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INTERNA SKRIPTA SERVIRKA

SKRIPTA: SERVIRKA U OPCOJ BOLNICI VARAZDIN

Odjel za dijetetiku i prehranu OB Varazdin svakodnevno priprema hranu
za sve bolesnike nase bolnice. Osim hrane za bolesnike priprema se hrana koja
se posluzuje u naSem restoranu za zaposlenike bolnice.

Zbog specificnosti pripreme hrane posao u Odjelu je zahtjevan i potrebno
je pridrzavati se odredenih principa kako bi se hrana pripremila i dopremila do
nasih bolesnika. lako vrlo odgovoran i zahtjevan posao svakome od nas

omogucuje i dalje ucenje i napredovanje.

LZdravstvena ispravnost hrane jamstvo je da hrana nece naSkoditi

potroSacu kada se priprema i/ili konzumira u skladu s njenom namjenom. “

ZAKONSKA REGULATIVA

Prije nego krene sa poslom prema vazec¢im zakonima Republike Hrvatske
svaki zaposlenik koji dolazi u dodir s hranom mora obaviti zdravstveni pregled na

kliconostvo, a zatim periodiCki jedanput godisSnje u tijeku zaposlenja.

Svi zaposlenici koji dolaze u dodir sa hranom moraju odslusati i poloziti
,1eCaj higijenskog minimuma“ - Telaj za stjecanje osnovnih znanja o
zdravstvenoj ispravnosti namirnica i osobnoj higijeni. Nakon Sto zaposlenik polozi
Tecaj isti mu vrijedi slijedecih 5 godina, nakon ¢ega je obvezan ponovno pristupiti

polaganju ,te€aja higijenskog minimuma“.

ZASTITA NA RADU

Prema zakonima Republike Hrvatske svaki radnik mora imati zavrSenu
edukaciju provodenja zastite na radu - mora znati sigurno rukovati strojevima i

brinuti o vlastitoj sigurnosti i sigurnosti svojih kolega. Zastita na radu u
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ugostiteljskim objektima je jako vazna jer postoje rizici od opasnosti. Zaposlenici

su duzni osposobiti se za siguran rad na siguran nacin kroz Tecaj zastitne na

radu. TeCaj zastitne na radu provode struCnjaci za zastitu na radu.

HACCP SUSTAV (Pravilnik o HACCP-u (NN 68/2015).

,HACCP sustav je medunarodno priznati, preventivni sustav sigurnosti hrane koji
nam osigurava proizvodnju ispravnih i sigurnih prehrambenih proizvoda za

potrosaca.”

+ Zakonodavstvo u podru€ju sigurnosti hrane propisuje obvezatnu
uspostavu sustava samokontrole temeljenih na HACCP nacelima za sve
subjekte u poslovanju s hranom

* Primjena istih obvezatna je u svim institucionalnim kuhinjama, Sto
ukljuCuje bolnice, domove za starije i nemocne, studentske i dacke
domove, Skole, djeCje vrtice i ostale ustanove iz podruCja zdravstva,

odgoja, obrazovanja i socijalne skrbi

H A C C P
Hazard  Analysis Critical Control  Point

Opasnost Analiza Kriticha Kontrolna Tocka

7 nacela:

1. Analiza opasnosti
Odredivanije kriti¢nih kontrolnih to¢aka (KKT)
Kriticne granice na kriticnim kontrolnim toCkama
Nadzor/monitoring na KKT
Korektivne mjere

Postupci verifikacije
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OSOBNA HIGIJENA

Svaka osoba koja rukuje s hranom mora odrzavati visoki nivo osobne higijene.

Zaposlenik mora nositi prikladnu, Cistu odje¢u i obucu, a gdje je potrebno i

zastitnu odjecu. Ispod radne odjece ne smije se nositi civilna odje¢a. Osim toga:

Zaposlenici moraju vezati kosu i nositi prikladno pokrivalo za glavu (kapa
ili mrezica za kosu)

Zaposlenici ne smiju nositi satove ili nakit prilikom rada sa hranom
Zaposlenici ne smiju dodirivati svoje lice, nos, jesti ili zvakati gume za
Zvakanje dok rukuju s hranom

Zaposlenik mora voditi racuna i o noktima koji moraju biti Cisti podrezani i
nelakirani

Ne smije se tijekom rukovanja s hranom Koristiti teSke mirise i
dezodoranse koji bi svojim mirisom mogli utjecati na senzorska svojstva

hrane

GARDEROBE:

Svaki zaposlenik mora imati dvodijelni garderobni ormari¢, odnosno

ormaric takve izvedbe da se drzi odvojeno radna odjeca i obuéa od civilne odjecée

i obuce.

Na radnom mjestu potrebno je nositi Cistu radnu odjeCu koja treba biti

svijetle boje te Cistu kapu i obucu.

Radnu odjeéu potrebno je redovito mijenjati.

Osobna odje¢a ne smije se nositi ispod radne odjece.
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PRANJE RUKU
Pravilno pranje i dezinfekcija ruku, na za tu namjenu predvidenom
umivaoniku, s priborom za higijensko pranje i susenje ruku, smanjuju mogucnost

mikrobioloSke kontaminacije hrane putem ruku.

Osoblje mora biti dobro educirano o vaznosti pranja ruku pri radu s

hranom kao i o postupku pravilnog nacina pranja ruku.
Pranje ruku je neophodno dovoljno ¢esto provoditi u procesu rada s hranom.

Kada prati ruke

e po dolasku na posao/

e prije oblaCenja radne odjece i obuce,

e prije poCetka rada,

e po izlasku iz sanitarnog ¢vora,

¢ nakon rukovanja sirovom hranom ili obavljanja necistih poslova,

e prije pristupanja radu s termiCki obradenom hranom i/ili hranom
spremnom za posluZivanje,

e nakon kihanja, kasljanja,

e prije i poslije jela,

e nakon dodira s kosom, nosom, usSima, o€ima, nakon dodira koZze lica i/ili

vlasista

prije stavljanja ili mijenjanja rukavica za jednokratnu upotrebu,

povremeno, tijekom dugotrajnog obavljanja Cistih poslova
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Ozljede (rane, posjekotine, Zuljevi i sl.) je potrebno pravilno zastititi (vodootporni

flasteri i sl. te obvezno koristiti rukavice u radu s hranom do zacjeljenja ozljede).

ZDRAVSTVENO STANJE ZAPOSLENIKA

Zabranjuje se zaposlenicima ulaz i rad u prostorima u kojima se odvija
proces rada s hranom: koji boluju od zaraznih bolesti prenosivih hranom, za
koje se sumnja da su oboljeli od istih i koji su  kliconoSe (nosioci uzro¢nika)

zaraznih bolesti koje se prenose hranom.

U slu¢aju sumnje ili dokaza o postojanju zdravstvenih smetnji, poslodavac

mora doti¢nog zaposlenika uputiti lijecniku.

Zdravstvene smetnje kod kojih je potrebno zaposlenika ukloniti iz procesa rada s

hranom ili ga uputiti na drugo radno mjesto jesu:

dugotrajno kasljanje,

e dugotrajno kihanje,

e povracanje,

e proljev,

e bolovi u trbuhu i ostale tegobe probavnog trakta,

e gnojne promjene na kozi, gnojne rane, ozljede koze i sl.,
e iscjedak iz usiju, ociju ili nosa,

e zdravstvene tegobe respiratornih organa.

»Zaposlenici su obavezni odgovornoj osobi prijaviljivati simptome u vezi
zaraznih bolesti prenosivih hranom: prehlada, grlobolja, povracanje, proljev i

drugo.”
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DOBRA HIGIJENSKA PRAKSA (DHP)

»,Provodenje mjera dobre higijenske prakse nuzZno je u cilju osiguranja
zdravstveno ispravne hrane. Od izuzetne je vaznosti da svi zaposlenici koji
posluju s hranom razumiju Sto je dobra higijenska praksa i da je slijede i

primjenjuju u svakodnevnom radu.*
RUKOVANJE HRANOM NA SIGURAN NACIN
KRIZNA KONTAMINACIJA

U procesu rada s hranom postoji potencijalna opasnost od krizne
kontaminacije (unakrsnog zagadenja). To je prijenos mikroorganizama (bakterije,
virusi, paraziti) do kojeg mozZe doci na sljedeci nacin: s jedne hrane na drugu
hranu, sa kontaminiranog (zagadenog) pribora, opreme, povrSina, sa osoblja na
hranu. Do krizne kontaminacije mozZe doci i zbog neadekvatne organizacije

procesa i prostora u radu s hranom.

Krizna kontaminacija dovodi do pojave bolesti koje se prenose hranom.
Hrana se moze zagaditi mikroorganizmima (bakterijama, virusima, paraziti) iz
razliCitih izvora tijekom procesa pripreme ili skladiStenja hrane. SprjeCavanje

krizne kontaminacije vazan je korak u prevenciji bolesti koje se prenose hranom.
Postoje tri glavna nacina kako dolazi do krizne kontaminacije:

e s hrane na hranu,
e s pribora na hranu,

e s 0soblja na hranu,
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CISCENJE, PRANJE | DEZINFEKCIJA

UCinkovito CiS¢enje i pranje uklanja mikroorganizme i necistoCe s ruku,
opreme i povrSina te time sprje€ava njihovo Sirenje u hranu. U svrhu ucinkovite
provedbe navedenih mjera potrebno je:

e Osigurati da zaposlenici temeljito peru i suSe ruke prije rukovanja hranom
« Cistiti i prati mjesta gdje se drzi hrana, kao i oprema i pribor

e Voditi racuna o Cistoéi prostora gdje se drzi Cisto sude i pribor za jelo

e Prljavo i upotrjebljeno sude i pribor za jelo prije pranja odlagat na za to

predvideno mjesto da ne dode u dodir sa Cistim sudem i priborom za jelo
DEZINFEKCIJA, DEZINSEKCIJA, DERATIZACIJA (DDD)

DEZINFEKCIJA je skup razliCitih mjera koji se provode s ciliem unistavanja,

usporavanja rasta i razmnozavanija ili uklanjanja ve¢ine mikroorganizama.

DEZINSEKCIJA je skup razli¢itih mjera koje se poduzimaju s ciliem smanjenja
populacije najmanje do praga Stetnosti, zaustavljaju rast i razmnozavanje ili
potpuno uniStavaju nazo¢nu populaciju Stetnih Clankonozaca koji prenose
uzroCnike zaraznih bolesti, parazitiraju na tijelu Covjeka, uzrokuju alergijske
reakcije, imaju toksi¢no djelovanje

Dezinsekcija podrazumijeva i nacin spreCavanja ulazenja i zadrzavanja Stetnih

Clankonozaca na povrSinama, u prostoru ili objektu.

DERATIZACIJA je skup razli¢itih mjera koji se poduzimaju s ciliem smanjenja
populacije Stetnih glodavaca ispod praga Stetnosti, zaustavljanja razmnozZavanja
ili potpunog unistenja nazoCne populacije Stetnih glodavaca koji su prirodni

rezervoari i prijenosnici uzro¢nika zaraznih bolesti ili skladisni Stetnici.
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Prema osnovno] podjeli kemijska sredstva za CiSCenje dijele se na

detergente i dezinficijense:

1. Detergenti su kemijska sredstva koja se koriste za uklanjanje masnoc¢a,
necistoca i ostataka hrane.

2. Dezinficijensi su kemijska sredstva koja unistavaju mikroorganizme. Prije

postupka dezinfekcije potrebno je sa predmeta i povrSina odistiti sve
tragove masnoca, necistoca i ostataka hrane, dakle potrebno je prvo

provesti postupak pranja.

Za provedbu CcCiS¢enja koristimo pribor, opremu i kemijska sredstva. Pribor i
oprema moraju biti namjenski ( krpe, spuzvice, metle, «jogeri» i sl. ) te se
redovito moraju mijenjati kada uslijed koriStenja postanu neupotrebljivi za

pravilnu izvedbu cis¢enja.

PREHRANA BOLESNIKA

Prehrana bolesnika odredena je Odlukom o standardu prehrane bolesnika u
bolnicama (,Narodne novine®,broj 59/15) koja u svim bolnicama na podrucju

Republike Hrvatske osigurava:

e jednoznaéno oznacavanje broja i vrste dijeta

e jednoobraznu primjenu dijeta kod odredenih bolesti
e ujednacenu kvalitetu prehrane

e sustavni razvoj i kontrolu bolni¢ke prehrane

o temelj za informatizaciju bolni¢ke prehrane
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Za svaku dijetu navedeni su sljedeci podaci:

»redni broj dijete

»naziv dijete

»energetska vrijednost (kJ/kcal)

»udio makronutrijenata (proteina, masti i ugljikohidrata)
»dnevni broj obroka

» namjena dijete

» karakteristike dijete
Prema svom sastavu i mogucnosti koriStenja koriste se:

e o0snovne dijete

o prijelazne dijete

o dijabetiCke dijete

« dijagnostiCke dijete

» preporuke za prehranu dojencadi

Bolesnicima kojima zbog zdravstvenog stanja nije moguce na ovaj nacin odrediti
dijetu, odreduje se individualna dijeta kombinacijom postojecih, a kriterij za odabir

bazi¢ne dijete je najstroza dijeta koja ulazi u kombinaciju.

Tijekom boravka u bolnici bolesnik obzirom na dijetu koja mu je propisana moze
dobivati:

- Glavne obroke

- Meduobroke
Glavni obroci su:

1. Zajutrak

2. Rucak

3. Vecera
Meduobroci su:

1. Jutarnja uZina

2. Popodnevna uzina

3. Nocni obrok
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KUHARSTVO (KULINARSTVO)

Kuharstvo (kulinarstvo) jest aktivhost pomocu koje se odredenim tehnoloSkim i

termickim procesima pripremaju razne vrste namirnica (ij. hrane) za jelo.

Prostorije za ¢uvanje hrane:

Prostorije za suhe namirnice (suha skladista)
Te prostorije moraju biti suhe, tamne i hladne. U njima Cuvamo razne staklenke,
limenke, tvornicke tjestenine, Zitarice, ulje, Secer, sol.

Bitno je razdvoijiti namirnice razli€itog podrijetla i mirisa.

Prostorije za lako pokvarljive namirnice
Lako pokvarljive namirnice Cuvamo u velikim hladnjacima ili komorama za
smrzavanje. Hladnjaci i komore za smrzavanje su zapravo frizideri. Tamo se

cuvaju smrznute namirnice poput mesa, ribe, povréa.

Rashladni uredaji su:
1. frizideri

2. rashladne komore - za ¢uvanje voca i povréa, svjezega mesa, svjeze ribe,

mlije€nih proizvoda, suhomesnatih proizvoda, proizvoda za duboko
smrzavanje, za slastiCarske proizvode, za pekarske proizvode

3. dnevne komore - nalaze se unutar tople ili hladne kuhinje

Mijesto prigotovljavanja hrane sastoji se od kuhinjskih prostorija. To su:

1. topla kuhinja

2. hladna kuhinja
3. slastiarnica
4

. kuhinja za pripremanje zajutraka
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Sto je hrana?

Postoje razliiti odgovori na ovo pitanje. Jedan od odgovora je: ,Hrana je

svaka preradena, djelomi¢no preradena ili nepreradena tvar koja se koristi

za prehranu ljudi. Ili jednostavniji odgovor: “Hrana je gorivo za nase tijelo”.

Razlikujemo tri velike skupine hrane prema podrijetiu:

1. hrana Zivotinjskog podrijetla
2. hrana biljnog podrijetla

3. ostala hrana

1.Hrana zivotinjskog podrijetla:

Meso i mesne preradevine, meso peradi i proizvodi od mesa peradi, meso
divljaci, ribe, rakovi, Skoljke, mekusci, Zabe, kornjaCe, puzevi, mlijeko i mlijecni
proizvodi, jaja, zivotinjska ulja i Zivotinjske masti.

2. Hrana biljnog podrijetla:

Zitarice i proizvodi od Zitarica, povrée i proizvodi od povréa, voce i proizvodi od
voca, kava, €aj, mirodije i zacini.

3. Ostala hrana su tvari mineralnog podrijetla:

Voda, mineralna voda, sol, itd.

Hrana se sastoji od viSe PREHRAMBENIH SASTOJAKA, a to su:

bjelancevine ili proteini
ugljikohidrati ili Seceri
masti ili ulja

vitamini

mineral

voda

SOghAWNE
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Osim stru¢nog kvalificiranog osoblja kuhara u kuhinji su za normalno
funkcioniranje bitni i pomoc¢ni radnici koji aktivno sudjeluju u nekim kuhinjskim
poslovima npr. peru crno i bijelo sude, Ciste kuhinjske prostorije, ribu, povrce.
Takoder sudjeluju u procesu pripreme hrane uz nadzor struénog osoblja.

Pripremaju sve vrste namirnica za kuhanje.

CISTOCA | ODRZAVANJE BOLNICKE KUHINJE | CAJNIH KUHINJA NA
ODJELIMA

Cistoéa i urednost bolnicke kuhinje i &ajnih jako je vazna. Svaki dan,
ponekad i po nekoliko puta, kuhinju trebamo mesti, prati pod i ostale kuhinjske
elemente (povrSine na kojima radimo ili stolove). Najprije ih o€istimo suhom
krpom ili Cetkom, a zatim operemo mokrom krpom sa sredstvom za pranje. Na
kraju ih dezinficiramo. Na isti nacin Cistimo, peremo i dezinficiramo sve ostale
kuhinjske aparate koje smo taj dan upotrebljavali. Koliko ¢esto i kada se obavlja
pranje bolni¢ke kuhinje propisano je u HACCP procedurama kojih se svi
zaposlenici moraju strogo pridrzavati i postivati ih.

Servirka takoder mora voditi rauna o podjeli hrane bolesnici na nasim
odjelima. Nakon zavrSenog obroka potrebno je pokupiti sude te i njega na

adekvatan nacin oprati i pripremiti za slijedeci obrok.

Skriptu pripremio:
Dean Salamon, mr.nutr.

Voditelj Odjela za dijetetiku i prehranu
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