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Dragi ucenice,
draga ucenice,

pred tobom je udzbenik za nastavni modul Higijena i ekologija. On je tvoj
vodic o vaznosti provodenja higijene i sanitarno-higijenskim standardima
u ugostiteljstvu. Njegovi sadrzaji pomoci Ce ti u jacanju svijest o zasti-
ti okolisa kao uvjetu odrZivog razvoja. Upoznat ¢e$ sanitarno-higijenske
standarde te usvojiti principe odrzivog razvoja u turizmu i ugostiteljstvu.

Sadrzaj je podijeljen u dvije teme: Sanitarno-higijenski uvjeti u ugostitel-
jstvu i Ekologija u turizmu i ugostiteljstvu.

Da bi tvoje ucenje hilo Sto lakSe i zanimljivije, udzbenik smo opremili
posebnim rubrikama. Svaki modul zapocinje ilustracijom, popisom tema
i kljuénim konceptima kako bi odmah znao/znala sto te ocekuje. Obra-
ti pozornost na tamnije otisnute rije€i u tekstu - to su klju¢ni pojmo-
vi. Pitanja u oblaci¢ima pomoci Ce ti u povezivanju gradiva, dok rubrika
Znam li odgovoriti? sluzi za brzu provjeru razumijevanja sadrzaja. Na kraju
cjeline pronaci ¢es SaZetak - graficki organizator znanja, odnosno prikaz
najvaznijih pojmova za lakSe usvajanje i ponavljanje sadrzaja. U rubrici
Zanimljivo saznaj dodatne informacije koje Ce obogatiti tvoje znanje.

Ako zapnesS na nepoznatoj rijeci, na kraju udzbenika potrazi Pojmovnik s
objasnjenjima.
Zelimo ti mnogo uspjeha u otkrivanju sanitarno-higijenskih standarda i

odrzivog razvoja u turizmu i ugostiteljstvu!

Autorica
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1k HIGIJENA | ZDRAVLIJE
2. PROVODENJE HIGIJENE U UGOSTITELJSTVU

3. HIGIJENSKI MINIMUM ZA ZAPOSLENIKE U
UGOSTITELJSTVU

f & U okviru nastavne cjeline Sanitarno-higijenski

KLJUCNI KONCEPTI

provodenje higijenskih mjera osigurava zdravlje
i pravilno funkcioniranje organizma

primjenom sanitarno-higijenskih standarda osi-

gurava se zdravstveno sigurna i ispravna hrana

primjenom pravila osobne higijene i sprjeca-
vanjem Sirenja zaraznih bolesti vodi se briga o
sigurnoj pripremi hrane

uvjeti u ugostiteljstvu ostvarit ces i odgoj-
no-obrazovna ocekivanja medupredmetnih
tema:

prepoznati vaznost osobne odgovornosti za
donosenje odluka i razvijanje navika koje pri-
donose zastiti zdravlja

razvijati svijest o vaznosti ocuvanja zdravlja
primjenom sanitarno-higijenskih standarda u
ugostiteljskim objektima

razvijati poduzetnicke kompetencije prepozna-
vanjem prilika, angaziranjem resursa te plani-
ranjem i provedbom aktivnosti

odgovorno koristiti digitalne tehnologije za istra-
zivanje, analizu i prezentiranje sadrzaja o zdravlju
uz kriticko vrednovanje dostupnih informacija te
uvazavanje zakonskih i etickih normi pri suradnji
u digitalnom okruzju

promicati odrziva rjeSenja i odgovorno donosi-
ti informirane odluke koje pridonose kvaliteti
Zivota

razvijati svijest i potrebu za aktivnim sudjelo-
vanjem u zajednici

prepoznati vlastite stilove ucenja te ih prilago-
davati vlastitim ciljevima




1. HIGIJENA — TEMEL) ZDRAVLJA

Ljudi su od davnina uocavali vezu Cistoce i zdrav-
lja iako nisu poznavali uzrocnike zaraznih bolesti.
Razvojem civilizacija naucili su primjenjivati znanja
i iskustva kako bi sprijecili razvoj bolesti i pobolj-
Sali kvalitetu Zivota. U starom Egiptu Cistoca je bila
povezana s vjerskim sluzenjima. Rimljani promicu
kupanje u javnim kupalistima (termama) kao dio
zdravog zivota te u gradovima imaju razvijene sustave
vodovoda (slika 1.1.) i kanalizacije. U srednjem vijeku
propisuju se prve karantene (izolacije zarazenih), a
u gradovima pocinje odvoz otpada.

Higijeja je u grékoj mitologiji
bila bozica zdravlja,
Cistoée i prevencije bolesti.
Cesto je prikazivana kao
djevojka koja v ruci drzi
zdjelicu iz koje se napaja
zmija. Gdje danas mozes$
vidjeti prikazani znak?

Najvaznije razdoblje za modernu higijenu oznacava
19. stoljece, kada se pocinju primjenjivati znanja i
postignuca hioloskih, kemijskih i medicinskih znano-
sti kako bi se utvrdio utjecaj razlicitih cimbenika na
ljudsko zdravlje. Higijena je prerasla u znanost koja je
svojim spoznajama i djelovanjem postala dio javnog
zdravlja baveci se prevencijama bolesti i poboljSa-
vajuci kvalitetu Zivota. Postavljaju se higijenski stan-
dardi i propisi koji se s vremenom mijenjanju, ovisno
0 potrebama zanimanja, te se reguliraju zakonima.

» Slika 1.2. Louis
Pasteur dokazao je

da su mikroorganizmi
uzrocnici bolesti i razvio
Jje prva cjepiva.

» Slika 1.1. Rimskim se akveduktima dopremala voda iz
okolnih rijeka do velikih gradova.




» Slika 1.4. Andrija
Stampar bio je hrvatski

» Slika 1.3 Robert Koch lijecnik, svjetski priznati

otkrio je uzrocnike
tuberkuloze i kolere

te je postavio temelje
modernoj mikrobiologiji.

Higijena i zdravlje usko su povezani. Higijena je temelj
zdravlja, a zdravlje je rezultat pravilnog provodenja
higijenskih mjera. Osoba kojoj organizam pravilno
funkcionira bez bolesti i oStecenja tjelesno je zdra-
va. Emocionalno i psihicki stabilna osoba mentalno
je zdrava, a osoba koja ima kvalitetne meduljudske
odnose i uspjesno se ukljucuje u drustvo socijalno
je zdrava. Uvjete koji utjecCu na ljudsko zdravlje, kako
ga oCuvati i unaprijediti te sprijeciti nastanak bolesti
proucava higijena. Zbog razlicitih sloZenih uvjeta i
utjecaja na zdravlje koji zahtijevaju posebne mjere,
metode i strucnost, higijenu dijelimo na grane koje se
bave specificnim podrucjima, ali svima je zajednicki
cilj briga o zdravlju i unapredivanje kvalitete Zivota.

» Slika 1.5. Socijalna higijena - promicanje zdravih
Zivotnih navika

strucnjak za javno
zdravstvo i jedan od
utemeljitelija moderne
preventivne medicine.

Grane higijene:

e socijalna higijena - briga za zdravlje i povecanje
kvalitete Zivota zajednice kao cjeline (sprjecavanje
i suzbijanje bolesti, promicanje zdravih zivotnih
navika, unaprjedenje javnog zdravstva)

« higijenarada - zastita i poboljsanje zdravlja ljudi na
radnome mjestu (otkrivanje i uklanjanje Stetnosti i
opasnosti na radnome mjestu, upotreba zastitnih
sredstava, edukacija radnika o sigurnosti)

¢ Skolska higijena - ocuvanje i poboljsanje zdravlja
ucenika (organiziranje redovitih sistematskih pre-
gleda, obaveznih cijepljenja, predavanja i radionica
radi prevencije i zaStite)

Kako bi na zdravlje djece utjecalo
neredovito provodenje cijepljenja?

» Slika 1.6. Skolska higijena - organiziranje redovitih
cijepljenja radi sprjecavanja oboljenja
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1. Higijena - temelj zdravlja

s /.4-

i

» Slika 1.7. Komunalna higijena - redovitim odvozom
otpada smanjuje se mogucnost Sirenja zaraznih bolesti.

Koje bi posljedice na ljudsko zdravlje imao
neredoviti odvoz otpada?

A 4

» Slika 1.8. Osobna higijena osigurava zdravlje pojedinca.

¢ komunalna higijena - oCuvanje i unaprjedenje

zdravlja ljudi putem brige o higijenskim uvjetima

Zivota u naseljima (opskrba pitkom vodom, odvoz
i zbrinjavanje otpada, suzbijanje Stetnika)

higijena okoli$a - ocuvanje i unaprjedenje kvalitete
okoliSa radi zastite zdravlja ljudi (nadzor nad kva-
litetom zraka, vode i tla, sprjecavanje oneciscenja,
edukacija stanovnistva o ocuvanju okolisa i zdravih
navika)

higijena prehrane - ocuvanje zdravlja pravilnim
i sigurnim rukovanjem hranom (nadzor nad pro-
izvodnjom i distribucijom hrane, kontrola higijenskih
uvjeta u objektima koji se bave hranom, promicanje
pravilnih prenrambenih navika)

Kako na ljudsko zdravlje utjece priprema
hrane u nehigijenskim uvvjetima? Odgovor
objasni primjerom.

mentalna higijena - ocuvanje i unaprjedenje dusev-
nog (psihickog) zdravlja (proucava i promice zdrav
emocionalni i psihicki razvoj, razvijanje pozitivnog
misljenja i samopouzdanja, zdrave odnose u obitelji
i drustvu, prevenciju dusevnih poremecaja)

osobna higijena - odrzavanje Cistoce tijela i zdravih
Zivotnih navika pojedinca (higijena tijela, odjece i
obuce, sna i odmora, pravilne prehrambene navike).



Sazetak

PROUCAVA

- uvjete koji utjecu na zdravlje

- kako ocuvati i unaprijediti zdravlje
- kako sprijeciti nastanak bolesti

& Stari su Egipcani mijeSanjem mirisa ci-
trusa i zacina cimeta proizvodili kuglice
prirodnog dezodoransa koje su stavljali
U pazusne jame. Takoder su brijali dlake
u pazusima kako bi ublazili neugodan
miris znoja. Tek krajem 18. stoljeca, kada
su otkrivene znojne Zlijezde, shvacena je
veza izmedu tjelesnog mirisa i znojenja.

Andrija Stampar bio je 1946. jedan od
osnivaca WHO-a (Svjetske zdravstvene
organizacije). Zagovarao je zdravlje kao
pravo svakog covjeka, neovisno o bogat-
stvu, podrijetlu ili drustvenom statusu.

HIGIJENA

temelj

ZDRAVLJA
- tjelesnog
- mentalnog

- socijalnog

1. Higijena - temelj zdravlja

GRANE
e socijalna higijena

e higijena rada

e Skolska higijena

e komunalna higijena
e higijena okolisa

e higijena prehrane

e mentalna higijena

e 0sobna higijena

ZNAM LI ODGOVORITI (9

4. Sto proucava higijena?
2. Cime se bavi skolska higijena?

3. Kako spoznaje iz mikrobiologije utjecu na
razvoj moderne higijene?

4. Kako izolacija zarazenih utjece na Sirenje
bolesti u srednjovjekovnim gradovima?

5. Kako provodenije higijenskih mjera iz poje-
dinih grana higijene utjece na tvoje zdrav-
lje? Odgovor obrazlozi primjerima.

1
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2. PROVODENJE HIGIJENE U UGOSTITEL)STVU

Kako cCistoéa
i urednost
ugostiteljskog
objekta utjecu na
zadovoljstvo gostiju?

s

»

2.1. SUSTAV KONTROLE - ZDRAVSTVENO
SIGURNA | ISPRAVNA HRANA

Priprema i posluZivanje kvalitetne, zdrave i sigurne
hrane jamci zadovoljstvo gostiju i potrosaca, sto je
temelj poslovanja svih objekata koji rade s hranom.
Kako bi u tome bili Sto uspjesniji, a pritom zadovo-
ljili sve zakonske propise, potrebno je pridrzavati
se odredenih sanitarno-higijenskih uvjeta. Rijec
je o skupu pravila i standarda koji se odnose na
uredenje, Cistocu i sigurnost objekata i prostora
u kojem se priprema, skladisti i posluzuje hrana.
Njihovom primjenom sprjecava se kontaminacija
hrane uzrocnicima zaraznih bolesti i necistocama,
Stiti se zdravlje i sigurnost gostiju i zaposlenika te
osiguravaju primjereni uvjeti za rad.

Svi objekti koji rade s hranom duzni su pridrzavati
se nacela HACCP sustava (engl. Hazard Analysis and
Critical Control Point = Analiza opasnosti i kriticne
kontrolne tocke). To je sustav kontrole kojim se osigu-
rava zdravstveno sigurna i ispravna hrana radi zasStite
zdravlja potrosaca. U sklopu sustava prepoznaju se
i analiziraju opasnosti koje mogu ugroziti hranu,

sprjeCava se nastanak opasnosti i kontrolira svaki
korak u proizvodnji, preradi, pripremi, skladistenju
i distribuciji hrane. U Hrvatskoj je primjena HACCP
sustava zakonska obaveza za sve objekte koji posluju
s hranom, a primjena nacela sustava obavezna je za
sve sudionike u proizvodnji i trgovini hranom.

» Slika 2.1.1. HACCP sustav osigurava zdravstveno
sigurnu i higijenski pripremljenu hranu.



NACELA HACCP SUSTAVA sustava u radu s hranom

2. Sanitarno-higijenski uvjeti u ugostiteljstvu

2.1.2. Potvrda provedbe HACCP

PROVEDBA ANALIZE OPASNOSTI
- utvrditi moguce opasnosti i rizike za sigurnost hrane

- primjerice: prisutnost uzrocnika bolesti, komadici stakla ili metala, vlas kose,
ostatci sredstava za pranje, CiS¢enje i drugih kemijskih tvari koji mogu biti uneseni
iz okolisa ili nastati u procesima pripreme hrane

ODREDIVANJE KRITIENIH KONTROLNIH TOCAKA (KKT)

- KKT (kriti¢ne kontrolne tocke) / CCP (engl. Critical Control Point) jesu tocke u procesu rada s hra-
nom na kojima se opasnost moze sprijeciti, ukloniti ili smanyjiti

- primjerice: temperature kuhanja i hladenja hrane, skladistenje hrane, odvajanje sirove i gotove
hrane, CistoCa povrsina, opreme i pribora

UTVRDIVANJE KRITIENIH GRANICA

— kriticna granica uocljiv je (npr. vrenje) ili mjerljiv kriterij koji se odnosi na KKT

- mjerljive granice najniZe su i najvise vrijednosti koje se na kontrolnim tockama ne smiju prekoraciti
(temperatura, vrijeme, pH-vrijednost, vlaga, prisutnost mikroorganizama i sl.)

- primjerice: minimalna unutarnja temperatura hrane pri kuhanju iznosi 75 °C, temperatura rashladnih
uredaja 0 - 4 °C, prisutnost mikroorganizama mora biti unutar propisanih granica

UVODENJE POSTUPAKA NADZORA (MONITORINGA)

- ucestalost i nacin na koji se kontroliraju kriti¢ne tocke

- provodi se redovito, istim postupkom i pritom se vodi propisana evidencija

- primjerice: mjerenje temperature (termometrom) i vremena (satom), utvrdivanje Cistoce radnih
povrsina (vizualnom kontrolom), utvrdivanje prisutnosti uzro¢nika zaraznih bolesti (laboratorijskim
brisevima), provjerom evidencijskih lista

ODREDIVANJE KOREKTIVNIH MJERA

- postupci koje treba provesti kada se utvrdi da su kriticne tocke izvan dopustenih granica ili se
dogodi pogreska u procesu

- primjerice: potrebno je dodatno zagrijati ili baciti hranu, popraviti i servisirati uredaje, dodatno
ocistiti povrsSine

UTVRPIVANJE POSTUPAKA VERIFIKACIJE

- aktivnosti koje je potrebno uciniti kako bi se potvrdilo da propisani postupci za sigurnost hrane
ucinkovito funkcioniraju prema HACCP sustavu

- provodi se provjerom potrebnih evidencija i dokumentacije, laboratorijskim analizama uzetih uzo-

raka, provjerom ispravnosti uredaja, unutarnjim i vanjskim nadzorom

VODENJE DOKUMENTACIJE 1 EVIDENCIJE

- dokumentacija i evidencije jesu pisani tragovi koji dokazuju da se HACCP sustav provodi pravo-
dobno i na ispravan nacin

- primjerice: evidencije temperature hladnjaka, zamrzivaca, termicke obrade i hladenja hrane, prije-
ma namirnica, ¢iscenja i dezinfekcije (plan ¢iscenja), osobne higijene zaposlenika, korektivnih mjera

13



2. Sanitarno-higijenski uvjeti u ugostiteljstvu

Sazetak

HACCP
Hazard
Analysis and
Critical
Control L o L
) 1. provedba 2. odredivanje KKT-a 3. utvrdivanje 4. monitoring
Point analize opasnosti kriticnih granica

M
N

&
i ..' ‘|‘I

Sustav kontrole kojim se:

- prepoznaju i analiziraju
opasnosti koje mogu
ugroziti hranu

- sprjecava se nastanak
opasnosti

- kontrolira svaki korak —

u radu s hranom. 5. odredivanje 6. verifikacija 7.vodenje dokumentacije
korektivnih mjera i evidencije

ZANIMLJIVO (& ZNAM LI ODGOVORITI( 9

& HACCP sustav postoji od 1959. godine, Zasto je provedba HACCP sustava
kada je prvi put osmisljen za potrebe zakonska obaveza svih objekata koji
NASA-e kako bi se osigurala zdrava i rade s hranom?

sigurna hrana za astronaute. : : - :
2. Navedi nekoliko nacina na koje opasne

% Bakterije se najbolje razvijaju u tzv. tvari mogu dospjeti u hranu.
,0pasnoj temperaturnoj zoni” izmedu
5160 °C, posebno oko 37 °C. Zato je
pravilna kontrola temperature kljucna
za sigurnost hrane. 4. Na koje nacine mozemo kontrolirati

KKT?

3. Zasto je vazno odrediti KKT u ugosti-
teljskom objektu?

5. Zasto je vazno mjeriti temperaturu
hrane?



2.2. HIGIJENA RADA

Svi objekti koji se bave hranom u prvom redu mora-
ju imati zadovoljene potrebe za Cistom i higijenski
zdravom vodom. Voda se koristi u pripremi hrane,
pranju prostora, opreme, pribora, namirnica, kao
i u osobnoj higijeni zaposlenika (slika 2.2.1.). Mora
biti mikrobioloski i kemijski ispravna bez uzrocnika
bolesti i Stetnih tvari, bez boje, mirisa i necistoca
te iz kontroliranih vodovodnih izvora. Zdravstvenu
ispravnost vode kontroliraju ovlastene osobe zavoda
za javno zdravstvo i sanitarna inspekcija redovitim
uzimanjem uzoraka vode. To je obavezna i kljucna
mjera higijene u ugostiteljstvu jer izravno utjece na
sigurnost hrane i zdravlje ljudi.

1"

“.#'H [ I

» Slika 2.2.2. Redovita kontrola temperature hladnjaka
provjerava i hjegovu ispravnost.

2. Sanitarno-higijenski uvjeti u ugostiteljstvu

» Slika 2.2.1. Cista i zdravstveno ispravna voda
temeljna je mjera higijene u pripremi hrane.

Higijena prostora, opreme i pribora u objektima koji
rade s hranom osigurava zdravstvenu ispravnost
hrane i sprjecavanje Sirenja zaraznih bolesti. Obu-
hvaca redovito odrzavanje i Cistocu svih prostorija
u kojima se priprema hrana te sve opreme, pribora
i svih povrsina koje dolaze u dodir s hranom.

Redovitim odrzavanjem i servisiranjem osigurava
se tehnicka ispravnost uredaja i aparata (Stednjaci,
pecnice, hladnjaci i rashladne vitrine). Tako se ukla-
nja mogucnost kvara tijekom procesa pripreme i
skladistenja hrane.

Kako bi kvar hladnjaka utjecao na
zdravstvenu ispravnost namirnica koje su
U njemu pohranjene?

15
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2. Sanitarno-higijenski uvjeti u ugostiteljstvu

2.2.1. PRANJE, CISCENJE | DEZINFEKCIJA

» Slika 2.21.1. Za Ciscenje jakih masnoca koriste se jaca
sredstva koja mogu nagrizati kozZu, stoga je potrebno
ruke zastititi rukavicama.

Pranjem i iS¢enjem uklanjanju se necistoce, masno-
Ce i ostatci hrane s podova, zidova, radnih povrsSina,
opreme i pribora za pripremu hrane. Pritom se koriste
pribor i oprema za cCiScenje i pranje (spuzve, Cetke,
Zice za ribanje, krpe, metle i sl.) koje je potrebno
redovito mijenjati i pospremati u odvojene prostore
ili ormare kada se ne upotrebljavaju. Sredstva za
CiScenje i pranje najcesce su u obliku razlicitih de-
terdzenata (tekuci, u prahu, u obliku paste).

Nakon pranja potrebno je temeljito ispiranje cistom
vodom kako bi se uklonili ostatci deterdZzenata jer
tvari iz tih sredstava mogu kontaminirati hranu i
Stetno djelovati na ljudsko zdravlje. Nakon detaljnog
pranja provodi se dezinfekcija radi dodatnog unista-
vanja mikroorganizama. Pritom se koriste kemijska
sredstva poznata kao dezinficijensi koje je nakon
nanosenja potrebno ostaviti da neko vrijeme djeluju
na povrsini, a zatim prema potrebi obrisati ili isprati
s povrsine. Zavrsni dio pranja i ¢iS¢enja ukljucuje
suSenje na zraku ili brisanje suhim krpama koje se
redovito mijenjaju.

Kemijska sredstva koja se upotrebljavaju za Ciscenje,
pranje i dezinfekciju moraju imati jasne oznake s

Koja se zastitna sredstva
koriste pri ¢is¢enju jakim
sredstvima za CiSéenje?

Zasto je potrebno sredstva i pribor za
Cis€enje i pranje obavezno odlagati u
posebna spremista?

informacijama o vrsti kemikalije koju proizvod sadr-
Zava, 0 opasnostima koje se povezuju s proizvodom, o
sigurnom nacinu upotrebe te o postupcima u slucaju
kontakta s kemijskim sredstvom (oci, kozZa, trovanje).

Zasto sredstva za pranje i ¢iS¢enje nije
dopusteno premjestati u druge boce ili
posude?

Opasnosti i upozorenja na kemikalijama oznacavaju
se na temelju globalno uskladenog sustava — GHS
(engl. Globally Harmonized System). Cilj mu je da se
svagdje u svijetu upotrebljavaju isti simboli, stan-
dardni tekstovi upozorenja i klasifikacija opasnosti.

» Slika 2.2.1.2. Simboli upozorenja i opasnosti na
proizvodima



2. Sanitarno-higijensRi uvjeti u ugostiteljstvu

PIKTOGRAM ZNACENJE PIKTOGRAMA

FIZIKALNE OPASNOSTI

ZAPALJIVO

- sadrzi samozagrijavajuce i lakozapaljive tvari i smjese
- sadrzi tvari koje u dodiru s vodom stvaraju zapaljive
plinove

OKSIDIRAJUCE
- sadrzi oksidirajuce tvari koje mogu izazvati ili pojacati
pozar i eksploziju

EKSPLOZIVNO
- sadrzi eksplozivne i samoreaktivne tvari koje mogu izazvati
eksploziju kada se zagriju

PLINOVI POD TLAKOM
- sadrzi plin pod pritiskom, moZe eksplodirati kada se zagrije
- sadrzi hladeni plin, moZe uzrokovati ozljede

SO ®

FIZIKALNE OPASNOSTI | OPASNOSTI ZA ZDRAVLJE

NAGRIZAJUCE

- sadrZi nagrizajuce tvari koje mogu izazvati ozbiljne opekline
kozZe i ozljede ociju

- sadrzZi tvari koje djeluju nagrizajuce na metale

O

OPASNOSTI ZA ZDRAVLJE

OPASNO
- sadrzi otrovne tvari, tvari koje uzrokuju iritaciju koze i ociju,
djeluju nadrazujuce na diSni sustav, izazivaju vrtoglavicu

OTROVNO

- sadrzi tvari koje su otrovne u dodiru s koZzom, ako se udisu
ili progutaju

- sadrZi tvari koje mogu biti smrtonosne

STETNO ZA ZDRAVLJE

- sadrze tvari koje djeluju kancerogeno, mogu biti
smrtonosne ako se progutaju ili udahnu i mogu biti otrovne
za odredene organe, utjecu na plodnost i nerodeno dijete,
uzrokuju mutacije, pri udisanju uzrokuju preosjetljivost
diSnog sustava

& &

OPASNOSTI ZA OKOLIS

OPASNO ZA OKOLIS
- sadrzi tvari koje su opasne za okoli$ i koje uzrokuju
zagadenje vode i Stetno djeluju na organizme koji Zive u vodi

©

PRIMJERI PROIZVODA

- sprejevi pod pritiskom
- alkoholni Cistaci

- jaka sredstva za izbjeljivanje

- samo profesionalna sredstva za
Ciscenje

- sprejevi za Ciscenje

- sredstva za CiScenje odvoda
- jaka sredstva za CiSCenje

- vecina sredstava za Ciscenje

- jaka dezinfekcijska sredstva
- sredstva za tehnicko ciScenje

- jaka profesionalna sredstva za
odmascivanje

- profesionalna sredstva za
dezinfekciju

- deterdzenti
- sredstva za dezinfekciju

17
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2. Sanitarno-higijenski uvjeti u ugostiteljstvu

Sazetak

PRANJE, CISCENJE | DEZINFEKCIJA

DEZINFEKCIJA

- dodatno

.. unistavanje
PRANJE | CISCENJE mikroorganizama
- uklanjanje necistoca, masnoce
i ostataka hrane s podova,

zidova, radnih povrsina, opreme
i pribora za pripremu hrane ﬁ %
- koristi se:

- pribor i oprema za
giscenje i pranje opasno zapaljivo  oksidirajuce  nagrizajuce otrovno

PIKTOGRAMI - znakovi opasnosti

- sredstva za CiSCenje i

pranje (deterdzenti) @ @ ‘
» 9 ’/‘ =

plinovi opasno Stetno eksplozivno
pod tlakom za okolis za zdravlje

ZANIMLJIVO (& ZNAM LI ODGOVORITI( 9

& lako nisu znali za mikroorganizme, ljudi 1. Kojasusvojstva zdravstveno isprav-
su vec u srednjem vijeku upotrebljavali ne vode?
alkohol i ocat kao univerzalno sredstvo : : o
s 2. Navedi pravilan redoslijed u postup-
za CisCenje.

ku pranja prostorija.

% Joseph Lister prvi uvodi dezinfekciju

kirurskih instrumenata, ruku i zraka u
operacijskim salama.

3. Zasto se nakon postupaka ¢iscenja
provodi dezinfekcija?

4. Koja je prednost uvodenja GHS su-

% Sredstva za dezinfekciju unistavaju

: ) o . ; stava?
mikroorganizme tako Sto im razaraju
stanicne membrane i ovojnice, oste- 5. Nakoje se nacine mozemo zastititi
¢uju proteine i druge stanicne dijelove. pri upotrebi sredstava za ciScenje?



Ugostiteljski objekti, osim prostorija u kojima se pri-
prema hrana, trebaju osigurati odgovarajuci prostor
za obavljanje osobne higijene radnika. To ukljucuje
potreban broj umivaonika s toplom i hladnom vo-
dom za higijensko pranje i susenje ruku. Uz dovoljan
broj sanitarnih ¢vorova s tekucom vodom vazno je
osigurati prostore za presvlacenje (slika 2.2.2.2.), a
za odvojeno odlaganje radne i civilne odjece i obuce
potrebni su dvodijelni garderobni ormarici.

» Slika 2.2.2.2. Prostorije za presvlacenje zaposlenika
trebaju biti uredne i Ciste.

2. Sanitarno-higijenski uvjeti u ugostiteljstvu

2.2.2. HIGIJENA PROSTORA, OPREME | PRIBORA

» Slika 2.2.21.

Cistoca, urednost i
organiziranost radnog
prostora pokazatelji su
odrzavanja higijenskih
mjera.

Prostorije u kojima se posluje s hranom (slika 2.2.2.1.)
moraju biti Ciste, redovito odrzavane i u dobrom sta-
nju. U njima (za radnike) mora biti osigurana povoljna
temperatura, dostatna izmjena zraka prozracivanjem
ili ventilacijom, kao i odgovarajuce prirodno i/ili
umjetno osvjetljenje.

Kako neodgovarajuci uvjeti u kuhinjama
mogu utjecati na zdravlje radnika?

Podovi i zidovi prostorija trebaju biti izradeni od
glatkih, vodonepropusnih i lako perivih materijala.
Potrebno ih je svakodnevno prati deterdZzentima, a
po potrebi i dezinficirati.

» Slika 2.2.2.3. Pranje i brisanje podova vazno je za
higijenu prostora, ali i za sigurnost radnika.
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2. Sanitarno-higijenski uvjeti u ugostiteljstvu

Kako mokri podovi mogu utjecati na
higijenu, a kako na sigurnost radnika?

Radne povrsine i kuhinjska oprema moraju biti je-
dnostavni za ¢iScenje i dezinfekciju te izradeni od
glatkog, lako perivog i neotrovnog materijala ot-
pornog na koroziju. Kuhinjsku opremu cine uredaji
za kuhanje, pecenje, hladenje i pripremu hrane, kao
i uredaji za pranje.

Zasto kuhinje imaju odvojene sudopere za
pranje pribora i hrane?

Kuhinja mora imati odgovarajuci broj sudopera za
pranje namirnica i pribora. Svaki sudoper mora imati
dovod tople i hladne vode te se mora redovito Cistiti
i prema potrebi dezinficirati.

» Slika 2.2.2.4. Ucestala higijena radnih povrsina i
sudopera nuzna je u sigurnosti pripreme hrane.

Kuhinjski pribor Cini pribor za pripremu hrane (npr.
nozevi, daske, lopatice, cjedila), pribor za kuhanje (npr.
lonci, tave, limovi, kalupi) i pribor za jelo i posluzivanje
(npr. zZlice, vilice, nozevi, ¢ase, tanjuri). Materijali od
kojih se izraduju trebaju biti higijenski i laki za odr-
Zavanje i pranje. OSteceni pribor ne smije se koristiti
jer nije siguran za upotrebu. Koristeni pribor pere se
nakon svake upotrebe. S posuda i pribora prvo se
struganjem i ispiranjem uklanjaju veci ostatci hrane
i necistoca. (slika 2.2.2.5.).

Zasto se prije pranja s koristenog
pribora uklanjaju veci ostatci hrane?

77T TTTIRE N

» Slika 2.2.2.6. Posude u kojem se hrana priprema (tave,
lonci) potrebno je prije pranja neko vrijeme namakati,
a zatim oprati rucno. Pritom treba Roristiti zastitne
rukavice i pregacu.




