajnjeg proizvoda nuģno je da se odabir opreme koja se 

rabi u tvornici temelji na niģe opisanim naļelima.  

 

Materijali  

Svi materijali koji se koriste za konstrukciju opreme, pribora i spremnika trebaju udovoljavati 

slijedeĺim uvjetima: 

Å ne smiju biti otrovni, 

Å moraju biti otporni na koroziju, 

Å moraju biti glatki, 

Å moraju biti takvi da ih je jednostavno ļistiti i dezinficirati, 

Å moraju biti otporni na udarce, pucanja i habanje, 

Å ne smiju biti porozni, odnosno moraju biti otporni na prodiranje neģeljenih tvari, 

primjerice, bakterija, vlage,  

Å ne smiju prenositi neugodne mirise, boje ili aromatiļne tvari.  
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Drvo se ne bi smjelo koristiti, niti se smije nalaziti u prostorijama za preradu ni kao ruļka alata ni kao 

radna povrġina.   

 

Izrada 

Oprema bi trebala biti trajna i pokretna i/ili se moĺi rastaviti kako bi se omoguĺilo odrģavanje, 

ļiġĺenje, dezinfekciju i nadzor. 

Sva oprema mora biti tako izraĽena da se moģe jednostavno i uļinkovito ļistiti i da udovoljavaju 

slijedeĺim uvjetima. 

Å Sve povrġine i spojevi trebaju biti glatki i projektirani kako bi se sprijeļili prostori, pukotine ili 

praznine u kojima bi se zadrģavala neļistoĺa i bakterije.  

Å Poģeljno je izbjegavati bilo kakva izboļenja, udubljenja, rubovi i mrtva podruļja i kutovi u 

kojima se mogu nakupljati ostaci ribe i razvijati bakterije. 

Å Spojevi bi trebali biti zavareni, a koriġtenje vijaka ili zakovica preporuļuje se samo kada ne 

postoji druga moguĺnost.  

Å Uglovi trebaju biti zaobljeni s promjerom od najmanje 2 cm.  

Å UreĽaji bi trebali biti dizajnirani kako bi osigurali primjerenu odvodnju ili da imaju 

moguĺnost samo-cijeĽenja te biti izraĽeni tako da ne postoje prostori u kojima se mogu 

nakupljati voda i ostaci proizvoda.  

Veĺa opreme i strojevi trebali bi biti tako izraĽeni i smjeġteni da ih je jednostavno ļistiti. Takvo se ġto 

postiģe:  

Å postavljanjem istih na udaljenost od najmanje 1m od zida,  

Å koriġtenjem kotaļa s opcijom zakljuļavanja kako bi im se poveĺala mobilnost,  

Å jednostavnim rastavljanjem kako bi se omoguĺio pristup svim dijelovima opreme ili stroja.  

 

UreĽaji, oprema i pribor u prostorijama moraju biti izraĽeni od materijala koji se moģe lako prati, 

ļistiti i dezinficirati te koji ne moģe ġtetno djelovati na zdravstvenu ispravnost proizvoda. Oni koji 

dolaze u izravan dodir sa sirovinama i gotovim proizvodima, moraju biti glatki i izraĽeni od materijala 

koji ne otpuġta ġtetne sastojke.  

Oprema koja se koristi u procesu proizvodnje mora biti namjenska te izraĽena od ļvrstog materijala, 

neporoznog, neapsorbirajuĺeg, te otpornog na mehaniļka i kemijska oġteĺenja. Povrġine oprema koje 

dolaze u izravan dodir sa namirnicama ne smiju imati udubljenja, pukotine, otvorene spojeve i neravne 

rubove kojima se poveĺava rizik od kontaminacije sirovine.  

Uz to, odgovornost je subjekta u poslovanju s hranom osigurati da se oprema koristi samo za 

namjeravanu svrhu te osigurati opskrbu prikladnim i odgovarajuĺim priborom i sredstvima za ļiġĺenje. 

  

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 4.1. Primjena plastificiranih utega za optereĺivanje soljene ribe (lijevo) umjesto uobiļajenih 

betonskih utega (desno) koji nisu glatki, imaju pukotine pa mogu predstavljati izvor kontaminacije i 

fiziļke opasnosti (komadiĺi betona) za proizvod. 

 

Kada oprema udovoljava navedenim kriterijima, ona je uobiļajeno dugotrajnija, jednostavnija za 

odrģavanje i ļiġĺenje. Postoji, meĽutim, nekoliko postupaka upravljanja koje je potrebno uspostaviti 

kako bi se navedeno i verificiralo:  

Å Sva oprema, sklopovi i pribor unutar tvornice bi trebali biti predmetom procedura za 

odrģavanje i evidencija o oġteĺenjima.  

Å primjetnom oġteĺenju valja hitno izvijestiti imenovanu osobu koja:  

- evidentira detalje oġteĺenja, 

- procjenjuje moguĺi rizik za zdravstvenu ispravnost proizvoda, 

- provodi odgovarajuĺe korektivne mjere. 

Å Opremu i strojeve valja redovito odrģavati prema utvrĽenim planovima odrģavanja opreme 

koji pomaģu pri izvrġenju ovog zadatka. Tu valja ukljuļiti redovito umjeravanje opreme, 

naroļito za mjerenje temperature, vremenska brojila, brzine trake i sl. prema potrebi. 

Å Uprava tvornice je takoĽer odgovorno za osiguranje primjerene izobrazbe zaposlenika kojom 

se jamļi sigurna uporaba odreĽenih strojeva i opreme.  

 

Dodatni zahtjevi 

Osim opĺih zahtijeva koji se odnose na izradu i ļiġĺenje, oprema koja se koristi za termiļku obradu 

i/ili pohranu sirovina i gotovih proizvoda (kuhanje, pasterizaciju, sterilizaciju, toplo dimljenje/suġenje, 

hlaĽenje, zamrzavanje, pohranu na odreĽenoj temperaturi) trebala bi biti konstruirana tako da moģe ġto 

brģe postiĺi ģeljenu temperaturu te je na uļinkoviti naļin i odrģavati. Takva oprema treba biti 

osmiġljena na naļin da omoguĺava nadzor i upravljanje temperaturom, a gdje je potrebno i nadzor 

vlaģnosti i cirkulacije zraka ili drugih ļimbenika koji mogu biti presudni za sigurnost i pogodnost 

proizvoda. Radne temperature navedenih ureĽaja potrebno je nadzirati i evidentirati. 

 

Izvor: V. Ġimat Izvor: V. Ġimat 
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Tablica 4.1. Primjeri materijala koji su primjereni u objektima za preradu ribe. 

 

Materijal  Oprema 

NehrĽajuĺi ļelik. Tip 304 ili viġe, 

otporan na koroziju  

Tip 316  

Strojevi, radne povrġine, oġtrice noģeva  

Najlon*  Ļekinje ļetke, ploļe za rezanje  

Polietilen visoke gustoĺe (HD-PE)*  Sanduci za ribu (kaġete), palete  

Polipropilen visoke gustoĺe (HD-PP)  Ruļke noģeva  

Ostala plastika*  Pokretne trake  

*Plastika mora biti odobrena kao sigurna za rad s hranom te mora biti izraĽena u 

svijetlim bojama radi jednostavne vizualne identifikacije. 

 

Uobiļajeni propusti/problemi  

Å Koriġtenje opreme koja je namijenjena uporabi u podruļjima s niskom razinom rizika u 

podruļjima s visokom razinom rizika.  

Å Neprimjereno izraĽena oprema s dijelovima koji omoguĺavaju nakupljanje proizvoda/otpada 

nastalog tijekom proizvodnje ï npr. pumpe, mijeġalice ili posude.  

Å Oġteĺena ili istroġena oprema (npr. ploļe za rezanje, oprema za ļiġĺenje) podloģna je 

nakupljanju bakterija.  

Å Ļetke i metle koje nisu pravilno skladiġtene mogu postati izvor mikroorganizama i vlage.  

Å Neprikladna uporaba opreme.  

Å Nepravilna uporaba visokotlaļnih crijeva moģe dovesti do ġirenja kontaminanata i oġteĺenja 

osjetljive elektroniļke opreme.  

Å ZagaĽenje proizvoda sredstvima za podmazivanje strojeva, zbog neprimjerenog odrģavanja, 

oġteĺenja poklopaca ili koriġtenja sredstava za podmazivanje koja nisu odobrena kao sredstva 

za upotrebu u poslovanju s hranom.  

 

Nadzor  

Treba utvrditi procedure za odrģavanje, popravak, podeġavanje i baģdarenje ureĽaja. Za svaku stavku 

opreme, u procedurama treba navesti metode koje se koriste, osobe zaduģene za njihovu primjenu i 

njihov uļestalost. Praĺenje usklaĽenosti opreme s utvrĽenim planom ukljuļuje vizualni pregled 

opreme prije poļetka rada (i voĽenje evidencije) kako bi se utvrdilo sljedeĺe:  

Å Ļistoĺa  

Å Oġteĺenje  

Å Strani predmeti 



 

 

Å Pravilna uporaba opreme i njen poloģaj u objektu.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Slika 4.2. Prikazuje raznolikost materijala i sloģenost dizajna koji su potrebni ļak i kod vrlo 

jednostavnih linija prerade (sortirka-lijevo; linija za proizvodnju ribljih konzervi - desno).  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Slika 4.3. Prostor ispod stola koji prikazuje strukturu ļetvrtastih cijevi ļiji su spojevi primjereno 

zavareni kako bi se prostori u kojima se prljavġtina i vlaga mogu nakupljati sveli na najmanju moguĺu 

mjeru.  

 

 

  

Slika 4.4. UreĽaj za automatsko sortiranje (lijevo) i za ruļno ukutijavanje (desno), prikazuju dizajn 

kojim se mjesta u kojima se otpad nastao u proizvodnji moģe nakupljati svode na najmanju moguĺu 

Izvor: V. Ġimat 

Izvor: V. Ġimat 

Izvor: V. Ġimat 
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mjeru, pokretna traka i dijelovi se mogu jednostavno odvojiti za lako ļiġĺenje i odrģavanje. 

Evidencije 

Uobiļajeno je voĽenje evidencije redovitih pregleda, odrģavanja, popravaka, podeġavanja i baģdarenja 

opreme i ureĽaja. Evidencije o oġteĺenoj opremi moraju sadrģavati provedene korektivne mjere 

kojima je oprema ponovno usklaĽena za rad. Ako postoje uļestala oġteĺenja opreme, takvo ġto moģe 

upozoriti rukovodstvo da oprema nije dostatno ļvrsta, da primijenjena metoda nije primjerena ili da 

zaposlenici iziskuju dodatnu izobrazbu. 

 

Kontrolna lista  

Nadzorni djelatnik smjene obavlja pregled (uz higijenu, mora sadrģavati provjeru ispravnosti opreme 

ili stroja nakon sastavljanja dijelova, raspoloģivost rezervnih dijelova itd.).  

 

Preduvjetna kontrolna lista za provjeru usklaĽenosti  

Oprema 

Prije 

poļetka 

rada 

+4 sata +8 sati 
Nakon 

rada 

Napomene 

Korektivne mjere 

Stanje opreme X   X Svakodnevno 

Oprema oļiġĺena i 

dezinficirana 
X   X Svakodnevno 

Planirano 

preventivno 

odrģavanje 

X   X Prema rasporedu 

Koriġtenje materijala 

primjerenih za rad s 

hranom 

X    Svakodnevno 

Kontrola rizika zbog 

prisutnosti stranih 

predmeta 

X X X X Svakodnevno 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Poglavlje 5. Zdravstvena ispravnost vode i leda  

 

Ciljevi  

Å Odrģavati kakvoĺu vode u okruģju u kojem se preraĽuju proizvodi ribarstva.  

Å Pojasniti kako oprezno upravljati opskrbom i kakvoĺom vode.  

Å Sprijeļiti kontaminaciju vodoopskrbe i hrane.  

 

Zakonodavstvo / norme  

EU Uredba (EZ) 852/2004: Higijena hrane. Prilog II, Poglavlje VII, 

Opskrba vodom. 

Zakon o higijeni hrane i mikrobioloġkim kriterijima za hranu (ĂNarodne novineñ broj 81/13) 

Zakona o vodi za ljudsku potroġnju (ĂNarodne novineñ broj 56/2013), 

Pravilnik o parametrima sukladnosti i metodama analize vode za ljudsku potroġnju (ĂNarodne 

novineñ, broj 125/13 i 141/13)  

 

Kljuļni zakonski zahtjevi 

Å Voda koja kakvoĺom odgovara vodi za piĺe treba biti raspoloģiva, te je istu potrebno koristiti 

u svim postupcima ļiġĺenja, prerade ribe te za proizvodnju leda ili pare.  

Å Voda koja kakvoĺom ne odgovara vodi za piĺe npr. ļista morska voda smije se koristiti samo 

za poslove u kojima nema izravnog dodira s proizvodom, odnosno ne predstavlja nikakav rizik 

za sigurnost hrane, primjerice, za gaġenje poģara, ļiġĺenje okruģja tvornice, stvaranje pare, 

hlaĽenje i sl. Sustave ne-pitke vode u objektu potrebno je jasno oznaļiti te osigurati da nemaju 

utjecaja na sustav pitke vode .  

Å Potrebno je pratiti i voditi evidenciju kakvoĺe i zdravstvene ispravnosti opskrbe vodom te 

opreme za proizvodnju i zdravstvene ispravnosti leda.  

Å Kontaminacija opskrbe vodom mora biti sprijeļena uvoĽenjem preventivnih mjera. 

 

Voda namijenjena za piĺe je voda koja je zdravstveno ispravna prema definicijama u razliļitim 

zakonodavstvima i normama a koji utvrĽuju najviġe dozvoljene razine za preko 60 moguĺih 

mikroorganizama i kemijskih kontaminanata. Voda namijenjena za ljudsku potroġnju je: (a) sva voda, 

bilo u njezinu izvornome stanju ili nakon obrade (kondicioniranja) koja je namijenjena za piĺe, 

kuhanje, pripremu hrane ili druge potrebe kuĺanstava, neovisno o njezinu podrijetlu te o tome potjeļe 

li iz sustava javne vodoopskrbe, iz cisterni ili iz boca odnosno posuda za vodu; (b) sva voda koja se 

rabi u industrijama za proizvodnju hrane u svrhu proizvodnje, obrade, oļuvanja ili stavljanja na trģiġte 

proizvoda ili tvari namijenjenih za ljudsku potroġnju, osim ukoliko nadleģno tijelo ne smatra da 

kakvoĺa vode ne moģe utjecati na zdravstvenu ispravnost prehrambenih proizvoda u njihovom 

konaļnom obliku. 
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Naļela kontrole upravljanja  

Kakvoĺom i zdravstvenom ispravnoġĺu vode valja uļinkovito upravljati zbog toga ġto je voda, zbog 

njene ġiroke primjene u podruļju prerade proizvoda ribarstva, idealno potencijalno sredstvo za 

kontaminaciju proizvoda. Voda se koristi:  

Å kao sastojak u nekim proizvodima ribarstva,  

Å za prijenos i prijevoz proizvoda, 

Å za pranje hrane i sirovina, 

Å za ļiġĺenje i sanitaciju prostora, pribora, spremnika, zaposlenika i opreme, 

Å za proizvodnju leda i glaziranih proizvoda, 

Å za piĺe. 

 

Tablica 5.1. Neke preporuļene graniļne vrijednosti za kemijske i mikrobioloġke pokazatelje 

ispravnosti vode za piĺe (Pravilnik o parametrima sukladnosti i metodama analize vode za ljudsku 

potroġnju (ĂNarodne novine", broj 125/13 i 141/13)pravilnik sadrģi odredbe koje su u skladu s 

Prilogom 1., 2. i 3. Direktive Vijeĺa 1998/83/EZ od 03. studenog 1998. godine o kvaliteti vode 

namijenjene za ljudsku potroġnju (SL L 330, 5. 12. 1998.). 

Parametar MDK*  

Escherichia coli 0/100 mL 

Enterokoki 0/100 mL 

Ukupni koliformi 0/100 mL 

Broj kolonija 22ÁC 100/mL 

Broj kolonija 37ÁC 20/mL 

Amonijak (NH4+) 0.5 mg/L 

Nitrati (NO3) 50 mg/mL 

Nitriti (NO2) 0.5 mg/L 

Ģeljezo 200 ɛg/L 

Kloridi  250 Cl mg/L 

Slobodni klor 0.5 Cl2 mg/L 

Temperatura 25ÁC 

*maksimalno dopuġtena koncentracija 

 

Ļak i kada vodoopskrbni objekti ili lokalna uprava jamļe da voda koju dostavljaju kakvoĺom 

odgovara vodi za piĺe, subjekt u poslovanju hranom ipak ima odgovornost organizirati analize vode (i 

leda ukoliko se isti proizvodi unutar objekta) na ulaznoj toļki i na toļkama koriġtenja unutar objekta. 

Sustavi samokontrole proizvodnih objekata trebali bi definirati mjesta i uļestalost uzorkovanja.  

Stoga je iznimno vaģno evidentirati postupke uzorkovanja koji se redovito provode kako bi se 

osigurala stalna uporaba zdravstveno ispravne vode odgovarajuĺe kakvoĺe.  



 

 

Koraci za izradu ovakvih postupaka ukljuļuju:  

Å Oznaļavanje toļaka opskrbe vodom u objektu i na prostornom planu kako bi se osiguralo da 

su utvrĽene i odvojene opskrbe vodom za piĺe, vodom koja nije za piĺe, te toplom/hladnom 

vodom. Spremnici vode, oprema za proļiġĺavanje i sl. takoĽer moraju biti jasno oznaļeni.  

Å Pojedinaļne toļke opskrbe vodom (slavine) unutar objekta moraju se oznaļiti brojem kako bi 

se mogla jednostavno utvrditi lokacija uzorkovanja. 

Å Izrada tlocrta objekta sa ucrtanim svim toļkama opskrbe vodom i  pripadajuĺim brojevima. 

 

Uobiļajeni problemi/propusti  

Å Kontaminacija podzemnih voda ostacima pesticida ili kanalizacijskim ispustom. Takvo je ġto 

ļesto povezano sa sezonskim reģimima meteoroloġkih prilika.  

Å Porast broja mikroorganizama unutar spremnika vode.  

Å Kada su spremnici otvoreni (bez poklopaca) i izloģeni zraku/svjetlu, postoji mnogo naļina na 

koje dolazi do kontaminacije, ukljuļujuĺi 

Å rast algi zbog prisutnosti svjetla, 

Å fekalije/leġine ptica ili glodavaca.  

Å Izmjene u strukturi tvornice/objekta tijekom vremena mogu dovesti do komplikacija u opskrbi 

vodom zbog stvaranja dijelova ili grana vodoopskrbnih cijevi koje se ne koriste pa time 

stvaraju prostore pogodne za nakupljanje vode i naknadnu kontaminaciju.  

Å Mijeġanje vode za piĺe i vode koja nije za piĺe zbog neprimjereno odvojenih vodoopskrbnih 

instalacija. 

Å Visoke razine olova ili ostalih metala zbog zastarjelih cijevi ili neispravnog postupka varenja 

spojeva.  

Å Kontaminacija slavina, crijeva i sl. zbog povrata neļiste vode s podova, opreme za pranje itd.  

 

Nadzor  

Tijekom prve godine poslovanja preporuļuje se provedba ļeġĺih analiza svih toļaka opskrbe vodom 

kako bi se utvrdila osnova iz koje je moguĺe izraditi buduĺi plan uzorkovanja. Ukoliko su mjesta na 

razvodnoj mreģi direktno povezana, nema potrebe da se vrġi uzorkovanje na svakom toļionom mjestu. 

Subjekt prema svojoj analizi opasnosti, obimu i vrsti proizvodnje odreĽuje uļestalost uzorkovanja i 

broj uzoraka. Na poļetku ļeġĺe uz veĺi broj uzoraka, a kasnije ovisno o rezultatima prethodne godine. 

Na taj bi se naļin u narednim godinama troġak uzorkovanja sveo na najmanju moguĺu mjeru 

istovremeno ostvarujuĺi zdravstvenu ispravnost vode, a time i proizvoda.  

Uļestalost uzorkovanja te vrsta analize ovisit ĺe uvelike o izvoru (izvorima) vode.  

Ako postoji izravna opskrba vodom iz broda cisterne ili iz zemlje ili ako se voda skladiġti prije 

uporabe, onda uzorkovanje mora biti uļestalije (mjeseļno) te bi trebalo ukljuļivati analizu 

mikrobioloġkih i kemijskih pokazatelja ispravnosti vode. Ako, meĽutim, vodoopskrbno poduzeĺe ili 
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lokalna vlast, koji takoĽer imaju odgovornost opskrbljivati vodom koja kakvoĺom odgovara vodi za 

piĺe, obraĽuju vodu te je izravno cijevima dostavljaju u tvornicu, onda je moguĺe smanjiti uļestalost. 

U takvim sluļajevima, nadzor se najļeġĺe provodi uzorkovanjem vode (i leda) za mikrobioloġke i 

kemijske analize prema prethodno utvrĽenom planu, a minimalno ļetiri puta godiġnje.   

Uzorkovanje vode i leda se provodi na takav naļin da je kontaminacija nakon uzorkovanja svedena na 

najmanju moguĺu mjeru. To se postiģe:  

Å Koriġtenjem ļistih sterilnih boļica za uzorak koje su izraĽene od inertnih materijala.  

Å Skladiġtenjem uzoraka pri temperaturi <5ÁC i po moguĺnosti u tamnom prostoru, ali pritom voditi 

raļuna da se uzorci ne smiju smrznuti. 

Å ProvoĽenjem analiza u roku od 24 sata od uzorkovanja. 

Å ProvoĽenjem analiza u akreditiranim laboratorijima. 

 

Uļestalost i metoda uzorkovanja vode i leda moraju biti potanko opisani u pisanim 

postupcima/planovima, ukoliko ih ne provodi ovlaġtena osoba.  

Kada se koriste spremnici za vodu ili tankovi, onda su redovit pregled i ļiġĺenje spremnika od iznimne 

vaģnosti kako bi se osiguralo da ne dolazi do nakupljanja kontaminanata, primjerice, hrĽe, mikrobnog 

rasta algi itd. 

Moguĺe je provoditi dodatno uzorkovanje i analize kako bi se verificiralo da su postupci ļiġĺenja 

uļinkoviti. 

Kada se za opskrbu vodom koriste neki drugi izvori npr. zdenci, buġotine, izvori i sl., onda je vrlo 

vjerojatno (osim ako rezultati analiza ukazuju drugaļije) da ĺe biti potrebna obrada vode kako bi se 

postigli traģeni standardi npr. kloriranje kako bi se osiguralo udovoljavanje mikrobioloġkim 

pokazateljima ispravnosti vode.  

Ako se voda klorira na samoj lokaciji, onda je potrebno svakodnevno praĺenje koncentracija 

slobodnog klora kako bi se osiguralo da iste ne prelaze 10 ppm.  

 

Evidencije  

Evidencije nadzora i rezultata analitiļkih ispitivanja treba ļuvati najmanje dvije godine. 



 

 

 

Slika 5.1. Primjer evidencije uzorkovanja vode i leda te rezultata analitiļkih ispitivanja. 

Preduvjetna kontrolna lista za provjeru usklaĽenosti  

Voda i led 

Prije 

poļetka 

rada 

+4 sata +8 sati 
Nakon 

rada 

Napomene 

Korektivne mjere 

Spremnik leda je ļist i pod 

kontrolom 
X   X Svakodnevno 

Izvor vode: 

Buġotina 

Glavni sustav 

vodoopskrbe 

Ostalo 

X    Mjeseļno 

Kemijski i mikrobioloġki 

pokazatelji ispravnosti 

vode 

X    Tromjeseļno 

Stanje opreme koja se 

koristi za proizvodnju, 

obradu, skladiġtenje i 

rukovanje vodom, 

ukljuļujuĺi i sustav 

kloriranja 

X X X X Svakodnevno 

Praĺenje koncentracije 

klora (ppm) 
X X X X 

Svakodnevno ako se 

voda klorira na 

lokaciji 

Stanje opreme koja se 

koristi za proizvodnju, 

skladiġtenje i rukovanje 

ledom 

X X X X Svakodnevno 

Kontrola koriġtenja leda i 

vode 
X    Mjeseļno 
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Poglavlje 6. Ļistoĺa povrġina koje dolaze u dodir s hranom  

 

Hrana uopĺe, a posebno hrana morskog podrijetla, kao sirovina ili kao gotov proizvod podloģna je vrlo 

brzom mikrobioloġkom kvarenju. Zbog toga higijensko - sanitarne mjere zaġtite hrane (ļiġĺenje, pranje 

i dezinfekcija) u takvoj proizvodnji i imaju izuzetno znaļenje. Odmah po ulovu meso riba praktiļki je 

sterilno a kontaminacija mikroorganizmima potjeļe s opreme ili pribora ili pak s ruku uposlenog 

osoblja, tj. kriģnom ili sekundarnom kontaminacijom. Potencijalni uļinci koje manipulacija 

proizvodima ribarstva, kako na ribarskom brodu tako i tijekom proizvodnih aktivnosti, ima na 

sigurnost i prikladnost proizvoda trebaju se stalno razmatrati. Konkretno, to ukljuļuje sve toļke koje 

mogu predstavljati potencijalnu kontaminaciju i poduzimanje odreĽenih mjera kako bi se osigurala 

proizvodnja sigurnog i zdravog proizvoda. Ļiġĺenje i pranje obuhvaĺaju postupke uklanjanja grubih 

neļistoĺa i raznih ostataka sa svih predmeta, ureĽaja i radnih povrġina. Upotrebom tople vode, uz 

mehaniļke postupke postiģu se i fizikalni uļinci uslijed djelovanja temperature, koja ubrzava sve 

kemijske reakcije, pa samim tim djeluje na bolji uļinak pranja. S ciljem da se smanji moguĺnost 

bakterijske kontaminacije sirovina ili proizvoda, nakon pranja pribora i radnih povrġina pristupa se 

dezinfekciji, odnosno uklanjanju mikroorganizama s opreme, radnih i drugih oļiġĺenih (opranih) 

povrġina.  

 

Ciljevi   

Å Uļinkovito ukloniti prljavġtinu / otpad.  

Å Odrģavati higijenu povrġina i opreme.  

Å Sprijeļiti kontaminaciju proizvoda.  

 

Zakonodavstvo/norme  

EU Uredba (EZ) 852/2004, Higijena hrane, Prilog II., Poglavlje I, II, IV, V, VI i X I.  

Zakon o higijeni hrane i mikrobioloġkim kriterijima za hranu (ĂNarodne novineñ broj 81/13) 

 

Kljuļni zakonski zahtjevi  

 
Subjekt u poslovanju s hranom mora osigurati postojanje sljedeĺeg:  

Å Pisani program ļiġĺenja koji ukljuļuje rasporede, planove i priruļnike prema kojima se 
ļiġĺenje provodi za svu opremu, podove, zidove, stropove, vrata itd.  

Å Raspoloģivost odgovarajuĺeg pribora i materijala za ļiġĺenje.  

Å Detaljne pisane upute o naļinu koriġtenja i odgovarajuĺim koncentracijama sredstava za 

ļiġĺenje.  

Å Nadzor ļiġĺenja od strane odgovorne osobe prema utvrĽenoj uļestalosti.  

Å Poduzimanje korektivnih mjera kada nadzor ukazuje na neprihvatljive nesukladnosti.  

Å VoĽenje odgovarajuĺih evidencija za svaki provedeni postupak ļiġĺenja.  

Å Izobrazba djelatnika zaduģenih za higijenu i sanitaciju sukladno poslu koji obavljaju, 
ukljuļujuĺi i moguĺe opasnosti od nepravilnog rukovanja sredstvima za ļiġĺenje i 
kemikalijama, koriġtenje opreme, sprjeļavanje kontaminacije itd.  

 

Naļela kontrole upravljanja  

Trajni rasporedi za ļiġĺenje i dezinfekciju trebali bi  biti uspostavljeni kako bi se osiguralo da se svi 

dijelovi objekta i opreme ļiste i dezinficiraju na odgovarajuĺi naļin i redovito. Raspored bi trebao biti 

preispitan kod svake promjene unutar objekta i/ili opreme. Rasporedi bi trebali ukljuļivati i procese 

ļiġĺenja koji se odvijaju tijekom rada (engl. CIP ï Cleaning In Place) i nakon rada tvornice (engl. COP 

ï Cleaning Out Place). 
 



 

 

 

 

Slika 6.1. Primjer postupka i metode ļiġĺenja. 

 

Neprimjereno ļiġĺenje je ļesto glavni propust koji je utvrĽen prilikom inspekcija, a uglavnom zbog 

toga ġto se smatra manjim prioritetom uprave objekta: proizvodnja se izjednaļava s profitom, a 

ļiġĺenje s troġkovima. Nedostatak angaģmana uprave moģe rezultirati ograniļenim provoĽenjem 

izobrazbe i ograniļenim ulaganjem u osoblje i opremu. Nedostatak izobrazbe ļesto rezultira 

POSTUPAK ĻIĠĹENJA br. 001 

 

OBJEKT ZA PRERADU PREDMET ĻIĠĹENJA: Svi stolovi , podovi, zidovi do radne visine 

   

UĻESTALOST: SVAKODNEVNO                               ĻIĠĹENJE PROVODI: Osoba AB 

OPREMA ZA ĻIĠĹENJE: 

 

 kante                          

 ļetke    

 krpe 

                                   

 

X kante za vanjsku uporabu 

X ļetke za vanjsku uporabu 

  krpe za vanjsku uporabu                    

X   metle s dugim drġkama za vanjsku 

uporabu    

 

X  ļetke s gumenim rubovima 

X niskotlaļna crijeva 

X visokotlaļna crijeva 

X mlazni peraļi 

  

SREDSTVO ZA ĻIĠĹENJE: 

BIS O 2505 2%tna otopina 

OPASNOSTI 

Na ljudsko zdravlje: Izaziva opekotine. Nadraģuje 

diġni sustav. 

Na okoliġ: Nema. 

Fizikalno-kemijske opasnosti: Nema. 

ALKALNO PJENEĹE SREDSTVO ZA  

PRANJE I DEZINFEKCIJU  

BIS SCHAUM LN u koncentraciji 1-5% 

 

OPASNOSTI 

Na ljudsko zdravlje: Izaziva teġke opekotine. 

Na okoliġ: Nema. 

Fizikalno-kemijske opasnosti: U dodiru s 

kiselinama oslobaĽa se otrovni plin. 

Posebne opasnosti: U kontaktu s aluminijem 

oslobaĽa se toplina i vodik. U zatvorenom 

prostoru opasnost od eksplozije vodika. 

Ako doĽe u dodir s oļima odmah isprati s puno vode i zatraģiti savjet lijeļnika. Nakon dodira s 

koģom odmah isprati s dovoljno vode. Pri rukaovanju i radu ovim sredstvom obavezno noġenje 

zaġtitne odjeĺe i obuĺe, maske i naoļala. Pri radu ne jesti, piti, niti puġiti. Nakon rada oprati ruke. 

Otpadnu vodu prije ispusta neutralizirati. 

METODA ĻIĠĹENJA 

Å Ukloniti sve proizvode ili palete kako bi se sprijeļila kriģna kontaminacija.  

Å Postaviti znak çļiġĺenje u tijekuè na ulaz podruļja u kojem se provodi postupak. 

Å Oprati cijelo podruļje primjenom otopine razrijeĽenog u toploj vodi koristeĺi metlu s dugom 

drġkom za vanjsku uporabu ili mlazne peraļe. 

Å Prati od zidova prema odvodu. 

Å Isprati deterdģent koristeĺi niskotlaļno crijevo. 

Å Osigurati ponovno namatanje i postavljanje crijeva. 

Å Pokupiti ostatak vode i usmjeriti ga prema najbliģem odgovarajuĺem odvodu. 

Å Primijeniti dezinficijens na temperaturi do 50ÁC uz vrijeme kontakta 10-30 minuta.       

EVIDENCIJE: Evidencija dnevnog ļiġĺenja 



 

39 

 

uvoĽenjem i provoĽenjem sustava ļiġĺenja i dezinfekcije od strane nestruļne osobe. 

 

Ovakvo stajaliġte uprave je kratkoroļno obzirom da troġak proizvodnje zdravstveno neispravne hrane 

moģe dovesti do zatvaranja proizvodnje. Suprotno, djelotvorni sustavi ļiġĺenja poveĺavaju 

uļinkovitost ļiġĺenja i smanjuju troġkove koji nastaju ukoliko je potrebno ponavljati proizvodni proces 

ili ukloniti neispravne proizvode. 

Upravljanje aktivnoġĺu ļiġĺenja unutar poslovanja opisano je kroz:  

Å procedure ļiġĺenja,  

Å raspored ļiġĺenja. 

 

Sustav ļiġĺenja i dezinfekcije kojim se postiģe odgovarajuĺa mikrobioloġka ļistoĺa radnih povrġina i 

ruku zaposlenika uvodi se kroz slijedeĺe faze: 

Å Planiranje i organizacija ļiġĺenja 

Å Odabir optimalnih sredstava za ļiġĺenje i dezinfekciju 

Å Izrada plana ļiġĺenja i dezinfekcije u objektu                 

Å Izrada uputa za ļiġĺenje i dezinfekciju radnih povrġina 

Å Provjera uļinkovitosti postupaka ļiġĺenja i dezinfekcije 

Å Edukacija osoblja po principu: pokaģi - nauļi ï izvjeģbaj 

Å Evidencija ļiġĺenja i dezinfekcije radnih povrġina 

Å ProvoĽenje sustava u svakodnevnoj praksi 

Å Nadzor provoĽenja sustava prema planu ļiġĺenja i dezinfekcije 

Å Revizija sustava  

 

Metode i postupci ļiġĺenja  

Pisani postupci ļiġĺenja (Slika 6.1.) trebali bi osigurati saģete i jasne upute koje je jednostavno 

slijediti, a moraju ukljuļivati postupak ļiġĺenja za svaku prostoriju objekta ili dijela opreme. 

Postupom ļiġĺenja treba jasno definirati:  

Å Ġto treba ļistiti? 

Å Kada treba ļistiti?  

Å Vrijeme potrebno za provedbu postupka ļiġĺenja.  

Å Potrebne preventivne mjere.  

Å Tko provodi postupak ļiġĺenja?  

Å Kako se provodi postupak ļiġĺenja-metoda ļiġĺenja?  

Å Koje se kemikalije moraju koristiti i pri kojim koncentracijama?  

Å Koju opremu koristiti tijekom postupka ļiġĺenja? 

Å Koja je zaġtitna oprema potrebna?  

Å Tko je zaduģen za nadzor provedbe postupka?  

Å Evidencije koje je potrebno voditi. 

 

Programi ļiġĺenja  

Kako bi se postupcima ļiġĺenja upravljalo na ekonomiļan naļin te kako bi ih se uļinkovito provodilo, 



 

 

raspored ļiġĺenja valja biti isplaniran u redovitim vremenskim razmacima, u skladu sa zahtjevima 

proizvodnje u tvornici. Uļestalost ļiġĺenja moģe se utvrditi ocjenom rizika imajuĺi na umu da je 

uļinkovito ļiġĺenje preduvjetna aktivnost za cijelu tvornicu. Primjer rasporeda ļiġĺenja prikazan je u 

Tablici 6.1. 

Programi ļiġĺenja moraju osigurati da su svi dijelovi objekta ļisti, ukljuļujuĺi i opremu koja se koristi 

za ļiġĺenje.  

Potrebno je provoditi stalni nadzor prikladnosti i uļinkovitosti provedenih postupka ļiġĺenja i gdje za 

to postoji potreba voditi evidenciju (vizualni pregled objekta i opreme prije poļetka rada, evidencija 

dnevnog, periodiļnog ili godiġnjeg ļiġĺenja). Programi ļiġĺenja za svaku prostoriju i dio opreme 

trebaju biti jasno postavljeni u objektu i na raspolaganju za pregled. 

Metode i kemikalije koje je potrebno koristiti za postupak ļiġĺenja ovise o prirodi povrġina/opreme 

koju se ļisti i raspoloģivosti/cijeni materijala za ļiġĺenje.  

Uobiļajeno je da se postupak ļiġĺenja provodi prema koracima opisanim na Slici 6.3.  

 

Uobiļajeni problemi/propusti  

Å Neprimjereno koriġtenje kemikalija ġto ukljuļuje koriġtenje pogreġne vrste otopine ili 

pogreġne koncentracije sredstva za ļiġĺenje za odreĽenu vrstu povrġine.  

Å Koriġtenje prljave ili oġteĺene opreme za ļiġĺenje. Preporuļuje se koriġtenje krpa za 

jednokratnu uporabu, te da se oprema ļisti, dezinficira i sprema izmeĽu koriġtenja.  

Å Neprimjereno provoĽenje metode ļiġĺenja ġto ukljuļuje: 

- Ăkuhanje" ostataka ribljih bjelanļevina na povrġinama koje se ļiste primjenom vruĺe vode 

tijekom pred-pranja. 

- koriġtenje visokotlaļnih crijeva za vodu koja stvaraju aerosole i ġire kontaminaciju. 
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Tablica 6.1. Primjer programa/plana ļiġĺenja za neke prostorije i opremu u industriji proizvodnje proizvoda ribarstva 

POVRĠINA UĻESTALOST OPIS POSTUPKA SREDSTVO RADNI UVIJETI  
ODGOVORNA 

OSOBA 

Svi stolovi , 

podovi, zidovi do 

radne visine 

Svakodnevno/ 

Svaki put nakon koriġtenja 

prostorije 

Mehaniļko ļiġĺenje radi uklanjanja grubih neļistoĺa 

(ruļno i/ili strojno) 

Pranje i dezinfekcija alkalnim sredstvom i toplom 

vodom (pjenomat) od gore prema dole. Ispiranje 

hladnom ili mlakom vodom. 

Upisati nazive 

odobrenih sredstava 

za ļiġĺenje i/ili 

dezinficijensa 

Upisati koncentracije 

sredstva, temperaturu 

vode i vrijeme 

djelovanja 

Osoba zaduģena za 

ļiġĺenje 

Ļlan HACCP tima 

- kontrola 

Zidovi (iznad 

radne visine) 

Tjedno /  

Prema potrebi 

Mehaniļko ļiġĺenje radi uklanjanja grubih neļistoĺa 

(krpe, ļetke, visokotlaļni ļistaļ) 

Pranje i dezinfekcija alkalnim sredstvom i toplom 

vodom (pjenomat) od gore prema dole. Ispiranje 

hladnom ili mlakom vodom. 

Upisati nazive 

odobrenih sredstava 

za ļiġĺenje i/ili 

dezinficijensa 

Upisati koncentracije 

sredstva, temperaturu 

vode i vrijeme 

djelovanja 

Osoba zaduģena za 

ļiġĺenje 

Ļlan HACCP tima 

- kontrola 

Vaga,  

Radni stolovi 

Svakodnevno / 

Nakon koriġtenja 

Pretpranje radi uklanjanja grubih neļistoĺa (krpe, 

ļetke, visokotlaļni ļistaļ) 

Pranje i dezinfekcija alkalnim sredstvom i toplom 

vodom s gornje i donje strane stolova.   

Ispiranje hladnom ili mlakom vodom. 

Upisati nazive 

odobrenih sredstava 

za ļiġĺenje i/ili 

dezinficijensa 

Upisati koncentracije 

sredstva, temperaturu 

vode i vrijeme 

djelovanja 

Osoba zaduģena za 

ļiġĺenje 

Ļlan HACCP tima 

- kontrola 

Mrazna komora 

na -18 ÁC 

Prije puġtanja u rad, nakon gaġenja, 

a najmanje 2x godiġnje. 

U potpunosti otopiti komoru i postiĺi sobnu 

temperaturu. Provesti pretpranje radi uklanjanja 

grubih neļistoĺa. Pranje i dezinfekcija alkalnim 

sredstvom i toplom vodom (pjenomat) od gore 

prema dole. Ispiranje hladnom ili mlakom vodom. 

Upisati nazive 

odobrenih sredstava 

za ļiġĺenje i/ili 

dezinficijensa 

Upisati koncentracije 

sredstva, temperaturu 

vode i vrijeme 

djelovanja 

Osoba zaduģena za 

ļiġĺenje 

Ļlan HACCP tima 

- kontrola 

Skladiġte 

ambalaģe 

Svakodnevno se ļisti po zavrġetku 

proizvodnje  

Tjedno pranje podova i tjedno se 

provodi generalno ļiġĺenje i 

detaljna dezinfekcija 

Mehaniļko ļiġĺenje radi uklanjanja grubih neļistoĺa 

hladnom vodom pod tlakom; ribanje toplom vodom 

(oko 60 ÁC) uz primjenu otopine deterdģenata; 

dezinfekcija. 

Upisati nazive 

odobrenih sredstava 

za ļiġĺenje i/ili 

dezinficijensa 

Upisati koncentracije 

sredstva, temperaturu 

vode i vrijeme 

djelovanja 

Osoba zaduģena za 

ļiġĺenje 

Ļlan HACCP tima 

- kontrola 

Kolica za 

prijenos/viliļar 

Svakog dana nakon zavrġenog rada 

 

Pranje toplom vodom s otopinom deterdģenta; 

ispiranje toplom vodom pod tlakom; dezinfekcija; 

ispiranje hladnom vodom (min. 30 minuta) nakon 

dezinfekcije/podmazivanje neutralnim mastima prema 

potrebi. 

Upisati nazive 

odobrenih sredstava 

za ļiġĺenje i 

dezinficijensa 

Upisati koncentracije 

sredstva, temperaturu 

vode i vrijeme 

djelovanja 

Osoba zaduģena za 

ļiġĺenje 

Ļlan HACCP tima 

- kontrola 

      



 

 

ÅPriprema prostora i opreme za ļiġĺenje. Ukljuļuje korake kao ġto su uklanjanje svih 
riba, ġkoljkaġa i njihovih proizvoda iz podruļja, zaġtita osjetljivih komponenti i 
ambalaģnih materijala od vode, uklanjanje rukom ili spuģvom povrġinskih ostataka 
hrane ili neļistoĺa

Pretpranje

ÅIspiranje s vodom kako bi se uklonili preostali veliki komadi neļitoĺa.

Predispiranje

ÅUklanjanje ostataka hrane, prljavġtine, masnoĺa ili drugih nepoģeljan tvari koje ļvrsto 
prianjaju uz povrġinuuporabom deterdģenata.

Ļiġĺenje

ÅIspiranje i uklanajanje ostataka deterdģenata vodom.

Ispiranje

ÅPrimjena kemikalija, odobrenih od strane nadleģnog tijela i / ili topline u cilju 
uniġtenja veĺine mikroorganizama na povrġinama.

Dezinfekcija

ÅIspiranje i uklanajanje ostataka dezinficijensa vodom.

Zavrġno ispiranje

ÅZraļno suġenje ili koriġtenjem jednokratnih materijala kako bi se minimalizirala 
ponovna kontaminacija

Suġenje

ÅSpramanje oļiġĺenei dezinficirane oprema,kontenjerai pribora na naļin kojim ĺese 
sprijeļiti njihovakontaminacija.

Pohrana

ÅUļinkovitost ļiġĺenja treba kontrolirati prema potrebi.

Provjera uļinkovitosti ļiġĺenja

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Slika 6.3. Redoslijed koraka uobiļajenih tijekom postupka ļiġĺenja. 

 
Nadzor  

Ļiġĺenje povrġina koje dolaze u dodir s hranom osigurava sprjeļavanja kontaminacije proizvoda, pa je 

potrebno provjeravati svaki postupak ļiġĺenja tijekom samog ļiġĺenja, kako bi se osiguralo poġtivanje 

pravilnih procedura, te po zavrġetku ļiġĺenja kako bi se osigurala njegova uļinkovitost.  

Glavna metoda provjere ļiġĺenja je vizualni pregled tijekom provedbe ļiġĺenja koji se odvija prema 

utvrĽenom postupku i izgledu oļiġĺene povrġine. Nadalje, moguĺe je primijeniti i metode mirisa i 


