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Bezbednost hrane, praksa i
rukovanje hranom

Nastavnik:
dr Nikola Vuksanovi¢, docent

Uvod

» Standardi kvaliteta hrane ukljucuju njenu
sigurnost, izgled, hemijske osobine, teksturu,
konzistenciju, hranljive vrednosti i ukus.

* Svaki od tih standarda se moZe umanijiti ili
izgubiti nehigijenskim procedurama od
nabavke do servisa.

“ * Odgovarajuée rukovanje hranom u vidu
q bezbednosti, vazno je za oCuvanje kvaliteta
hrane.
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pasnost od bolesti izazvane hranom

* Najveca opasnost za bezbednost hrane je
nepravilno rukovanje hranom.

* Bolesti izazvane neispravnom hranom su
bolesti koje su prouzrokovali ljudi neispravnim
postupcima u obradi hrane.

Moguce posledice bolesti izazvanih
hranom za restoran su:

gubitak potro3aé ;jg?ﬁ'

smanjen moral radnika,

gubitak prestiza i uél

troSkovi tuzbe koje proizilaze
od sudskih procesa i taksi.




Jencija bolesti koje se prenose hranom

* Postoje mnogi izazovi za sprecavanje bolesti
koje se prenose hranom.

* Ovo ukljucuje sledece:
— visoka stopa fluktuacije zaposlenih,
— usluga visokorizi¢nih potrosaca (starije
osobe),

— usluge potencijalno opasnih namirnica
(PHF).

Basic Food Safety: Chapter 1 "The Importance of Food Safety”
https://www.youtube.com/watch?v=F-geFLMKEng&t=1s

Mikroorganizmi

* Mikroorganizmi su mala, Ziva bié¢a koja se mogu
videti samo mikroskopom. Postoje Cetiri vrste
mikroorganizama koji uzrokuju bolesti: bakterije,
virusi, paraziti i gljivice.

* Mikroorganizmi i drugi kontaminenti se kreéu i
unose se u hranu na mestu uzgoja, a na povrsini
hrane dospevaju preko dodira ljudi, opreme,
vazduha, glodara i insekata. Ovaj nacin prenosa
kontaminacije se naziva unakrsna kontaminacija.
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https://www.youtube.com/watch?v=F-qeFLMkEng&t=1s
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I Bakterije

* najzastupljeniji izazivaci bolesti izazvanih hranom,

* znajuci sta su bakterije i razumevanje okruZenja u
kojem raste, je prvi korak u njihovom
kontrolisanju,

* razmnoZzavaju se u sredini sa pH vrednoséu od 4.6
do 10 (Salmonella bakterija pH 4.1-9.0),

T Bakterije koje se najc¢esce pojavljuju u kuhinji su:
— Clostridium botulinum,

— Staphylococcal,

— Escherichia coli,

— Salmonella, & 7 N -~
— Clostridium perfringens, o Q@Q &
— Streptococcal, el B Wl

— Shigellosis, f:‘_\. ':'.? ?:\_ .31
— Listeriosis, == > d= %

|
!

— Bacillus cereusgastroenteri?l?,
— Camphylobacteriosis,

— Vibrio gastroenteritis-septicemia i
— Yersiniosi.
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sloje tri osnovna principa zastite hrane
od bakterija:

1. Smanjite moguénost da se bakterije razmozavaju
tako da hrana ne dodiruje nesto sto mozZe sadrzati
bakterije koje proizvode bolesti, i Stite hranu od
bakterija u vazduhu,

2. Zaustavite rast bakterija tako Sto ¢ete koristiti
temperaturne intervale koji sprec¢avaju rast.
Najefikasniji nacin je da se hrana ¢uva ispod 5°C ili
iznad 65°C. Ove temperature neée nuzno unistiti
bakterije ve¢ samo znatno usporiti rast,

- 3. Vedina bakterija koje uzrokuju bolesti ubijaju se ako
su podvrgnute temperaturi od 77°C u trajanju od 30
sekundi, ili viSim temperaturama za krac¢e vreme.

Uslovi koji favorizuju rast najcescih
mikroorganizama mogu se zapamtiti
akronimom FAT-TOM

Time - Vreme a @Temperature Temperatura

Acid - Kiselina Oxygen - Kiseonik
Oxygen

s ’J“f\v
Food - Hrana - .’. Moistre - Vlaga
L

|
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Virusi

* najmanji su od mikrobioloskih zagadivaca,

* ne moze reprodukovatiizvan Zive Celije, kada jednom
ude u Celiju, reprodukuje vise virusa,

* toplotno obradivati hranu na bezbednim unutrasnjim
temperaturama.

Hepatitis A -

* zagadene
skoljke,
sirovom vocu
i povréu,
mleku i
mle¢nim

proizvodima.

Norvalk Rotavirus

e vodi, kod e uvodiiledu,
Skoljki koje kao i kod
potiéu iz hladno

zagadene pripremljene
vode, zatim hrane, salata.
sirovog

povréa i voca.

Gljive

plesni i kvasci su primeri gljiva,

ovi organizmi su primarno povezani sa
kvarenjem hrane, a ne sa bolescu koja se
prenosi hranom,

neki su, u stvari, korisni - na primer, oni koji
su odgovorni za plavi sir i fermentaciju hleba.
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Paraziti

* Paraziti su organizmi koji mogu da prezive samo
zivedi na ili u nekom drugom organizmu,

* Obic¢no se mogu neutralisati pravilnom toplotnom
obradomi ili zamrzavanjem.

Trihineloza e svinjsko meso i preradevinama od
svinjskog mesa

e sirove i nedovoljno toplotno obradene

Anisakiasis ) - .
ribe, kao Sto su bakalar, losos, grdobina

Intestinal e intestinalni trakt ljudi i stoke i neispravna
o voda,
cryptosporidiosis us * u vodi, sirovom povréu, voéu i mleku.

Prijem i skladistenje hrane

Sledeca pravila bezbednog skladistenja hrane
imaju dve svrhe:

— da se spreci kontaminacija hrane,

— da bi se sprecio rast bakterija koje su veé
prisutne u hrani.

Kvarljiva hrana mora biti sklonjena iz zone
temperaturne opasnosti, od 5°C do 65°C sto je
vise moguce, jer ove temperature podrZavaju
rast bakterija.



Pravilo cCetiri sata

* Hrana se obraduje u mnogim fazama izmedu
vremena kada je primljena i kada je konacno
usluZzena. Ovakav proces, naziva se protok
hrane.

* Tokom svake etape, hrana moze da ostane u
zoni opasnosti, ali da bi se zastitila hrana
primenjuje se pravilo od Cetiri sata:
Nemojte dozvoliti da hrana ostane u zoni
opasnosti, ukupno vise od 4 sata izmedu
prijema i serviranja.

Prijem namirnica

* Sigurno rukovanje hranom pocinje u trenutku kada
je hrana istovarena sa kamiona za isporuku,

* pocinje i ranije od ovoga, uz odabir dobrih,
renomiranih dobavljaca,

* Zakazivanje isporuke se praktikuje tokom manje
guzve u restoranu ili hotelu da bi se omogucilo
dovoljno vremena za pregled namirnica — artikala,

* lzistog razloga, zakazivanje isporuka treba da bude
tako da dostava stigne jedna po jedna. &

i
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e prijema namirnica proveriti sledece:

* provera temperature hladnja¢e u kamionu,

* provera Cisto¢e kamiona i vozaca,

* provera ispravnosti namirnica (npr: kod povréa —
bud) i pakovanje namirnica,

* odbijanje posiljke ili delova posiljki koji su osteéeni ili
nisu na odgovarajucoj temperaturi,

* zamrznuta hrana ne bi trebala pokazivati znake
odmrzavanja i zamrzavanja,

* provera isticanja datuma (use by date),

* obelezavanje svih stavki sa datumom isporuke ili
datumom upotrebe,

* proslediti namirnice - artikle $to je pre moguce do
odgovarajuceg skladista.

Principi skladistenja hrane:

* PHF — Potencel Hazard Food, kod potencijalno rizi¢ne
hrane potrebno je sto brze preéi temperaturnu kriti¢nu
zonu,

* pridrzavati se FIFO-a (First in, First out; staro napred a
novo pozadi),

* nove namirnice skladistiti iza starih,

* ne skladistiti u kartonskim kutijama ve¢ u plasti¢nim
boksovima,

* PHF jela treba ukloniti iz magacina posle 7 dana

FIFO

STORACGF i




proveravati i zapisivati temperature frizidera, 3 puta
dnevno,

proveravati cesto datume,
odrzavati Cistocu magacina i frizidera,

ne koristi se prazna plastika od hemikalija za hranu i
obrnuto,

termometar treba drzati na najtoplijem mestu u
magacinu ili frizideru,

ne skladistiti hranu i namirnice u porcelanui
staklenim posudama jer mogu biti fizicki rizik
kontaminacije.

Im.- ~.|....,|l|

kladistenje u zamrzivace obuhvata
sledece obaveze:

* temperatura treba da je -182C i niza,
* redovno proveravati namirnice da se nisu
osStetile od zamrzavanija,

* nikada se ne zamrzava jednom odmrznuta
hrana ako nije bila kuvana.

REFRIGERATOR FREEZER THERMOMETER

20
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aLi§tenje u magacine obuhvata sledece
obaveze:

* temperature treba da budu od 152C do 212Ci 50% do
60% vlaznost vazduha,

» skladisti se hrana u originalnom pakovanju, ako je to
moguce,

e Cuvati suvu hranu na hladnom, suvom mestu,
uzdignutu od poda,

* drzati sve kontejnere ili posude ¢vrsto zatvorene da bi
se zastitili od insekata, glodara i prasine

* suva hrana moze biti zagadena @
potrebno rashladivanje.

Jkladiétenje u friziderima obuhvata
sledece obaveze:

* temperatura treba da bude 52C i manje,

* ne dozvoliti temperaturi da varira,

 skladistiti sirovo meso (Zivina, riba, itd. odvojeno) i
odvojeno od gotove hrane, da bi se izbegla
unakrsna kontaminacija,

* sva skladiStena hrana treba da bude odgovarajucée
pokrivena,

* sva hrana treba da ima nalepnice sa imenom
proizvoda ili namirnice, datumom pripreme i
imenom kuvara.

11



Skladistenje u friziderima obuhvata
sledece obaveze:

i \
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Rukovanje hranom i kontrola
temperature tokom proizvodnje

* Prirukovanju i pripremi hrane postoje dva glavna
problema tokom proizvodnje:

1. unakrsna kontaminacija,
2. to Sto se hrana obi¢no priprema na

temperaturiizmedu 5°C do 65°C
(temperaturna kriticna zona).

Obavezno je merenje unutrasnje temperature na
najmanje dva ili tri mesta i uvek stavljati
termometar u najdeblji deo hrane.

24
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SIedec’i preventivni koraci koje treba
primenjivati:

* postaviti termometar u frizideru na odgovarajucu
razdaljinu od ventilatora,

* kuvati, odrzavati, hladiti i podgrevati na
odgovarajudéi nacin,

* kada se priprema hrana, uzimati iz frizidera
onoliko koliko moze da se pripremi,

* predisto je brze moguée temperaturnu kriti¢nu
zonu (5°C do 65°C),

25

* odvaja se sirova namirnica od kuvanih i gotovih
jela,

* (istiti i dezinfikovati povrSinu na kojoj se radi; pre i
posle svakog rada, svakih 30 min u kontinuiranom
radu,

* koristiti daske za secenje u odredenim bojama,
* koristiti rukavice i menjati ih prilikom promene
poslova,

* prati ruke uvek u promeni posla. o

90°C

80°C

70°C
60°C

—

m 50°C

ﬁon;hrp %w 5°C-60°CY  40°C
atieom| » DANGER

Danger Zone 5°C to 60°C 30°C
fo“rg:l:m:m Ztlrours ZONE

20°C

= @
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Prihvatljive metode za odmrzavanje

zamrznute hrane su:

U frizideru na 52C najmanje 24 sata. Odmrzavanje
se odvija u plasticnim boksovima (u odredenom
prostoru, namenjenom za odmrzavanje), boksovi
treba da budu obeleZeni (ime namirnice, datum
odmrzavanja, sortirati boksove po datumuiimenu
osobe koja ih je stavila na odmrzavanje),

Defrost food

in the fridge

Ispod tekuce vode na temperaturi od 212C,
najmanje 2 sata. Kada se koristi ovaj metod voda
mora imati odredeni pritisak da bi cirkulisala:he
preplavljivanja,

U mikrotalasnoj peci, ali samo, ako se odmah
namirnica stavlja u, na primer: konvektomat (pec) tj.
na dalju toplotnu obradu.

14



KLntroIa gotovih jela, rashladivanje i
skladiStenje jela

* Kontrola gotovih jela — kuvanje hrane na
odredenoj unutrasnjoj temperaturi je jedini nacin
da se ubiju mikroorganizmi, ali ne spore i toksini
koji oni naprave.

Nikada se ne podgreva hrana vise od jednog puta!!!

Basic Food Safety: Chapter 3 "Temperature Control"
https://www.youtube.com/watch?v=0dL9et91nJA&t=35s

* Rashladivanje jela — primenjuju se dva nacina:
— rashladi gotova jela od 609C do 59C za 4 sata,

— rashladi gotova jela od 602C do 219C za 2
sata, a zatim na temperaturi od 52C i manje
do 4 sata, Sto bi bilo ukupno 6 sati.

* Skladistenje gotovih jela:
— pridrzavati se FIFO (staro napred, a novo
pozadi),

— pokrivati i obelezavati nalepnicama,
— redovno proveravati datume.

13.2.2024.
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https://www.youtube.com/watch?v=0dL9et91nJA&t=35s
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Kontrola hrane prilikom servisa

 Cuvanje hladnih namirnica — skladistiti u malim
porcijama na temperaturi od 52C i manje. Nikada ne
mesati namirnice sa bifea (salatnog bara) i one koje
se nalaze u frizideru.

 Cuvanje toplih namirnica — preporucuje se da
namirnice pre servisa i za vreme servisa ¢uvamo u
ben-mari ili bojlerima za posluzivanje.

* Preventive za vreme servisa:

ucestalo mesati hranu,

nikada ne dopunjavati svezom hranom,

koristiti sipacée kasike ili viljuske sa duZim drskama,

Sva hrana (PHF) posle 2 sata stajanja treba da bude
odstranjena (npr: posle bifea).

Ciséenje i sanitacija opreme

« Cid¢enje znadi uklanjanje vidljive necistoce, a
sanitacija znaci ubijanje bakterija koje uzrokuju
bolesti.

; * Na dva nacina ubijaju se bakterije:

toplotnom obradom sredstvima za dezinfekciju.

COOKING TEMPERATURES

13.2.2024.
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i%éenje i dezinfekcija opreme i radnih
povrsina

* elektricnu opremu pre ¢iSéenja je potrebno iskljuditi,
* odvajanje opreme na delove je pozeljno ako postoji
mogucnost,

* sve delove koji ulaze u vodu treba odistiti i
dezinfikovati kao kuhinjski pribor,

 (istiti sve povrsine koje su bile u dodiru sa hranom,
* dezinfikovati sve povrsine,
* odloziti opremu da se osusi na vazduhu

- £ 7
* ponovo sastaviti opremu. ’ ([ &

Cistoca i sanitacija

* Lice koje je odgovorno za kontrolu ciséenja i

sanitacije treba da prati sledede:

— kontroliSe raspored rotacija ¢iséenja,

— zadatke ¢iSéenja po rasporedu i

— odgovornostii ukazuje na propuste i kriticne
tacke.

* Materijal i hemija za CiS¢enje treba da se
skladisti u posebnim prostorijama. Cuvati u
suvoj prostoriji koja se nalazi dalje od
magacina sa hranom.

17
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fuéno pranje posuda, je koriS¢enje
pera sa tri odeljka za pranje, ispiranje
i sanitaciju.

~ 1. STRUGANJE 2. PRANJE 3. ISPIRANJE 4.SANITACIJA - 5. CEDENJE
DEZINFEKCIJA | SUSENJE
NA VAZDUHU

35

I Sredstva za dezinfekciju

* Tri najcesce koriS¢ena hemijska sredstva za
dezinfekciju su hlor, jod i amonijum (soli kvaternarnih
amonijum katjon), obi¢no poznati kao katjon. Svako
od ovih sredstava ima prednosti i nedostatke.
Najbitnije je da se prati uputstvo za svako sredstvo i
slede odgovarajuée smernice za njihovu upotrebu.

katjon

36
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Postupak rucnog pranja posuda:

* Uklanjanje necistoce i ispiranje!!! Svrha ovog koraka je da se
duZe odrZava Cistoéa vode za pranje;

* Pranje!!l Temperatura vode da bude izmedu 43° - 49°C sa
upotrebom odgovarajucih sredstava za pranje. Potrebno je
dobro ocistiti posude da bi se uklonili svi tragovi necistoce i
masti;

» Ispiranje!l! Koristi se Cista, topla vodu za ispiranje sa
sredstvom za ispiranje. Cesto se menja voda ili se koristi
tekuca voda sa prelivanjem;

e Sanitacija - dezinfekcija!!! Sudove treba uroniti u vruéu vodu
na 77°C u trajanju od 30 sekundi (Potreban je gasni ili
elektricni grejni element da bi se voda odrZala na toj
temperaturi);

* Cedenje i susenje na vazduhu!!! Sudove i pribor ne treba
krpama prebrisati jer moze rekontaminirati sudove i pribor.
Nije poZeljno dodirivati povrSine gde se stavlja hrana.

Postupak masinskog pranja posuda

* Uklanjanje necistoce i ispiranje!l!
* Posudu za sudove ostavite tako da prskalice iz

masine za pranje sudova prskaju po svim povrSinama
posuda;

* Pokrenite masinu za pranje u punom ciklusu;
* Kriticne temperature:

— Za masine koje dezinfikuju toplotom, temperatura zavrsnog
ispiranja mora biti najmanje 82°C, iako neke stacionarne masine
rade na temperaturi od 74°C. Preporuka je da se prati uputstvo za
odreden model.

— Za masine koje dezinfikuju hemijskim dezinfekcionim sredstvom,
temperatura pranja treba da bude iznad 49°C, a temperature za
dezinfekciju treba da budu izmedu 20°C i 49°C. Dezinfekcione
hemikalije nisu tako efikasne iznad 49°C.

* Susenje je na vazduhu. Nije poZeljno dodirivati
povrsine gde se stavlja hrana.

19
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Odvajanje (separacija) smeca

* Hrane,

— Palper (uredaj za usitnjavanje hrane, bez kostiju,
koja odvodi ostatke u kanalizaciju),

— Kanta (namenski za hranu),

Staklo i staklene boce,

Metalne limenke,
* Suvo smece:
— Papir,

— Plastika.

IerIementacija sistema bezbednosti
hrana HACCP

HACCP je sistematski pristup identifikaciji, proceni i

kontroli opasnosti po bezbednost hrane na osnovu

slededih 7 principa:

1. lzvrsiti analizu opasnosti (dijagram toka za svaki korak,
prepoznati opasnost, napraviti popis i odrediti kontrolne mere),

2. Odredivanije kriticne kontrolne tacke (CCP),

3. Utvrdivanje kriticne granice za svaku kriticnu kontrolnu tacku
(vreme, vlaznost, temperatura, RN vrednost, aw vrednost, i
dr),

Utvrdivanje procedure za nadgledanje (monitoring),
Utvrdivanje korektivnih mera,
Utvrdivanje procedure za vodenje dokumentacije i €
Utvrdivanje procedure za verifikaciju.

No o a
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Princip 1. — Analiza opasnosti

* Pre nego Sto se zapocne proces, tim treba
da preispita definiciju bezbednosti hrane i
preventivne mere, i da se slede smernice.

* Prvi korak je identifikacija pretnji po
ljudsko zdravlje, koje mogu biti u
proizvodima od mesa i Zivine.

o Hemijske
Fizicka opasnosti
opasnost

Bioloske
opasnosti

42
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nLip 2. — Kriticne kontrolne tacke (CCP)

* Drugi HACCP princip je identifikacija kriticnih
kontrolnih tac¢aka (CCP) u procesu. CCP je
tacka, korak ili postupak u procesu hrane na
kojem se moZe primeniti kontrola i kao
rezultat toga opasnost po bezbednost hrane
moze se spreciti, eliminisati ili smanjiti na
prihvatljivi nivo.

43

nLip 3. - Utvrdivanje kriticne granice za
svaku kriticnu kontrolnu tacku

Uredba definise kritiénu granicu kao
»maksimalnu ili minimalnu vrednost na koju
treba kontrolisati fizicku, biolosku ili
hemijsku opasnost na kriticnoj kontrolnoj
tacki kako bi se sprecio, eliminisao ili
smanjio na prihvatljiv nivo pojavljivanja
identifikovane opasnosti po sigurnost
hrane”.

44
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ilcip 4. - Nadgledanje (monitoring)

* Nadgledanje (Monitoring) je planirani niz
posmatranja ili merenja kako bi se
procenilo da li je CCP pod kontrolom.

45

I Princip 5. — Korektivha mera

* Predstavljaju prethodno planirane mere,
koje sluze da se:

— ponovo uspostavi kontrola nad CCP,
— spreci da se ponovo desi odstupanje.

46
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rIncip 6. — Dokumentacija i evidencija

* Obavezni zapisi su:
— HACCP plan i pripadajuci dokumenti (popis
¢lanova tima i njihova zaduZenja, itd.),
— zapisi monitoringa (zapisi o temperaturama,
itd.),
— zapisi o korektivnim merama i zapisi o verifikaciji.
» Evidencije pomazu u identifikaciji trendova u

odredenoj operaciji koja bi mogla dovesti do
odstupanja ako nije ispravljena.

47

T Princip 7. - Verifikacija

* Verifikacija HACCP plana je potvrda, posle
njegove implementacije, da je plan
ispostovan, efikasno primenjen i da je
efektivan — da su opasnosti za bezbednost
hrane pod kontrolom.

48
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I Praksa dobre licne higijene

Dobra licna higijena ukljucuje:
— higijena ruku,
— odrzavanje li¢ne higijene,
— Cista i odgovarajuca uniforma
(“dresscode”),
— izbegavanje nehigijenskih navika i
delovanja,

— odrzavanje dobrog zdravlja,
— obavestiti nadredene o stanju bolest.

Basic Food Safety: Chapter 2 "Health and Hygiene”
https://www.youtube.com/watch?v=1AcoUszRGxc&t=2s
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{ * Pranje ruku, pre nego Sto: . ee

— zapoCnemo posao, nglle“a rUku
— stavljanje rukavica.

* Kada:

— prelazak sa rada sa jednom hranom na drugu,

— od zadatka pripreme normativa do zadatka pripreme hrane,

— promena rukavica.
* Posle:

koris¢enja toaleta,

rada sa sirovom hranom,
dodirivanja kose, lica ili drugih delova tela,

kijanja ili kasljanja,

pusenja,
jela ili pica,
struganja ili pranja prljavog posuda i pri

iznoSenja smeca i promena kesa,

dodirivanja svega $to moZe zagaditi ruke.

Radnu i zastitnu odecu i obucu kuhinjskog osoblja
¢ine:

— odgovarajuca kapa koja u celini pokriva kosu,

— bela bluza na preklop,

— okovratnik koji ima mogucénost upijanja,

— kecelja koja prekriva kolena,

— pantalone do zemlje od plavog, belog ili pepita
pula,

— cipele zatvorene i udobne s ugradenim
ortopedskim uloSkom.

Odrzavanje ruku:
— nokti moraju biti kratki i Cisti,
— lak za nokte i lazne nokte ne nosite dok rukujete
hranom,

— ako su ruke prekrivene (bandaZirane), moraju se
nositi Ciste rukavice.
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GUIDE TO PROPER KITCHEN ATTIRE

WORK ONLY WHEN YOU KEEP HAIR OUT OF FOOD,

WEAR A CLEAN UNIFORM.

DONT TRIP UP! CHANGE YOUR APRON
DIR

Primena rukavica

* Rukavice koje se koriste za rukovanje hranom su
samo za jednokratnu upotrebu i nikada ne bi trebalo
da se ponovo koriste.

Rukavice treba menjati:
* ¢im postanu prljave,
* pre pocetka drugog zadatka,

* nakon rukovanja sirovim mesom i pre rukovanja
q kuvanom ili gotovom hranom,

* obavezno kada se Cisti riba, beli luk i cvekla
druge namirnice koje ostavljaju trag na dl
kao miris i boju).

13.2.2024.
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Licna higijena i radna odeca

tusiranje svakog dana,
brijanje svakog dana ili odrzavanje uredne brade,
cuvanje kose vezano,

nosite Cistu kapu ili drugu vezu za kosu u bilo koje
vreme u prostorijama za pripremu hrane,

dnevno nosite Cistu odecu,

ukloniti kecelje kada napustate p ostor
pripremu hrane,

nosite odgovarajuce cipele,
uklonite nakit tokom rada (osim

Bezbednost osoblja

U tehnoloskom procesu prijema, skladistenja,
pripreme namirnica, toplotne obrade i serviranja
hrane, javija se niz opasnosti po zdravlje i Zivot
zaposlenih i gostiju, ali i velika odgovornost
menadZmenta.

Najcesci slucajevi koji nanose povrede i ugrozavaju
Zivot u ugostiteljskim kuhinjama su: klizavi podovi,
otvoren plamen, masine za secenje i mlevenje mesa i
povrca, vruce tecnosti, ostar inventar, para pod
povecanim pritiskom i elektroinstalacije.

28
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Bezbednost radnog mesta

MenadZzment u kuhinji mora se brinuti o neophodnim
sigurnosnim smernicama koje su potrebne u
svakodnevnom radu, a to su:

— Struktura, oprema i elektri¢ne instalacije u
ispravnom stanju,

— Odgovarajuce osvetljenje na radnim
povrsinama i u hodnicima,

— Neklizajuéi podovi,
— Jasno oznaceni izlazi,
— ObeleZavanje opreme ‘ﬁfi\. S Al

smernicama,

WORKPLACE SAFETY

* Toplotno aktivirani aparati za gasenje pozara iznad
opreme za toplotnu obradu, posebno friteze,

* Dostupna oprema za hitne slucajeve, kao Sto su
aparati za gasenje poZzara, pokrivaci od pozara i
kompleti za prvu pomog,

* Jasno postavljeni telefonski brojevi za hitne
slucajeve,

* Jasno obeleZena procedura evakuacije. Jedan ili
viSe zaposlenih bi trebalo da budu formalno
obuceni u ovoj proceduri. Pored toga, dobra je
ideja obuciti jednog ili visSe zaposlenih u
kardiopulmonalnoj reanimaciji (CPR),

* Jasno obeleZiti smernice kretanja kako ne bi doslo
da uskog grla izmedu radnika.
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Preventivhe mere od mogucih posekotina

Odrzavajte nozeve ostrim. OStar noz je sigurniji od tupog, jer
zahteva maniji pritisak i manje je verovatno da ¢e kliziti,

Koristite dasku za secenje. Nikada se ne seCe na metalnoj
povrsini. Uglavnom se postavi vlazan papir ispod daske da ne bi
doslo do klizanja,

PaZnja je najbitnija kada se koristi noZ ili oprema za secenje.
Potrebno je imati samo jedan noz na dasci za se€enje. NoZevi
koji se ne koriste treba da budu na radnom stolu blizu, ali ne na
dasci za secenje,

Secite od sebe i drugih radnika i nikako prema sebi,
Koristiti noZeve samo za secenje, a ne za otvaranja boca,

Nikada ne pokuSavajte da uhvatite padajuci noz. Odmaknite se i
pustite da padne,

Ne stavljajte nozeve u sudoperu, pod vodu ili na bilo koje drugo
mesto koje ne mozZete videti,

Pazljivo ocistite nozeve, sa oStrom stranom od sebe,

Cuvajte noZeve na sigurnom mestu, kao $to je stalak, kada se ne
koriste,

NoZeve nosite pravilno. DrZite noZ pored sebe sa oStrom ivicom
nazad i dalje od sebe. Kad god je to moguce, nosite noZeve u
futroli. Upozorite kolege kada prolazite pored njih sa noZzem u
ruci,

Lomljive predmete, kao Sto su keramika i stakleno posude,
drzite izvan podrucja proizvodnje hrane,

Ne stavljajte lomljive predmete u sudoper,
Ne vucite vec¢ pokupite slomljeno staklo,
Odbacite usitnjene ili napukle sudove i ¢ase,

Koristite specijalne kontejnere za slomljene tanjire i ¢ase i ne
mesajte sa drugim smecem,

Ako je u sudoperu slomljeno staklo, isperite sudoper pre nego
Sto pokusate da izvadite staklo.
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Preventivnhe mere od mogudih opekotina

L

|

e

Uvek pretpostavite da je ru¢ka na posudi vruéa,

Koristite suve krpe za rukovanje vruéim
posudama. Mokre krpe ée stvoriti paru, koja moze
da vas opece,

Drzite rucke od tiganja van prolaza tako da ljudi
nece naleteti na njih. Drzite rucke dalje od
otvorenog plamena - gasnih gorionika,

Nemojte da punite posude tako da postoji
verovatnoca prolivanja,

PotraZite pomoc¢ kada pomerate teske kontejnere
sa toplom hranom,

Otvorite poklopce dalje od sebe da biste
omogucili bezbedan izlaz pare,

Budite oprezni pri otvaranju parnih kotlova,

Proverite da li je prostorija provetrena pre nego Sto
pokusate da upalite pecnicu ili pilot upaljac,
PozZeljni su dugi rukavi sa dvostrukim
prebacivanjem kako biste se zastitili od prosute ili
poprskane tople hrane ili masti. Takode, nosite
¢vrste koZne cipele sa zatvorenim prstima,

Kada stavljate hranu u toplu mast, spustajte hranu
od sebe tako da vam masnoca nece pljusnuti,
Drzite tecnosti dalje od friteze. Ako se te¢nost
prolije u fritezu, nagli nalet pare mogao bi da
rasprsi toplu mast na bilo koga u blizini,

Uvek upozorite ljude kada hodate iza njih s vru¢im
posudama,

Upozorite konobare kada su vruci tanjiri.

13.2.2024.
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Preventiva i rukovanje u slucaju pozara

* Budite upoznati gde se nalaze aparati za gasenje
pozara i kako se koriste,

* Koristite odgovarajuci aparat za gasenje pozara.
Postoje Cetiri vrste pozara, a aparati za gaSenje
pozZara moraju biti oznaceni prema vrsti vatre za koju
se mogu koristiti:

A: drvo, papir, tkanina,

B: sagorevanje tecnosti, kao Sto su ulje, benzin, rastvaradi,

C: prekidaci, motori, elektricna oprema i tako dalje,

D: aparati za kuvanje koji ukljucuju zapaljive proizvode za
kuvanje, kao Sto su biljna ili Zivotinjska ulja i masti.

* Nikada se ne koristi voda ili aparat za gasenje poZara
A na ulja ili elektricnim prekidacima. Samo ¢e se
rasiriti vatra.

* Odrzavajte ventilaciju ¢istu bez nakupljanja masnode,
* Ne ostavljajte vru¢u masnoc¢u bez nadzora,
* Pusite samo u odredenim podrucjima,

* Ako se oglasi poZarni alarm i ako imate vremena,
iskljucite sve gasne i elektricne uredaje pre nego sto
napustite zgradu,

* DrZite vrata protiv poZara zatvorena i ostavite izlaz
bez prepreka,

-+ Uspostaviti i objaviti plan za hitnu evakuaciju, jasno

identifikujuci rute i izlaze. Plan treba da obuhvati

procedure za evakuaciju gostiju i drugih zaposlenih.

13.2.2024.
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entive u slucaju povreda u rukovanju

opreme

Oprema se koristi samo ako se prethodno prode obuka,

Koristite sve zastitne i sigurnosne dodatke na opremi. NoZ na
samoreznici uvek je na nuli,

U toku rada nekog uredaja ne sme se dodirivati i uklanjati
hrana, ¢ak ni sa kaSikom ili lopaticom,

Uredaj se iskljuci pre rastavljanja ili ¢is¢enja,
Uvek se proveri da li je prekidac iskljucen pre ukljucivanja
uredaja.

Elektri¢ni uredaji se ne koriste, ukljucujuéi prekidace, ako su
ruke vlazne ili ako se stoji u vodi,

Uvek budite u odgovarajucoj uniformi,
Odredeni uredaji se koriste samo za predvidenu namenu,

Pravilno odlozite posude i drugu opremu na police tako da su
stabilne.

Preventive od padova

Izlivena te¢nost na pod se mora odmah odistiti,

Bacanjem soli na klizavo mesto, ucini¢e ga manje
klizavim,

Prolaz i stepenice uvek moraju biti jasno obelezene
i prohodne,

Preveliki predmeti se ne nose jer nije bezbedno za
kretanje (smanjuje se vidokrug),

Po kuhinji je preporucljivo hodanje, nikako tréanje,
Merdevine su najbezbednije, a ne stolica ili gomile
kutija, da bi se koristila visoka polica ili oistila
visoka oprema.
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Preventiva od podizanja tereta

* Podizanje tereta se vrsi uz pomo¢ misi¢a nogu a
ne leda, koja treba da ostanu prava,

* Dok se podize teret nema potrebe za rotacijom
leda vec se uverite da je vas oslonac siguran,

* Kolica se koriste za premeStanje teskih
predmeta na vece udaljenosti.

Hvala na paznji!!!

Pitanja??

Dr Nikola Vuksanovi¢
Mvuksanovicnikola85@gmail.com
€1 @chefteorijaipraksa
@chefteorijapraksa
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