Lista za samokontrolu objekata prema važećim zakonskim propisima vezanim uz zdravstvenu ispravnost hrane (Zakon o hrani NN46/07, Pravilnik o higijeni hrane NN 99/07, Pravilnik o higijeni hrane životinjskog podrijetla NN 99/07 i dr.)

	KONTROLNA LISTA
	Objekt (adresa, telefon):
	Datum:

	Kontrolirao:
	
	

	ZAHTJEV
	SUKLADNOST
	NAPOMENA



	1. Opći podaci

	Objekt izgrađen
	
	

	Objekt adaptiran
	DA (                       NE (
	

	Sheme prostora i opreme (prilog kontrolnoj listi)
	DA (                       NE (
	

	Površina objekta odgovara obimu proizvodnje
	DA (                       NE (
	

	Vrste jela (jelovnik kao prilog kontrolnoj listi)
	DA (                       NE (
	

	Dostavna mjesta (van objekta)
	DA (                       NE (
	

	Sezonski rad objekta
	DA (                       NE (
	

	Smjenski rad
	DA (                       NE (
	

	2.Osoblje

	Ukupan broj zaposlenih osoba
	
	

	Struktura zaposlenika: 
	
	

	- kuhari (broj i kvalifikacija)
	
	

	- pomoćni kuhari 

(broj i kvalifikacija)
	
	

	- pomoćni radnici 

(broj i kvalifikacija)
	
	

	- konobari (broj i kvalifikacija)
	
	

	- sezonski radnici 

(broj i kvalifikacija)
	
	

	- ostali zaposlenici
	
	

	ZAHTJEV
	SUKLADNOST
	NAPOMENA

	3.Naručivanje

	Informatički sustav za izradu rekapitulacije naručivanja hrane prema vrstama 
	DA (         NE (
	

	Naručivanje namirnica temeljem ugovora sa definiranim vrstama hrane
	DA (         NE (
	

	Upute o zahtjevima za kvalitetu i zdravstvenu ispravnost hrane koja se naručuje
	DA (         NE (
	

	Plan uzorkovanja
	DA (         NE (
	

	Ocjena dobavljača
	DA (         NE (
	

	Odgovorna osoba za naručivanje 
	DA (         NE (
	

	Osoba za naručivanje odgovarajuće kvalificirana
	DA (         NE (
	

	4. Prijem namirnica

	Odgovorna osoba za prijem 
	DA (         NE (
	

	Osoba na prijemu kvalificirana za rad sa hranom
	DA (         NE (
	

	Senzorska kontrola namirnica  prilikom prijema
	DA (         NE (
	

	Korištenje mjerne opreme prilikom prijema namirnica
	DA (         NE (
	

	Termometri za provjeru temperature čisti i dezinficirani
	DA (         NE (
	

	Zahtijevanje dokumentacija prilikom prijema ( koja osigurava zdravstvenu ispravnost )
	DA (         NE (
	

	Dostava namirnica do skladišta ili kuhinje 
	DA (         NE (
	

	Evidencija povrata namirnica
	DA (         NE (
	


	ZAHTJEV
	SUKLADNOST
	NAPOMENA


	ZAHTJEV
	SUKLADNOST
	NAPOMENA

	4.1. Sanitarno –tehnički uvjeti prostora za prijem hrane

	Natkrivenost vanjskog dijela gospodarskog ulaza


	DA (         NE (

	

	Površina ispred gospodarskog ulaza betonska


	DA (         NE (
	

	Vrata  gospodarskog ulaza izvedena na način da je onemogućen prodor štetnika u objekt (vrata prianjaju uz podnu površinu i okvir vrata, metalna obloga u visini 30 cm od dna vrata)
	DA (         NE (
	

	Prostor za prijem hrane
	DA (         NE (
	

	Pod od materijala koji se lako higijenski održava
	DA (         NE (
	

	Zidovi i strop svijetle boje uredni, bez tragova vlaženja u prostoru
	DA (         NE (
	

	Zidovi, podovi, stropovi bez oštećenja
	DA (         NE (
	

	Rasvjetna tijela zaštićena 
	DA (         NE (
	

	Rasvjetna tijela održavana u čistom stanju
	DA (         NE (
	

	Prozori s mogućnošću otvaranja zaštićeni mrežicama protiv prodora insekata
	DA (         NE (
	

	Zaštitne mreže na prozorima se mogu skinuti radi čišćenja
	DA (         NE (
	

	Vaga za dostavljenu hranu odignuta od poda
	DA (         NE (
	

	Hrana se u prostoru za prijem deambalažira iz transportnih pakiranja
	DA (         NE (
	

	Skladištenje ambalaže, otpada i ostalih nenamjenskih predmeta u prostoru za prijem
	DA (         NE (
	


	ZAHTJEV
	SUKLADNOST
	NAPOMENA

	5. Sanitarno –tehnički uvjeti prostora skladištenja hrane koja ne zahtjeva poseban temperaturni režim

	Podovi od materijala koji se lako higijenski održava
	DA (         NE (

	

	Zidovi do manipulativne visine obloženi materijalom koji se lako higijenski održava
	DA (         NE (
	

	Ostatak zidova i strop svijetle boje, uredni bez tragova vlaženja u prostoru
	DA (         NE (
	

	Zidovi, podovi, stropovi bez oštećenja
	DA (         NE (
	

	Sve instalacije izvedene ugradbeno u podne, zidne i stropne površine
	DA (         NE (
	

	Rasvjetna tijela zaštićena 
	DA (         NE (
	

	Rasvjetna tijela održavana u čistom stanju
	DA (         NE (
	

	Prozori s mogućnošću otvaranja zaštićeni mrežicama protiv prodora insekata
	DA (         NE (
	

	Zaštitne mreže na prozorima se mogu skinuti radi čišćenja
	DA (         NE (
	

	Mjerenje temperature skladištenja u suhom skladištu
	DA (         NE (
	

	Police od lako perivih  materijala
	DA (         NE (
	

	Namirnice se skladište komadno, izvan transportnih pakiranja (drvena i kartonska ambalaža)
	DA (         NE (
	

	Ispravno skladištenje namirnica u suhom skladištu (odvojenost od zidova, odignuto od poda. )
	DA (         NE (
	

	Odgovarajuća ambalaža
	DA (         NE (
	

	Rotacija namirnica po principu prvo uskladišteno prvo upotrijebljeno
	DA (         NE (
	

	Kontrola isteka roka valjanosti
	DA (         NE (
	


	ZAHTJEV
	SUKLADNOST
	NAPOMENA

	6. Uvjeti skladištenja hrane koja zahtijeva poseban temperaturni režim

	Dovoljan broj rashladnih uređaja za skladištenje hrane po vrstama
	DA (         NE (           
	

	Zaseban rashladni uređaj za meso
	DA (         NE (           
	

	Zaseban rashladni uređaj za meso peradi
	DA (         NE (           
	

	Zaseban rashladni uređaj za ribu
	DA (         NE (           
	

	Zaseban rashladni uređaj za povrće
	DA (         NE (           
	

	Zaseban rashladni uređaj za suhomesnate proizvode
	DA (         NE (
	

	Zaseban rashladni uređaj za mlječne proizvode
	DA (         NE (
	

	Zaseban rashladni uređaj za slastice
	DA (         NE (
	

	Zaseban rashladni uređaj za polugotove proizvode
	DA (         NE (
	

	Praćenje temperatura rashladnih uređaja
	DA (         NE (
	

	Odgovarajuća ambalaža
	DA (         NE (           
	

	Rotacija namirnica po principu prvo uskladišteno prvo upotrijebljeno
	DA (         NE (           
	

	Da li se vrši kontrola isteka roka valjanosti
	DA (         NE (           
	

	Zapis o kontroli roka valjanost
	DA (         NE (           
	

	Police u rashladnim uređajima neoštećene
	DA (         NE (
	

	Police u rashladnim uređajima uredne i čiste
	DA (         NE (           
	

	Mjerna oprema na rashladnim uređajima (ispravna)
	DA (         NE (           
	

	Originalna deklaracija na hrani
	DA (         NE (           
	

	Označeni prepakirani proizvodi
	DA (         NE (           
	

	Označena polugotova hrana
	DA (         NE (
	

	Pisane upute o skladištenju
	DA (         NE (           
	

	7. Skladište sredstava za čišćenje

	Izdvojeno skladištenje sredstava za čišćenje u području gdje nema hrane
	           DA (         NE (           
	

	Namjenska sredstva za čišćenje prostora, pribora  i opreme koja služi za pripremu hrane
	DA (         NE (            
	

	Sredstva za čišćenje i dezinfekciju imaju originalne deklaracije
	DA (         NE (           
	

	Upute o primjeni sredstava za pranje, čišćenje i dezinfekciju
	DA (         NE (           
	


	
ZAHTJEV

	SUKLADNOST
	NAPOMENA

	8. Kuhinjski prostor - ulaz

	Na ulazu u kuhinjski prostor istaknuto «Nezaposlenima ulaz zabranjen»
	DA (         NE (
	

	Osigurani mantili za službene posjetitelje
	DA (         NE (
	

	8.1. Kuhinjski prostor – priprema svježeg mesa

	Odvojen prostor za obradu svježeg  mesa
	DA (         NE (           
	

	Odvojene radne površine za obradu  mesa peradi od ostalih vrsta mesa
	DA (         NE (           
	

	Odvojen i obilježen pribor i daske za meso od ostalog pribora
	DA (         NE (           
	

	Naručivanje konfekcioniranog svježeg mesa
	DA (         NE (           
	

	Meso odgovarajuće zaštićeno u rashladnom uređaju (prekriveno poklopcima, folijom)
	DA (         NE (           
	

	Prepakirano meso označeno datumom prepakiravanja
	DA (         NE (
	

	Uređaji za obradu mesa namjenski, pravilno instalirani, održavani, kalibrirani ako je potrebno 
	DA (         NE (
	

	Pribor i oprema od materijala koji se lako higijenski održava
	DA (         NE (
	

	8.2. Kuhinjski prostor – priprema ribe

	Odvojen prostor za obradu ribe (sudoper za čišćenje ribe)
	DA (         NE (
	

	Odvojena radna površina za obradu ribe
	DA (         NE (           
	

	Odvojen i obilježen pribor i daske za ribu 
	DA (         NE (
	

	Riba odgovarajuće zaštićena u rashladnom uređaju (prekrivena poklopcima, folijom)
	DA (         NE (           
	

	Prepakirana riba označena datumom prepakiravanja
	DA (         NE (           
	

	Uređaji za obradu ribe  namjenski, pravilno instalirani, održavani, kalibrirani ako je potrebno 
	DA (         NE (
	

	Pribor i oprema od materijala koji se lako higijenski održava
	DA (         NE (
	


	ZAHTJEV


	SUKLADNOST
	NAPOMENA

	8.3. Kuhinjski prostor – priprema povrća

	Odvojen prostor za obradu povrća (sudoper za pranje povrća)


	DA (         NE (           
	

	Odvojena radna površina za obradu povrća
	DA (         NE (           
	

	Odvojen i obilježen pribor i daske za povrće 
	           DA (         NE (           
	

	Povrće odgovarajuće zaštićeno u rashladnom uređaju (prekriveno poklopcima, folijom)
	DA (         NE (           
	

	Uređaji za obradu povrća  namjenski, pravilno instalirani, održavani, kalibrirani ako je potrebno 
	DA (         NE (           


	

	Pribor i oprema od materijala koji se lako higijenski održava
	DA (         NE (
	

	8.4. Kuhinjski prostor – hladna kuhinja

	Odvojena radna površina za potrebe hladne pripreme hrane
	            DA (         NE (
	

	Odvojen i obilježen pribor i daske za potrebe hladne pripreme hrane
	DA (         NE (
	

	Pribor i oprema od materijala koji se lako higijenski održava
	DA (         NE (
	

	Nošenje rukavica za jednokratnu primjenu prilikom rezanja i serviranja narezaka 
	DA (         NE (
	

	Hladni naresci odgovarajuće zaštićeni u rashladnom uređaju (pokriveni folijom)
	DA (         NE (
	

	Označena hrana datumom pripreme u rashladnom uređaju
	DA (         NE (
	


	ZAHTJEV
	SUKLADNOST
	NAPOMENA 

	8.5. Kuhinjski prostor – priprema slastica i kolača

	Priprema slastica i kolača
	DA (         NE (
	

	Odvojen prostor za pripremu slastica
	DA (         NE (
	

	Odvojena radna površina za pripremu slastica
	DA (         NE (
	

	Odvojen i obilježen pribor za pripremu slastica
	DA (         NE (
	

	Pribor i oprema od materijala koji se lako higijenski održava
	DA (         NE (
	

	Slastice odgovarajuće zaštićene u rashladnom uređaju (prekriveni, stavljeni u namjenske kutije sa poklopcima)
	DA (         NE (
	

	Sirovine, dodaci i ukrasi originalno zapakirani
	DA (         NE (
	

	Označena hrana datumom pripreme u rashladnom uređaju
	DA (         NE (
	

	Nošenje zaštitne opreme (rukavice za jednokratnu upotrebu, maske)
	DA (         NE (
	

	8.6. Kuhinjski prostor – skladištenje i rezanje kruha

	Strojno rezanje kruha
	DA (         NE (
	

	Spremnik za skladištenje kruha (ormar, police, sanduk) 
	DA (         NE (
	

	Pribor i oprema od materijala koji se lako higijenski održava
	DA (         NE (
	

	8.7. Kuhinjski prostor – termička obrada namirnica

	Prostor za termičku obradu odvojen
	DA (         NE (
	

	Ispravna napa
	DA (         NE (
	

	Rasvjetna tijela na napi zaštićena
	DA (         NE (
	

	Uređaji za obradu   namjenski, pravilno instalirani, održavani, kalibrirani ako je potrebno
	DA (         NE (
	

	Kontrola oksidacije ulja
	DA (         NE (
	

	Posebne radne površine za obradu termički obrađene hrane
	DA (         NE (
	

	Pribor i oprema od materijala koji se lako higijenski održava
	DA (         NE (
	


	ZAHTJEV
	SUKLADNOST
	NAPOMENA 

	8.8. Kuhinjski prostor – odlaganje pripremljene hrane

	Odlaganje pripremljene hrane do podjele 
	DA (         NE (
	

	Odlaganje hrane do podjele u hladnjacima
	DA (         NE (
	

	Odlaganje hrane do podjele u bagna mariama
	DA (         NE (
	

	Odložena hrana pokrivena
	DA (         NE (
	

	Praćenje temperature i vremena odložene hrane
	
	

	9. Kuhinjski prostor – sanitarno tehnički uvjeti

	Odjeljci i radna mjesta su obilježeni
	DA (         NE (
	

	Radne upute za kritične postupke (odmrzavanje, hlađenje, termička obrada..)
	DA (         NE (
	

	Ventilacija- adekvatna i funkcionalna,( filteri, otvori)
	DA (         NE (
	

	Zidovi bez oštećenja, obloženi perivim materijalom do 1,8m visine
	DA (         NE (
	

	Strop bez oštećenja, tragova kondenzacije, vlaženja u prostoru
	DA (         NE (
	

	Pod od lako perivog materijala sa nagibom prema otvoru sifona
	DA (         NE (
	

	Zaštita kanalizacijskih otvora sa  rešetkama, zvonima, sifonima.
	DA (         NE (
	

	Sve instalacije izvedene ugradbeno u podne, zidne i stropne površine
	DA (         NE (
	

	Zaštićena rasvjetnih tijela
	DA (         NE (
	

	Dovoljna količina svijetla u kuhinjskom prostoru( prirodna i umjetna )
	DA (         NE (
	

	Mreže na prozorima (mogućnost održavanja)
	DA (         NE (
	

	Ulazna vrata izvedena na način da sprječavaju prodor štetnika 
	DA (         NE (
	

	Opskrba toplom i hladnom tekućom vodom
	DA (         NE (
	

	Opskrba objekta pitkom (zdravstveno ispravnom) vodom
	DA (         NE (
	

	Poseban umivaonik za ruke
	DA (         NE (
	

	Umivaonik za ruke opremljen toplom i hladnom vodom
	DA (         NE (
	

	Umivaonik za ruke opremljen dozatorom sa sredstvima  za pranje i dezinfekciju ruku 
	DA (         NE (
	

	Umivaonik za ruke opremljen držačem sa papirnatim ubrusima ili fen sušilicma
	DA (         NE (
	


	ZAHTJEV
	SUKLADNOST
	NAPOMENA

	10. Kuhinjski prostor – praonica crnog posuđa i pribora 

	Prostor za pranje crnog posuđa odvojen od kuhinjskog prostora
	DA (         NE (
	

	Prostor za pranje izveden na način da se lako čisti i održava
	DA (         NE (
	

	Ručno pranje crnog posuđa 
	DA (         NE (
	

	Prikladan sudoper (najmanje dvodijelan) 
	           DA (         NE ( 
	

	Sušenje posuđa na adekvatnim policama
	DA (         NE (
	

	Odlaganje čistog posuđa u zatvorenim ormarima
	DA (         NE (
	

	Nošenje zaštitne odjeće i obuće
	DA (         NE (
	

	11. Kuhinjski prostor - pranje bijelog posuđa 

	Zaseban prostor za pranje bijelog posuđa 
	DA (         NE (
	

	Prostor za pranje bijelog posuđa izveden na način da se lako čisti i održava
	DA (         NE (
	

	Strojno pranje bijelog posuđa
	DA (         NE (
	

	Zadovoljavajući kapacitet stroja za pranje
	DA (         NE (
	

	Mjerni uređaji stroja za pranje (temperature)
	DA (         NE (
	

	Sudoper za predpranje posuđa
	DA (         NE (
	

	Tuš za pranje na sudoperu
	DA (         NE (
	

	Sušenje posuđa bez brisanja (strojno)
	DA (         NE (
	

	Odlaganje čistog suđa u zatvorenim ormarima 
	DA (         NE (
	

	12. Dispozicija otpadnih tvari

	Odvajanje pomija od ostalog kuhinjskog otpada
	DA (         NE (
	

	Spremnici za pomije i ostali kuhinjski otpad sa poklopcima 
	DA (         NE (
	

	Spremnici za otpad od materijala koji se lako higijenski održava 
	DA (         NE (
	

	Spremnici za otpad uz svaki odjeljak u kuhinji gdje dolazi do staranja otpada
	
	

	Redovito uklanjanje otpada iz kuhinje
	DA (         NE (
	

	Adekvatni spremnici za otpad izvan objekta (kapacitet, izvedba-poklopac…)
	DA (         NE (
	


	ZAHTJEV
	SUKLADNOST
	NAPOMENA 

	13. Prostorije za osoblje

	Dvodijelni garderobni ormarić za svakog zaposlenika
	DA (         NE (
	

	Ormarići od materijala koji se lako higijenski održavaju
	DA (         NE (
	

	Sanitarni prostor:
	DA (         NE (
	

	- toalet muški 
	DA (         NE (
	

	   adekvatno opremljen
	DA (         NE (
	

	- toalet ženski
	DA (         NE (
	

	   adekvatno opremljen
	DA (         NE (
	

	Postoje li znakovi u toaletima: obavezno prati ruke 
	DA (         NE (
	

	Umivaonik za ruke opremljen toplom i hladnom vodom
	DA (         NE (
	

	Umivaonik za ruke opremljen dozatorom sa sredstvima  za pranje i dezinfekciju ruku 
	DA (         NE (
	

	Umivaonik za ruke opremljen držačem sa papirnatim ubrusima ili fen sušilicma
	DA (         NE (
	

	Adekvatna ventilacija 
	DA (         NE (
	

	Zaseban prostor za odmor i konzumiranje hrane
	DA (         NE (
	

	Obilježen prostor za pušenje
	DA (         NE (
	

	14. Obuka osoblja

	Svi uposlenici posjeduju sanitarnu knjižicu
	DA (         NE (
	

	Svi uposlenici ima položen tečaj higijenskog minimuma
	DA (         NE (
	

	Plan obuke uposlenika
	DA (         NE (
	

	Evidencija obuke
	DA (         NE (
	

	Nadzor efektivnosti obuke
	DA (         NE (
	

	Obuka prije stupanja na radno mjesto
	DA (         NE (
	

	Obuka sezonskog osoblja
	DA (         NE (
	

	Izjava o postojanju bolesti
	DA (         NE (
	


	ZAHTJEV
	SUKLADNOST
	NAPOMENA

	15. Pranje, dezinfekcija, SSOP (standardne sanitacijske operativne procedure)

	Postojanje plana pranja i dezinfekcije
	DA (         NE (
	

	Postojanje SSOP
	DA (         NE (
	

	Namjenska sredstva za pranje i dezinfekciju 
	DA (         NE (
	

	Postavljene upute za pranje i dezinfekciju
	DA (         NE (
	

	Provjera efektivnosti pranja i dezinfekcije putem briseva od strane ovlaštenog laboratorija
	DA (         NE (
	

	Pranje i dezinfekcija opreme za održavanje čistoće (spužve, krpe, džogeri…)
	DA (         NE (
	

	Oprema označena obzirom za koji se prostor koristi
	DA (         NE (
	

	Korištenje zaštitne i radne odjeće (kompleti)
	DA (         NE (
	

	Nošenje nakita
	DA (         NE (
	

	16. Kontrola štetnika

	Sprječavanje nakupljanja vode u okolici objekta
	DA (         NE (
	

	Prisutnost gustog raslinja u okolici objekta
	DA (         NE (
	

	Pravodobno i adekvatno uklanjanje krutog i organskog otpada unutar objekta
	DA (         NE (
	

	Pravodobno i adekvatno uklanjanje krutog i organskog otpada izvan objekta
	DA (         NE (
	

	Spriječen pristup štetočinama do mjesta odlaganja organskog otpada
	DA (         NE (
	

	Zatvoreni svi otvori oko dovodnih i odvodnih instalacija na način da se spriječi ulaz štetočinama u unutrašnjost objekta
	DA (         NE (
	

	Ugrađene zaštitne mreže na prozore, odzračnike i ostale otvore
	DA (         NE (
	

	Upotreba insekticidnih lampi
	DA (         NE (
	

	Klimatizirane prostorije
	DA (         NE (
	

	Upotreba ultrazvuka
	DA (         NE (
	

	Upotreba ljepljivih traka
	DA (         NE (
	

	Provođen monitoring infestacije štetočinama
	DA (         NE (
	

	Infestacija glodavcima
	Prisutna             (
	Nije prisutna      (

	Glodavci uočeni (miševi, štakori)
	              DA (         NE (
	

	Infestacija insektima (žohari, muhe, mravi)
	              DA (         NE (
	

	ZAHTJEV
	SUKLADNOST
	NAPOMENA

	16. Kontrola štetnika- nastavak

	Vrste uočenih insekata
	

	Deratizacija provedena
	               DA (         NE (
	

	Vrijeme provedbe deratizacije
	

	Vrsta upotrebljenog rodenticida
	

	Količina upotrebljenog rodenticida
	

	Dezinsekcija provedena
	                DA (         NE (
	

	Vrijeme provedbe dezinsekcije
	

	Vrsta upotrebljenog insekticida
	

	Količina upotrebljenog insekticida
	

	Dezinsekciju i deratizaciju provodi ovlašteno trgovačko poduzeće
	                DA (         NE (


	Učestalost provođenja mjera deratizacije
	

	Učestalost provođenja mjera dezinsekcije
	

	Mjere se provode (pozivom, utvrđenim rokovima)
	

	Prije provođenja mjera dezinsekcije i deratizacije izrađen je plan provedbe
	DA (         NE (
	

	Prije provođenja mjera dezinsekcije i deratizacije izrađene su upute o pripremi objekta
	DA (         NE (
	

	Prije provođenja mjera dezinsekcije i deratizacije izvršena obuka odgovornih osoba i uposlenika o mjerama dezinsekcije i deratizacije
	DA (         NE (
	

	Deratizacijski mamci postavljeni u adekvatne kutije obzirom na mjesto postave
	DA (         NE (
	

	Deratizacijske kutije postavljene prema planu i rasporedu s tlocrtom objekta uz vođenje evidencije o shemi postave
	DA (         NE (
	

	Sustav monitoringa infestacije nakon provedenih mjera
	DA (         NE (
	

	Odgovorna osoba
	

	17. Opasnost od zagađenja  tijekom manipuliranja sa hranom (križna kontaminacija)

	Jesu li procesni koraci i područja organizirani na način da se izbjegne kontaminacija hrane
	DA (         NE (
	

	Poduzima li osoblje sve radnje potrebne da spriječe kontaminaciju proizvoda
	DA (         NE (
	


	ZAHTJEV
	SUKLADNOST
	NAPOMENA

	17. Opasnost od zagađenja  tijekom manipuliranja sa hranom (križna kontaminacija)-nastavak

	Da li osoblje pere ruke između procesa manipulacije termički obrađene i termički neobrađene hrane
	                 DA (         NE (
	

	Da li je uočen eventualni postupak koji može dovesti do križne kontaminacije
	    DA (         NE (
	

	18. Transport hrane

	Vozilo (dio u kojem se transportira hrana) obloženo materijalom koji se lako pere i dezinficira
	DA (         NE (
	

	Kabina vozača odvojena punom fizičkom pregradom od dijela za prijevoz hrane
	DA (         NE (
	

	Spremnici za transport hrane od materijala koji se lako pere i dezinficira
	DA (         NE (
	

	Odvojenost različitih vrsta hrane
	DA (         NE (
	

	Spremnici sa mogućnošću održavanja prikladne temperature na kontroliran način
	DA (         NE (
	

	19. Dokumentirani postupak za provedbu samokontrole

	Plan preventivnog održavanja opreme
	DA (         NE (
	

	Plan kalibracije opreme (interna i eksterna kalibracija)
	DA (         NE (
	

	Plan uzorkovanja i testiranja mikrobiološke čistoće
	DA (         NE (
	

	Ispitivanje gotovih obroka
	DA (         NE (
	

	Provjera oksidacije ulja
	DA (         NE (
	

	Plan kontrole opskrbom vodom
	DA (         NE (
	

	Plan kontrole ulaznih sirovina
	               DA (         NE (
	

	Pisana procedura sljedivosti i povrata proizvoda
	DA (         NE (
	

	Procedura kontrole termometra
	               DA (         NE (
	

	Plan kalibracije termometra
	               DA (         NE (
	

	Plan preventivnog održavanja opreme
	               DA (         NE (
	

	Plan kontrole štetočina
	               DA (         NE (
	

	Pisana procedura čišćenja i dezinfekcije
	               DA (         NE (
	


	ZAHTJEV
	SUKLADNOST
	NAPOMENA 

	20. HACCP sustav

	Uveden
	DA (         NE (
	

	Ako DA:

	Predanost rukovodstva
	               DA (         NE (
	

	Politika upravljanja sigurnošću hrane
	               DA (         NE (
	

	Pisana procedura redovite provjere funkcioniranja HACCP sustava
	               DA (         NE (
	

	Uspostavljeni HACCP tim
	               DA (         NE (
	

	Redovito provođenje edukacije zaposlenika koji rade sa hranom
	               DA (         NE (
	

	Svi dokumenti, evidencije, procedure su odobreni, kontrolirani
	               DA (         NE (
	

	Dijagram tijeka procesa proizvodnje
	               DA (         NE (
	

	Utvrđene potencijalne opasnosti za sigurnost proizvoda
	DA (         NE (
	

	Utvrđene KKT
	DA (         NE (
	

	Utvrđene kritične granice
	DA (         NE (
	

	Uspostavljen nadzor nad KKT
	DA (         NE (
	

	Definirane korektivne mjere
	DA (         NE (
	

	Utvrđeni postupci provjere učinkovitosti primjene sustava
	DA (         NE (
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