
RUKOVANJE HRANOM NA 
SIGURAN NAļIN

Kontaminacija i 
termiĽka obrada hrane



Obuhvaļene teme:

Kontaminacija
Termiľka

obradahrane



Unakrsna 
kontaminacija i 
kako je sprijeĽiti

Rizik unakrsne kontaminacije nastaje usljed naknadnog 

zagałenja hrane razliľitimmikroorganizmima (virusima, 

bakterijama i gljivicama). 

Do unakrsne kontaminacije hrane moĤe doļi prenosom

mikroorganizama s jedne hrane na drugu ili s 

kontaminiranog pribora, radnih povrĢina, opreme i osoblja na 

hranu.

Hrana se moĤe kontaminirati iz razliľitih izvora u bilo 

kojem koraku od skladiĢtenja, preko pripreme, do obrade i 

serviranja hrane.
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Izvori u nakrsne
kontaminacij e

Najznaľajniji izvori unakrsne kontaminacije su:

Å s uposlenih na hranu

Å s hrane na hranu

Å s pribora na hranu
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Preporuke za spreĽavanje unakrsne 
kontaminacije od strane uposlenih

Pranje ruku 
izmeŁu rukovanja 

s hranom

Jednokratne 
rukavice mijenjati 
tokom promjene 
radnog procesa

Prilikom rukovanja 
gotovom hranom, 
voditi raĽuna da su 

ruke dobro oprane (ili 
korisititi rukavice za 

jednokratnu upotrebu)

Izbjegavati brisanje 
ruku o radnu odjeĻu, 
veĻ za to koristiti 

jednokratne papirne 
ubruse

Izbjegavati 
dodirivanje lica, koĤe 
i kose tokom rada s 
hranom; ruke oprati 

odmah nakon

Prilikom rukovanja 
lako kvarljivih jela 

(npr.sladoled, dressing, 
majoneza), prati 

ruke/nositi 
rukavice/nositi masku

Izbjegavati 
viĢekratno koriĢtenje 

krpa za brisanje 
ruku i povrĢina, veĻ 
koristiti jednokratne 

papirne ubruse

Upotrebljavati 
iskljuĽivo Ľist i 

dezinficirani pribor i 
opremu koja dolazi 
u kontakt s hranu

Izbjegavati direktan 
kontakt rukama s 

pripremljenom 
hranom koja je 

spremna za 
konzumiranje 5



Priprema hrane termiĽkom obradom

Priprema hrane termiľkom 

obradom znaľajna je s aspekta 

osiguravanja zdravstvene 

ispravnosti hrane.

Prilikom termiľkeobrade 

potrebno je postaviti zahtijevane 

temperature u srediĢtu hrane.

Zdravstveni rizik sirove ili 
nedovoljno termiľki obrałene 
hrane, kao i drĤanje na 
neadekvatnoj temperaturi stvara 
zdravstveni rizik. 

Takva hrana potpomaĤe 
preĤivljavanju, rastu i razmnoĤavanju 
bakterija koje mogu dovesti do 
trovanja uslijed konzumacije takve 
hrane.
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TermiĽka obrada 
kuhanjem, dinstanjem, 
peĽenjem, prĤenjem

Termiľka obrada hrane 
podrazumijeva njeno izlaganje 
visokim temperaturama. 

Tokom termiľke obrade mogu 
se koristiti neki od postupaka 
kao Ģto su kuhanje, dinstanje, 
peľenje, prĤenje ili drugi naľini 
pripreme.
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±ŀȌƴƻ ƧŜ ǇƻǑǘƻǾŀǘƛ 
zahtjeve za 
temperaturom 
ǳ ǎǊŜŘƛǑǘǳ 
namirnice koja se 
priprema!
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Kako kontrolisati termiĽku obradu?
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VIZUELNA KONTROLA MJERENJE TEMPERATURE U 

SREDIġTU HRANE UBODNIM 

TERMOMETROM



VIZUELNA 
KONTROLA

Paziti:

Åda na mesu i proizvodima od mesa 
(hamburger, kobasice i sl.) nisu 
vidljivi znakovi crvene i roze 
boje

Åda sokovi koji nastaju prilikom 
termiľke obrade mesa i proizvoda 
od mesa nisu crveni ni roze boje

Ådasuvidljivi znakovi kljuĽanja
kod teĽne hrane

Åda je kod ribe na zarezu na sredini 
ili blizu kosti odgovarajuĻa 
tekstura i boja mesa
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Velike komade mesa i 
proizvoda od mesa 
treba provjeriti 
okretanjem sa svih 
strana, a vizuelna 
kontrola se moĤe 
nadopuniti mjerenjem 
temperature u 
srediĢtu!


