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1. UVOD

Turizam na seljačkim gospodarstvima dobro je definirani segment ruralnog turizma i obuhvaća sve vrste turističkih usluga koje seljačko domaćinstvo može pružiti na svom imanju uz zadovoljavanje određenih uvjeta turističke atraktivnosti i podobnosti za pružanje turističko-ugostiteljskih usluga. Prostor i okruženje koje je obuhvaćeno u pružanju turističkih usluga na seljačkom gospodarstvu je velikobrojno. Ono obuhvaća prostor kuće, gospodarskih zgrada, dvorišta, vrta, čime su, osim prostorija za spavanje, obuhvaćene prostorije za blagovanje i slobodno vrijeme, prostor za pripremu i skladištenje hrane, dječje igralište, prostor za rekreaciju odraslih, klupe i stolove na otvorenom, natkrivenu terasu, sunčalište, spremište opreme. (Kušen, 2007). 

Gosti (turisti i izletnici) se kreću svim navedenim prostorima, ali i drugim dijelovima seljačkog imanja, koje se proteže na pripadajuće poljoprivredno zemljište i šume posebnim objektima poljoprivredne infrastrukture, kao što su, primjerice, stanovi (salaši), klijeti, kažuni, katuni i slični objekti.

Prilikom boravka i obilaska seljačkog gospodarstva gost se mora osjećati sigurno, i stvarno biti siguran, tj. da mu nije ugroženo zdravlje i njegova sigurnost. Osiguranje zdravlja i cjelokupne sigurnosti gostiju tijekom pružanja turističko-ugostiteljskih usluga je dimenzija za koju se podrazumijeva da postoji. Recimo, prilikom pružanja neke gastronomske ponude sve je kod gosta usmjereno na gastronomski užitak, pri tome nitko ne razmišlja o sigurnosti hrane sa zdravstvenog aspekta. Navedeno je i normalno, jer se podrazumijeva da će domaćin-subjekt u poslovanju s hranom zadovoljiti tim zahtjevima. Isto je tako, recimo, s vožnjom biciklom, jahanjem konja ili druženjem s domaćim životinjama. Gost će u svemu tome uživati, ali domaćin mora stvoriti određene predispozicije sigurnost gostiju na imanju. Ne daj Bože da se nekom nešto dogodi, kažu ljudi.

Osiguranje zdravlja i cjelokupne sigurnosti gostiju ne iskazuje se izravno i vidljivo, ali dobro provedena briga za zdravlje i sigurnost, kao preventivni postupak, jasno je vidljiva u konačnici, kada turist zadovoljan, ispunjen i nadasve zdrav napušta seljačko gospodarstvo, bez probavnih smetnji, mučnine, bez ogrebotina, posjekotina, uganuća, dakle živ i zdrav. 

Samo edukacijom i savladavanjem određenih pravila i vještina od strane domaćina osigurat će se aspekt zdravlja i sigurnosti na turističkim seljačkim gospodarstvima. Cilj ovog segmenta edukacije je osiguranje zdravlja i sigurnosti gostiju na seljačkom imanju, uz prikaz preventivnih i zaštitnih mjera koje svoje uporište imaju u znanstvenim spoznajama i praćenju zahtjeva od strane zakonske regulative.  Međutim, ruralni turizam ne čine samo turistička seljačka gospodarstva veći i preostali dio turističko-ugostiteljske ponude u ruralnom prostoru, kao što su sobe, stanovi i kuće za iznajmljivanje, vinotočja, ali i drugi manji ugostiteljski objekti, od caffe bara, gostionice, krčme do pansiona i obiteljskog hotela. Svi oni dijele slične sigurnosne probleme. 

Međutim, bez obzira na sve poduzete zaštitne mjere, ipak ponekad može doći do ozljeđivanja gostiju, poglavito zbog njihove nepažnje, kada im se mora pružiti prva pomoć.  U ruralnom prostoru valja ukazati na dodatne specifičnosti oblika prve pomoći, primjerice kod sunčanice i toplinskog udara, ozeblina, pojave tzv. automobilske bolesti, toksičnih učinaka ugriza zmije, ugriza, uboda, otrova i alergijskih učinaka kukaca i biljaka, ugriza životinja, utapanja, gušenja stranim tijelom, udara groma ili električne struje, trovanja hranom i kratkotrajnih nesvjestica.

Kada je riječ o osiguranju sigurnosti hrane na seljačkom gospodarstvu prikazati će se novi zahtjevi za sigurnost hrane i za subjekte u poslovanju sa hranom koje donosi EU u svojem zakonodavstvu, a koje je ušlo i u područje zakonske    legislative Republike Hrvatske putem tzv. „higijenskog paketa“, na temelju kojeg će se prikazati osiguranje i provedba dobre higijenske prakse i na koji način bi se novi zahtjevi kao što je HACCP-sustav, mogli prilagoditi i provoditi na području turizma na turističkim seljačkim gospodarstvima. Znači, prikazati će se radne upute za osobnu higijenu, upute za edukaciju i osposobljavanje, čišćenje, dezinfekciju i održavanje kuhinjskih i pomoćnih prostora, zbrinjavanje otpada, provedbu DD (dezinsekcija i deratizacija) mjera i za tehnološki proces pripreme gotovih jela.

Ovaj tekst je načelno namijenjen različitim vrstama ugostiteljsko-turističke ponude ruralnog turizma, od  turističkih seljačkih gospodarstava do malih obiteljskih hotela pa ga treba iščitavati kao opći predložak. Primjerice, kada je riječ o dobavi i prijemu namirnica, tada se u primjeru turističkog seljačkog gospodarstvu pod tim smatraju proizvodi s vlastitog gospodarstva..  

2. SIGURNOSNI I ZDRAVSTVENI ASPEKTI RURALNOG TURIZMA

U najstarijim religijskim propisima, pa sve do danas, koji govore o hrani, postoje mnoga pravila, zabrane, pravilnici i zakoni vezani uz njezinu pripremu, rukovanje i prodaju radi zaštite pučanstva od trovanja hranom i bolesti koje se prenose hranom. Prisutnost mikroorganizama u hrani može se očitovati kao kvarenje hrane, bolesti uzrokovane kontaminiranom hranom i kao fermentacija. Primjenom određenih principa, poput  nadzora nad bolestima koje se prenose hranom, nadzora i kontrole hrane, nadzora i obuke ljudi koji rukuju hranom, nadzora postrojenja i opreme za proizvodnju ili pripremu hrane, nadzora postupaka u proizvodnji i pripremi hrane ili prosvjećivanjem javnosti, može se smanjiti rizik od pojave bolesti uzrokovane konzumacijom higijenski neispravne hrane. (Briyan, 1986.)

Novi pristup u prevenciji i kontroli bolesti koje se prenose hranom je sustav analize opasnosti procjenom i kontrolom kritičnih kontrolnih točaka – „Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP)“. Ovim se sustavom mjera, nastoje prvo prepoznati opasnosti koje se mogu javiti u bilo kojoj fazi proizvodnje, obrade ili pripreme hrane, procijeniti njihove rizike i odrediti gdje će se učinkovito moći provoditi kontrolne mjere. Praktičnu primjenu HACCP-a napravila je Međunarodna organizacija za hranu i poljoprivredu (FAO) i Svjetska zdravstvena organizacija World Health Organization (WHO) Codex Alimentarius komisija 1993. godine kada je na svojem zasjedanju usvojila poznati dokument „Guidelines for the application of the Hazard Analysis Critical Control Point (HACCP) system“. (Directive 93/43/EEC; CAC/RCP 2003.) Implementacija HACCP sustava počiva na dobroj proizvođačkoj praksi DPP – „Good Manufacturing Practice (GMP)“ i dobroj higijenskoj praksi „DHP – Good Hygiene Practice (GHP)“. (Walker i sur., 2003.) 

GMP predstavlja kombinaciju svih postupaka u proizvodnji i u kontroli kvalitete hrane sa ciljem da se osigura izrada proizvoda prema njihovim specifikacijama.

GHP obuhvaća standardne operativne postupke SOP i sanitacijske standardne operativne postupke SSOP koji su neophodni radi poduzimanja svih mjera koje pomažu da se kvarenje hrane  (food spoilage) svede na minimum i sprijeći trovanje potrošača hranom (food poisoning). (Bata i sur., 2006)

U Europi je sustav temeljen na HACCP-u uključen u uredbe Evropske Unije (EU), a odnosi se na higijenu hrane (Billy,  2002). HACCP sustav ušao je i u zakonsku regulativu Republike Hrvatske Zakonom o hrani koji govori o tome da su svi subjekti u poslovanju sa hranom dužni  uspostaviti sustav samokontrole koji se temelji na analizi rizika, HACCP sustavu-analiza opasnosti i kritičnih kontrolnih točaka, sljedivosti i na službenoj kontroli baziranoj na „audit“ principu. Sadržaj ovog zakona počiva na EU legislativi i to na Uredbi (EZ) br. 178/2002 i Uredbama (EZ) br. 852/2004, 853/2004, 854/2002, 882/2004, 2075/2005 i 2073/2004  koji predstavlja „higijenski paket“ čije poštivanje dovodi do postizanja sigurnosti hrane. (Sl. EU 31/02; Sl. EU 139/04)

2.1. Sigurnost hrane

Kao što je već spomenuto sustav samokontrole se temelji na analizi rizika, HACCP sustavu-analizi opasnosti i kritičnih kontrolnih točaka, sljedivosti   i na službenoj kontroli baziranoj na „audit“ principu što osigurava sigurnost hrane i reguliran je Zakonom o hrani (N.N., 46/07). Iz ovoga možemo vidjeti da su i svi subjekti u poslovanju sa hranom na području ruralnog turizma, dužni uspostaviti sustav samokontrole, odnosno uspostaviti HACCP-sustav, sustav koji se temelji na 7 načela (analiza opasnosti, identifikacija kritičnih kontrolnih točaka, određivanje kritičnih granica, osiguranje kontrole kritičnih kontrolnih točaka, određivanje korektivnih mjera, zasnivanje dokumentacije i verifikacija sustav) i na uspostavi preduvjetnih programa DHP.
Za osiguranje dobre higijenske prakse, koja predstavlja osnovu za rad u procesu rada sa hranom potrebno je izraditi smjernice dobre higijenske prakse za ugostiteljstvo, pa tako i prilagođene smjernice za ugostiteljstvo ruralnog turizma kao radnu uputu na području osobne higijene, zdravlja zaposlenih i u cijelom tehnološkom procesu pripreme gotovih jela od nabave sirovina, prijevoza, skladištenja, pripreme, termičke obrade, serviranja i mogućeg transporta. 

Ovdje će se prikazati i obraditi model smjernica za dobru higijensku praksu, koja bi  u nekim djelatnostima, poput ugostiteljstva u području ruralnog turizma omogućila lakše provođenje zahtjeva za uspostavu unutarnjeg nadzora uz poštivanje preporučenih međunarodnih smjernica dobre higijenske prakse, načela higijene hrane Codex Alimentariusa, odnosno novog „higijenskog paketa“ temeljenog na već spomenutim uredbama (EZ).

2.2. Prijedlog smjernice dobre higijenske prakse/vodiča za ugostiteljstvo ruralnog turizma

Smjernice dobre higijenske prakse sastoje se od 4 cjeline:

· Prvu cjelinu čini terminologija, koja predstavlja objašnjenje određenih pojmova vezanih za razumijevanje i provođenje dobre higijenske prakse (subjekt u poslovanju s hranom, dobra higijenska praksa, poslovanje s hranom, hrana, maloprodaja, sigurnost hrane, sljedivost, krajnji potrošač). 

· Druga cjelina sadrži osnovne podatke i registraciju objekta  (naziv i naslov objekta, nositelj djelatnosti, odgovorna osoba za interni nadzor, datum registracije). Prema Zakonu o hrani objekti u kojim se odvija ugostiteljska djelatnost podliježu registraciji objekta u Upisnik registriranih objekata koji vodi ministarstvo nadležno za zdravstvo.

· Treća cjelina predstavlja opis namjene izrade takovih smjernica. Cilj izrade takovih smjernica je jednakovrijedan i učinkovit cilj sedam načela HACCP sustava s pojednostavljenim uputama dobre higijenske prakse za savladavanja sigurnosti hrane. Uporaba smjernica nije obvezatna.

· Četvrta cjelina daje radne upute za savladavanje dobre higijenske prakse. 

U DHP praksu uključeni svi postupci koji se odnose na osobnu higijenu, zdravstveno stanje zaposlenika, radnu odjeću i njezino održavanje, kao i na čišćenje, dezinfekciju u kuhinjskim i pomoćnim prostorima, zbrinjavanje otpada i provedbu dezinsekcije i deratizacije i na tehnološke procese pripreme gotovih jela. Radna uputa sastoji se od 13 radnih uputa.

Radna uputa 1: Osobna higijena zaposlenih
Osobe koje rade sa hranom moraju osigurati i održavati visoki stupanj  osobne higijene i nositi primjernu, čistu i po potrebi zaštitnu radnu odjeću koju osigurava subjekt u poslovanju s hranom. (N. N., 99/07). 

· Civilna i radna odjeća drži se u dvodijelnim garderobnim ormarićima, koji su pregrađeni posebno za civilnu posebno za radnu odjeću. Također je potrebna i jedna polica u donjem dijelu ormarića koja služi za cipele i jedna u gornjem za osobne stvari. Na vratim ormarića potreban je zračnik u vidu rupica. Radna odjeća namijenjena za pranje odlaže se u posebne plastične posude ili vreće;

· Koristi se radna odjeća svjetlijih boja, primjerenog kroja, periva (da se može iskuhavati) i takova da prekrije odjeću ispod nje. Mijenja se dnevno ili više puta dnevno ovisi o zaprljanju. Obuća je ortopedska i izrađena od materijala koji omogućuju jednostavno čišćenje;

· Temeljito pranje ruku provodi se kako prije početka rada, tako i tijekom rada, po svakom završenom poslu, poslije uporabe sanitarnog čvora, a za sušenje ruku upotrebljavaju se papirnati brisači za jednokratnu uporabu;

· Zaposleni nose pokrivala za glavu izrađenu iz prozračnog materijala uz svakodnevno mijenjanje. Prilikom češljanja ili popravljanju kose lako se u hranu prenose mikroorganizmi, stoga je potrebno pokrivalo za glavu namjestiti prije početka rada tako da nema potrebe popravljati ga tijekom rada;

· Nokti su kratko odrezani, čisti i ne namazani;

· Za vrijeme posla ne nosi se nakit i ručni sat, jer to predstavlja opasnost za sigurnosti ljudi i hrane;

· Osobe koje nisu zaposlene, a ulaze u prostore kuhinje i pripadajuće prostore (npr. ovlaštene osobe za uzimanje uzoraka) moraju odjenuti zaštitnu odjeću;

· Dobavljači ne ulaze u čisti prostor koji je vezan za djelatnost;

· Svi mogući popravci odrađuju se izvan radnog vremena. Prilikom završetka provodi se čišćenje i dezinfekcija kuhinjskog prostora u kojem su izvođeni  radovi. Ako je neophodno provođenje popravka tijekom radnog vremena potrebo je osigurati zaštitnu odjeću za radnike koji provode popravke.

Radna uputa 2: Pranje ruku

Ruke su najčešće radno oruđe i zato predstavljaju najveći izvor onečišćenja hrane, stoga je potrebno poznavanje dinamike i tehnologije detaljnog pranja ruku. Naravno, peremo ih onda kada se uprljaju, ali i uvijek prije početka rada, u tijeku rada (po svakoj nečistoj i pred svaku čistu fazu), prije i poslije jela, poslije nužde, ako diramo kožu lica ili vlasište, ako diramo nos, usta, oči, ako kišemo, kašljemo ili brišemo nos, poslije rukovanja sa otpadom.

· Pravilno pranje ruku odvija se u nekoliko koraka. Prvo što treba učiniti je namočiti ruke toplom vodom, dozirati određenu količinu tekućeg sapuna i dobro istrljati ruke – unutarnju stranu dlana, prostor među prstima (obje ruke), prste ruku, područje oko palca, zapešće, te ispod noktiju, temeljito isprati ruke toplom tekućom vodom, obrisati ruke papirnatim ručnikom, kao i prostor između prstiju, papirnatim ručnikom zatvoriti vodu, papirnati ručnik baciti u smeće, dezinfekciju provesti utrljavanjem sredstava za dezinfekciju 15-20 sekundi (Prilog 1);

· Umivaonik za higijensko pranje ruku postavlja se u prostoru pripreme hrane tako da priječi križanje čistih i nečistih putova i omogućava pranje ruku zaposlenih. 

Umivaonik mora biti opremljen sa tekućom vrućom i hladnom vodom, tekućim sapunom i brisačima za jednokratnu uporabu. Čistoća jednog takovog umivaonika održava se pranjem i čišćenjem nekoliko puta tijekom radnog vremena. Čistoća se održava na način da se prvo umivaonik ispere mlazom tople vode temperature oko 40º C, da se odstrani eventualno krupno onečišćenje, zatim na površinu umivaonika nanosi se sredstvo/otopinu i ostavi se da djeluje nekoliko minuta i nakon toga se ispere površina umivaonika sa vodom temperature oko 40º C do potpunog uklanjanja pjene. Sudoperi za čišćenje i pranje  hrane ne smiju se koristiti za pranje ruku, kao ni obrnuto.

Radna uputa 3: Uporaba zaštitnih rukavica

Valja znati da rukavice nisu nepropusne za mikroorganizme. U tijeku rada ih moramo mijenjati jer se koža navlaži i propusnost rukavica se pritom poveća. Kaže se da je bolje raditi s čistim rukama nego sa zamazanim rukavicama. Ruke nikada ne peremo sa rukavicama. Rukavice prije skinemo, bacimo ih u koš i temeljito operemo i osušimo ruke. Važno je upamtiti da rukavice ne mogu nadomjestiti pravilno pranje ruku.Higijensko pravilno nanošenje rukavica sastoji se od slijedećeg: točno se mora znati zašto nosimo rukavice (npr. rad sa hranom koja se ne obrađuje termički i ide odmah po finoj obradi konzumentu), rukavice stavljamo na čiste ruke, redovito ih mijenjamo po završetku jedne faze procesa ili ako se prije potrgaju.

Radna uputa 4: Zdravstveno stanje, bolesti ili povrede

Osobe koje boluju od zaraznih ili parazitskih bolesti koje se prenose hranom, odnosno vodom, boluju od gnojnih bolesti kože i bolesti koje izazivaju odbojnost kod potrošača ili izlučuju određene uzročnike zaraznih bolesti (kliconoše) koje se mogu prenijeti hranom ili vodom ne smiju raditi u proizvodnji i prometu hranom i vodom (Zakon o zaštiti pučanstva od zaraznih bolesti). Ujedno, Pravilnik o higijeni hrane nalaže da svaka osoba koja radi u dodiru sa hranom mora subjektu u poslovanju s hranom odmah prijaviti svoju bolest ili simptome (povraćanje, dijareja, kožna oboljenja, gnojne rane...). (N. N., 79/07), (N. N., 99/07)

Dokumentacija: Suglasnost osobe koja radi sa hranom o obaveznom prijavljivanju bolesti; Individualna izjava o simptomima bolesti; Potvrda o pregledu osobe koja pri radu dolazi u dodir s hranom. 

Radna uputa 5: Izobrazba

Subjekti u poslovanju s hranom dužni su osigurati da osobe koje rukuju hranom budu osposobljene u području higijene hrane i primjene HACCP-a i načelima DHP (Pravilnik o higijeni hrane, N. N., 99/07). Znanja o higijeni hrane stječu se strukovnom edukacijom i sa dodatnom izobrazbom od strane vanjskog predavača sa odgovarajućim obrazovanjem iz područja higijene hrane. 

Dokumentacija: Plan edukacije o higijene hrane; Potvrda stručnog osposobljavanja i edukacije o higijene hrane.

Radna uputa 6: Čišćenje, pranje i dezinfekcija

Objekti u kojima se posluje s hranom, kao i oprema moraju biti čisti i održavani, odnosno moraju biti takovi da omogućavaju čišćenje i /ili dezinfekciju, obaveza je koju mora ispuniti subjekt u poslovanju s hranom. Čišćenje i dezinfekcija se moraju obavljati dovoljno često da se izbjegne svaka opasnost od kontaminacije navodi se u Pravilniku o higijeni hrane. (N. N. 99/07). Da bi se ispunili ovi zahtjevi potrebno je napraviti plan čišćenja, odnosno definirati prostor koji se čisti, kako i sa čime se čisti, dinamiku čišćenja i odrediti osobu koja će to provoditi. Prostor koji se obuhvaća Planom čišćenja i Radnim uputama u ugostiteljstvu ruralnog turizma može biti: topla kuhinja, hladna kuhinja, hladne komore, šank, slastičarnica, pranje crnog suđa, pranje bijelog suđa, mesnica, gospodarski ulaz, office, skladište, priručno skladište, skladište krumpira, skladište otpadnog ulja, garderobe, sanitarni prostor, kao i sva oprema unutar navedenog prostora. Kao primjer možemo navesti prostor tople kuhinje u kojoj se mogu naći: podne površine, zidne površine, plinski štednjaci i friteza, roštilj, pomoćni radni stol, pećnica, topla kupka, rashladni ormarići, PVC panj, mikrovalna pećnica, zidne viseće police, police-otvorene, rešetka za odvod.

Za svu navedenu i definiranu opremu u pojedinom prostoru izrađuju se upute za njezino održavanje. Prvo što je potrebno to je formiranje i numeriranje uredskog zapisa, koji se može vidjeti na primjeru čišćenja i pranja podnih pločica/podne površine  (Tablica 1) koji se sastoji od datuma, revizijskog broja i broja stranica. Zatim slijedi definiranje upute na koju se površinu ili uređaj odnosi, određivanje sredstva za čišćenje i pomoćnog pribora, određivanje učestalosti, imenovanje odgovorne osobe, definiranje vremena trajanja i postupka čišćenja.

Tablica 1. Uputa za SSOP-e (sanitacijsko standardni operativni postupak)  


       podnih pločica/podne površine u kuhinji

	Datum:
	

	Revizija:
	01

	Stranice:
	

	Uputa br. 6.1.
	KUHINJA - PODNE POVRŠINE

	Sredstva za čišćenje:
	

	Pomoćni pribor za čišćenje:
	

	Učestalost:
	svakodnevno

	Odgovorna osoba:
	

	Vrijeme trajanja:
	15 minuta

	Postupak čišćenja:
	1. Pomesti pod da se uklone sva  

    mehanička zaprljanja

2. Sa otopinom sredstva i namjenskim 

    priborom oprati pod i dio oko  

    odvoda

3.  Sa vrućom vodom i namjenskom 

     krpom isprati pod

4. Sa otopinom sredstva i  namjenskim 

    priborom oprati  pod i dio oko  

    odvoda

5.  Sa vrućom vodom i namjenskom 

     krpom isprati pod

6.  Površinu pustiti da se posuši

7. Pribor za pranje očistiti, oprati i  

    odložiti na za to predviđeno mjesto

	Obrazac  (evidencija) br. 01
	


I na kraju tu je formiranje obrasca za vođenje evidencije koja je pokazatelj da li se čišćenje provodi na propisani način i po napravljenom planu čišćenja. Radi jednostavnosti vođenja evidencije dovoljno je formiranje tri vrste evidencijskih lista. Jedna vrsta lista koristi se za dnevno upisivanje napravljenog čišćenja i pranja s obzirom na prostor u kojem se provodi čišćenje i pranje. Druga vrsta lista vezana je za evidenciju čišćenja i pranja onih prostora i opreme koji se peru jednom tjedno i treća vrsta evidencijskih lista veza na je za mjesečno pranje određenih prostora i opreme. Kao dokaz da se čišćenje i dezinfekcija obavljaju dovoljno često kako bi se izbjegla svaka opasnost od kontaminacije prilaže se dokumentacija. 
Evidencija: Evidencijska lista čišćenja-kontrolna lista i Laboratorijski nalazi brisova.

Dokumentacija: Radne upute za primjenu sredstava-nalaze se na lokacijama primjene, Zapis o edukaciji za primjenu.

Preporuka: Prilikom uporabe bilo kojeg sredstva za pranje i dezinfekciju potrebno je točno slijediti upute proizvođača koje su napisane na ambalaži. Subjekt u poslovanju sa hranom trebao bi zatražiti od strane dobavljača sredstva za pranje određenu dokumentaciju (dozvola Ministarstva zdravstva, uputa u slučaju nezgode, sigurnosnu listu, mišljenje o toksičnosti, vodopravnu dozvolu). 

Radna uputa 7: Program dezinsekcije i deratizacije

Dezinsekcija i deratizacija, a i dezinfekcija su opće mjere za sprečavanje i suzbijanje zaraznih bolesti, pa tako i trovanja hranom (Toxiinfectio alimentaris) koje je subjekt u poslovanju sa hranom dužan provoditi prema Zakonu o zaštiti pučanstva od zaraznih bolesti i Pravilniku o higijeni hrane (N.N., 79/07, N. N. 99/07). Mjere za sprečavanje glodavaca i insekata su vezane za tehničke i mehaničke uvjete (pravilna ugradnja vrata, ugradnja zaštitnih metalnih mreža na prozor i zračnike, prepreka za kanalizacijski sustav...) i higijenske uvjete (čistoća, pravovremeno odstranjivanje otpada, pregled hrane prije ulaska u objekt...). Deratizacijom se stvaraju nepovoljni uvjeti za ulaženje, zadržavanje i razmnožavanje štetnih glodavaca. Oni zagađuju hranu, radne površine, posuđe, pribor i uređaje u kuhinji.

Preventivnu deratizaciju trebaju provoditi pravne osobe koje obavljaju zdravstvenu djelatnost i druge pravne osobe ako udovoljavaju propisanim uvjetima (metodom Integrated Pest Management-IPM). Prvo je pregled prostora i okruženja objekta, zatim postavljanje deratizacijskih kutija na kritična mjesta i ucrtavanje tih mjesta u tlocrt objekta. Deratizaciju mora provoditi ovlaštena organizacija.

Dezinsekcija se provodi u cilju sprečavanja zadržavanja, razmnožavanja, smanjenja broja štetnih člankonožaca i održavanje njihova broja ispod broja štetnosti. Potrebno je upotrebljavati namjenska sredstva i metode za njihovo uništenje. Dezinsekciju također mora provoditi ovlaštena organizacija sa insekticidima koji su dozvoljeni za uporabu u radu sa hranom. U slučaju iznenadne pojave insekata i glodavaca pozove se odgovorna osoba ovlaštene organizacije sa kojom se odmah dogovori dan i vrijeme za izvođenje dezinsekcije i deratizacije i ako je potrebno organizira se čišćenje prostora i okruženje objekta.

Evidencija: Evidencija o kontroli deratizacije.

Dokumentacija: Plan deratizacije; Ugovor sa ovlaštenom organizacijom; Izjava o sigurnosti kemijskih sredstava za uporabu u radu sa hranom i Uputa u slučaju nezgode; Potvrda o provedenim mjerama.

Radna uputa 8: Zbrinjavanje otpada

Zbrinjavanje otpada, odnosno odlaganje otpada hrane, nejestivih nusproizvoda i ostalog otpada provodi se na način da se što je moguće prije uklone iz prostorija u kojima se nalazi hrana te se moraju odlagati u zatvorene spremnike koji moraju biti izrađeni tako da se mogu lako održavati i čistiti i po potrebi dezinficirati (N.N., 76/07). Prostor za otpad mora biti odvojen od ostalog prostora, zaštićen od ulaska životinja i štetnika, redovito održavan i da je omogućeno mokro čišćenje prostora i onemogućeno zagađenje hrane, pitke vode, opreme i prostora. Na mjestu šanka tj. točionika nastaje miješani komunalni otpad, primarna i sekundarna ambalaža.

Donošenjem pravilnika o zbrinjavanju organskog kuhinjskog otpada i pravilnika o zbrinjavanju jestivog ulja uslijedit će izrada plana i evidencije zbrinjavanja istih. 

Radna uputa 9: Nabava/Prijem 

Radne upute za tehnološki proces rada u ugostiteljstvu sastoje se od: nabave/prijema, čuvanja hrane, termičke obrade, čuvanja hrane na toplom, ohlađivanja i otpisa. Zakonodavac nalaže da subjekt u poslovanju sa hranom ne smije prihvatiti sirovine ili hranu za koju se zna, ili se može opravdano pretpostaviti, da sadrži biološke, kemijske ili fizikalne opasnosti u tolikoj mjeri da čak i kada bi se primijenili higijenski uobičajeni postupci, konačni proizvod ipak ne bi bio prikladan za prehranu ljudi (N.N., 76/07). Dobavljač hrane mora priložiti dokaz da je dostavljena hrana zdravstveno ispravna. Nadzor nad nabavom hrane je ključni trenutak za osiguranje zdravstvene ispravnosti hrane. Zato je preporuka da nabava hrane bude preko poznatoga, pouzdanog dobavljača, koji dokazuje sigurnost hrane na osnovi izrađene HACCP dokumentacije ili specifikacije proizvoda ili laboratorijskog nalaza. Preporučljivo je izraditi listu odabranih dobavljača, kojima u okviru definiranih uvjeta nabave hrane treba navesti i poštivanje uvjeta dostave za osiguranje sigurnosti hrane.

Svaki prijem hrane vrši se na osnovi narudžbe. Prilikom preuzimanja hrane potrebno je provjeriti slaže li se sadržaj narudžbe sa dostavnicom i potrebno je provjeriti hranu i dokumentaciju vezanu za kakvoću hrane, kao i uvjetnost vozila. 

Evidencija: Evidencija prijema sirovine, Obrazac za reklamaciju.
Dokumentacija: Potvrda o zdravstvenom stanju pošiljke proizvoda životinjskog porijekla koja se otprema prijevoznim sredstvom u unutrašnjem prometu (obrazac HVI 1-3) ili Ovjera ovlaštenog veterinara na otpremnici; Uvjerenja o zdravstvenoj ispravnosti hrane (analitička izvješća, odobrenje za uvoz, izjava proizvođača i sl.).

Radna uputa 10: Uvjeti čuvanja hrane

U poglavlju IX pravilnika o higijeni hrane piše da sirovine, sastojci, poluprerađeni proizvodi i gotovi proizvodi koji mogu pogodovati razmnožavanju patogenih mikroorganizama ili stvaranju toksina ne smiju se držati na temperaturama koje bi mogle dovesti do rizika za zdravlje. Hladni lanac se ne smije prekidati, međutim dopuštena su ograničena razdoblja bez kontrolirane temperature zbog praktičnosti rukovanja (tijekom pripreme, prijevoza, skladištenja, izlaganja i posluživanja hrane) pod uvjetom da to ne predstavlja rizik za zdravlje (N.N., 76/07). Po preuzimanju hrane, potrebno ju je pravilno skladištiti. Suho skladištenje je prostor koji zahtjeva propisan i već spomenuti režim održavanja gdje čuvanje hrane sa ograničenom gornjom granicom čuvanja ne smije se prijeći (čokolada od 15 do 25º C). Odgovarajuće hladno skladištenje za voće i povrće do 80C, riba, meso i gotove proizvode do 40C, jaja do 100C, mliječne i mesne proizvode do 60C, slastičarski proizvodi do 40C do 3 dana i po promijenjenoj senzorici. Označavanje takove hrane vezano je za datum otvaranja originalne ambalaže (konzerve) i čuvanje deklaracije (sireva, salama). Temperatura za duboko zamrzavanje je -18ºC s rokom čuvanja smrznute hrane koju sami zamrzavamo za svježe meso je 3 mjeseca, termički obrađenu hranu 1 mjesec, voće i povrće 6 mjeseci, s označavanjem o vrsti hrane, o datumu zamrzavanja, tko je dobavljač i broj dostavnice ili datum dostave hrane kako bi se poštivala sljedivost. Skladištenje hrane na odgovarajućoj temperaturi osigurava kakvoću i sigurnost hrane unutar roka uporabe. Prilikom skladištenja potrebno je označavanje i poštivanje roka uporabe hrane, odnosno roka čuvanja hrane. 

Evidencija: Kontrola temperature u rashladnim uređajima; Popravne radnje u primjeru odstupanja od temperature.

Radna uputa 11: Priprema hrane

Sprečavanje križne kontaminacije provodi se da proces pripreme hrane teče jednosmjerno od grube do fine pripreme, da ne dođe do križanja čistih i nečistih putova, odnosno da ne dođe do križanja gotovih ili polugotovih jela sa sirovom hranom, površinama, posuđem, priborom koji se koristi za sirovu hranu (sirovo meso, piletina, jaja, ribe, školjke) koja je vrlo često onečišćeni sa patogenim mikroorganizmima. Piletina predstavlja naročito veliki izvor salmonele, koja se vrlo lako prenosi na površinu opreme, ruke zaposlenih i suđe. Preporuča se da daske za rezanje, noževi, pribor i posuđe budu vidno označeni, da prilikom uporabe ne dođe do zamjene. Gruba priprema salate je nečisti dio posla i mora se provoditi u posebnom odjeljku ili u drugo vrijeme kada se manipulira se sirovim mesom. Nečisti posao je i gruba priprema mesa koji se obavlja na namjenskom pultu sa uporabom namjenskog noža i daske za rezanje sirovog mesa. U pripremu hrane spada i odmrzavanje. Odmrzavanje hrane predstavlja mikrobiološku opasnost. Zamrznuti proizvodi i povrće mogu se kuhati bez prethodnog odmrzavanja. Preporuča se da se odmrzavanje provodi u hladnjaku do +5ºC, pod tekućom hladnom vodom kojoj dodajemo komade leda ili u mikrovalnoj pećnici prije termičke obrade.

Radna uputa 12: Postupanje sa gotovom hranom 

Termička obrada je također priprema hrane, gdje se u određenom vremenskom razdoblju svaki dio proizvoda zagrije do određene temperature i time se spriječi kontaminacija tijekom postupka što je definirano Pravilnikom o higijeni hrane (N.N., 76/07). Termička obrada je gotova kada je hrana po temperaturnoj obradi mikrobiološki sigurna i da se što više sačuva nutritivna vrijednost hrane. Za to je potrebno  završiti u pravo vrijeme obradu s obzirom na vrstu i način pripreme hrane. Za sigurnu pripremu, temperatura u središtu hrane mora biti 75ºC, a također je potrebno odrediti i vrijeme termičke obrade ovisno o vrsti i načinu pripreme hrane koje mora biti najmanje 15 sekundi. Ako  se nema namjere potroši hranu, dva sata po termičkoj obradi potrebno ju je hitno ohladiti u 4 sata na 5ºC, tako da na sobnoj temperaturi što prije temperatura mora pasti s 63ºC na 20ºC i zatim staviti u hladnjak da padne na 5ºC. Ponovno grijanje hrane nakon što je izvađena iz hladnjaka kroz jedan sat mora dostići temperaturu od 75ºC u centru hrane i ne smije pasti ispod 63ºC. Termički obrađenu ranu držimo na vrućem ili na laganoj vatri ili vodenoj kupelji najduže 4 sata na 63ºC sa najviše 3ºC odstupanja.

Evidencija: Kontrola temperature u rashladnim uređajima; Kontrola temperature termičke obrade (većih komada mesa); Kontrola temperature hrane na toplom i Kontrola temperature ohlađivanja hrane.

Radna uputa 13: Nesukladnost

Nesukladni proizvodi moraju biti pod nadzorom kako bi se spriječilo njihovo zaprimanje i korištenje. Nesukladni proizvodi se označavaju natpisom nesukladan proizvod, te se odvojeno i adekvatno skladište od ostale hrane. Uzroci nesukladnosti: nedostatna zahtijevana dokumentacija, gubitak kontrole nad KT i KKT, istek roka uporabe, oštećenje ambalaže, fizička onečišćenja, kemijska onečišćenja, infestacija štetočinama ili njihovim izlučevinama, i dr. što može izazvati zdravstvenu neispravnost proizvoda. Nesukladan proizvod se tretira kao takav sve dok se ne ovjere korektivne mjere. Nakon utvrđenog uzroka nesukladnosti definiraju se korektivne mjere  koje se moraju poduzeti. Provedene korektivne mjere se ovjeravaju. Odgovornu osobu za provedbu korektivnih mjera određuje Voditelj unutarnjeg nadzora tima. Ispravno provedene korektivne mjere ovjerava Voditelj nakon čega arhivira evidenciju. Nesukladnost se tretira kao takva sve dok se ne ovjere korektivne mjere. Zapisi o nesukladnostima koriste se za poduzimanje preventivnih mjera.
Evidencija: Evidencija utvrđivanja nesukladnosti proizvoda/stanja/procesa.
2.3. Prva pomoć

PP (prva pomoć)  je najhitnija svrhovita pomoć unesrećenome, ona se provodi na mjestu nesreće, s osnovnim ciljem spasiti život i spriječiti pogoršanje stanja unesrećenog. Stanja vezana za pružanje PP su neodgodiva PP, ozljede, prijelomi i pojava ostalih stanja. 

Najhitnija stanja su krvarenje, besvjesno stanje i stanje prividne smrti. 

Ozljede su različita oštećenja ljudskog organizama: mehaničke ozljede (rane, nagnječenja, prijelomi, iščašenja zglobova), toplinske ozljede (opekline, ozebline, sunčanica), kemijske ozljede (djelovanje jakih kiselina i lužina), ozljede električnom strujom i gromom, druge vrste ozljeda.

Osnovni cilj PP u situacijama prijeloma kostiju i iščašenja zglobova jest da se ozlijeđeni dio tijela učini nepokretnim tj. da ga se imobilizira. 

Kada govorimo o pružanju PP kod pojave ostalih stanja i štetnih utjecaja onda mislimo na situacije koje također mogu ugroziti ljudsko zdravlje i izazvati osjećaj nesigurnosti i ugroženosti zdravlja. Bilo da su one vezane za putovanje, pa govorimo o tzv. automobilskoj bolesti koju prati mučnina ili povraćanje, bilo da je to pojava sunčanice i toplinskog udara boraveći duže vrijeme ne zaštićeni na suncu izloženi visokim temperaturama ili kao posljedicu štetnog utjecaja na organizam imamo i hladnoću pa dolazi do pojave ozeblina. Boravkom u prirodi izloženi smo i ugrizima, ubodima odnosno toksičnim učincima ugriza zmije. Tu smo također izloženi ugrizima, ubodima i alergijskim učincima kukaca i biljaka, te čak i ugrizima životinja. Bez obzira na niz upozorenja i ograničenja moguća je i pojava utapanja. Tu su još i pojave udara groma ili električne struje, gušenja stranim tijelom, čak trovanje hranom kao i pojava kratkotrajne nesvjestice. Stoga će se ovdje malo više pažnje posvetiti upravo tzv. ostalim stanjima i štetnim utjecajima koji su mogući da se dogode za vrijeme boravka u seoskoj sredini. 

2.3.1. Ostala stanja i štetni utjecaji

Automobilska bolest susreće se kod nekih osoba kao posljedica vožnje prijevoznim sredstvima (automobilom, ali to može biti i brod ili avion), a manifestira se kroz mučninu i povraćanje gdje se takova vožnja pretvara u neugodan i ružan doživljaj. Takovim osobama se preporuča da u tijeku vožnje gledaju naprijed, da prije vožnje konzumiraju tvrdu hranu, a postoje i lijekovi u ljekarnama koji smanjuju podražljivost centra za ravnotežu, što ustvari predstavlja razlog tim tegobama. Ako Vaše domaćinstvo organizira izlete s automobilom (npr. terenskim vozilima), ili s brodom do nekog objekta na Vašem imanju ili razgledavanje, recimo, parka prirode ili tome slično bilo bi uputno upozoriti goste ako imaju problema u tijeku vožnje da se adekvatno priprema.

Sunčanica ili toplinski udar je stanje koje nastaje djelovanjem visokih temperatura na organizam u cjelini. Neodgovarajuća odjeća i nemogućnost rashlađenja organizma ima za posljedicu pojačano znojenje uz povišenje tjelesne temperature i opću slabost organizma praćenu jakim glavoboljama i crvenilom u licu. PP je rashlađivanje i oblino davanje napitaka, a ako se to dogodi djeci potrebno je zatražiti pomoć u zdravstvenoj ustanovi. Na Vašem gospodarstvu svakako bi bilo dobro da se mogu gostima ponuditi kape, šeširi ili neko slično pokrivalo za glavu, koje bi predstavljalo zaštitu tijekom boravka na otvorenom, a ujedno bi moglo biti i dio obilježja tradicije takovih odjevnih predmeta, odnosno nošnje. Naravno, da će se i Vašim gostima osigurati dovoljnu količinu tekućine i zaštite tijekom organiziranih izleta van matičnog objekta i da će ih se upoznat sa duljinom boravka na otvorenom.

Isto se to odnosi i na hladnoću, čije djelovanje na nezaštićeno tijelo i dugu izloženost može dovesti do nastanka ozeblina. Znaci oštećenja niskim temperaturama su crvenilo, otečenost, a u težim slučajevima pojava mjehura pa sve do raspadanja tkiva. Primjena PP kod opće, blaže pothlađenosti unesrećenog: valja ga presvući u suhu odjeću, utopliti i dati mu tople napitke. 

Ugriz zmije ako je otrovnica (u našim krajevima to su poskok i riđovka) vidimo dvije točkaste ranice od zuba kroz koje je ona ubrizgala otrov. Što je rana bliže glavi to je opasnost od trovanja veća. Ako je ugriz na ruci ili nozi, treba ih odmah stegnuti (trokutastom maramom, čvrstim zavojem, šalom) malo iznad rane kako bi se spriječilo širenje otrova, imobilizirati, a unesrećenog prevesti što prije do najbliže zdravstvene ustanove gdje će dobiti serum protiv zmijskog otrova. Unesrećeni treba potpuno mirovati. Ako na Vašem području ili tamo gdje se te organizira izlet ili druženje obitavaju zmije otrovnice, o tome će se obavijestiti Vaši gosti. Upozoriti će ih se da ne hodaju bosi, da koriste zatvorenu obuću, da rukom ne posežu u travu ili grmlje, a da prije toga nisu dobro provjerili prostor. 

Alergijske reakcija na biljke i ubode kukaca uglavnom se manifestiraju kao crvenilo, svrbež ili oteklina, što se može ublažiti hladnim ili alkoholnim oblozima. Ako je žalac ostao u koži treba ga izvaditi. U ljetnim mjesecima, znamo da nema prostora na otvorenom gdje nema komaraca i pauka, pa je potrebno sugerirati gostima da se zaštite od uboda sa odgovarajućim repelentima (npr. Autan). Danas na tržištu postoje i repelenti (za zaštitu npr. krpelja) kojima se premaže vanjski sloj odjeće (jakne, kabanice...) i ne skidaju se tijekom 3-6 pranja sa takove odjeće. Isto tako, ako uzgajate pčele i imate ih na Vašem posjedu potrebno je goste upoznati sa time i ako organizirate obilazak košnica podrazumijeva se da će te svoje goste opremiti sa zaštitnom odjećom koja se koristi za obilazak pčela (zaštita za glavu, lice, odijelo, zaštita za ruke i noge).

Ugrizi životinja u prirodi su uvijek moguća pojava, što pasa lutalica ili divljih bijesnih životinja što donosi opasnost zaraze bjesnoćom ili tetanusom. Takovu ranu uvijek obilato treba isprati alkoholom i primijeniti postupak sa ranom, nakon čega unesrećenog treba svakako uputiti liječniku na nužno cijepljenje.

Utapanje kao jedna od opasnosti u prirodi također je prisutna. Onaj tko spašava utopljenika treba biti svjestan opasnosti i za svoj život, zbog njegova grčevita „zagrljaja“. Uvijek je bolje da spašavanje pokušate sa obale granom, konopcem ili nečim sličnim. Ako utopljenik ne diše kada ga izvlačimo iz vode, umjetno mu disanje pokušamo dati još tada, a kada ga izvučemo, ako mu srce ne radi, uz umjetno disanje masiramo i srce. Vi će te naravno napraviti adekvatna upozorenja oko bazena, hidromasažnog bazena, jezera ili rijeke ako se nalazi na Vašem posjedu o tome da li je voda za kupanje ili nije i na kojim mjestima. Isto tako će se u sklopu organiziranog izleta (vožnja čamcem, splavarenje) osigurati za sve goste dovoljan broj sigurnosnih pojaseva.

Do gušenja stranim tijelom dolazi vrlo često kada se udahnu sitni komadići hrane ili vode što izaziva naporan i podražajni kašalj. Rjeđe se događa da se udahne veći komad hrane koji može potpuno začepiti dišne putove, a tada se pojavljuju svi znakovi gušenja. To se može dogoditi i djeci kada progutaju komad ili cijelu igračku. Kao PP koristi se tzv. Haimlihov hvat, odnosno nagli stisak u području žličice.

PP kod udara groma ili električne struje pruža se prema vrsti stanja u kojem smo zatekli ozlijeđenog. Opasnost koja prijeti spasiocu je u tome da je potrebno isključiti izvor električne struje ili odmaknuti „vodič“ koji je uzrokovao nesreću.

Vaši će se gosti upozoriti na vrijeme, ako se približava nevrijeme, da se povuku u zatvorene prostore i neće se organizirati neke aktivnosti daleko od  objekta u koji se mogu skloniti od kiše i nevremena (znači, pratit će se preporuke vremenske prognoze).

Kratkotrajna nesvjestica je najbliži oblik gubljenja svijesti koja se najčešće događa zbog vrućine, zagušljivog zraka (s malo kisika) i naglih uzbuđenja. Takovom stanju prethodi slabost, magljenje, mračenje pred očima, zujanje u ušima, vrtoglavica, mučnina, hladni znoj.

2.3.2. Kutija prve pomoći

Sadržaj kutije prve pomoći propisan je hrvatskom normom HRN 1112 od 2001. godine. Nakon korištenja obvezatno se mora nadomjestiti utrošeni materijal. Kao dodatak u kutiji prve pomoći treba se naći i alkohol, tablete za bolove, odgovarajuća krema za alergijske reakcije, sprej protiv uboda komaraca i ostalih kukaca i pauka (repelenti). Na svakom seoskom gospodarstvu trebalo bi biti nekoliko kutija/ormarića prve pomoći, što ovisi o veličini i sadržaju gospodarstva. Dvije kutije/ormarića svakako bi trebale biti u centralnoj kući, jedna za goste, druga za domaćina/djelatnike, zatim jedna u gospodarskom dijelu i jedna na posebnom objektu poljoprivredne infrastrukture (ako postoji). Ako se provodi organizirani izlet pješačenje, planinarenje ili vožnja biciklom voditelj grupe bi trebao imati sa sobom kutiju prve pomoći. 

2.4. Sigurnost boravka

Turisti se za vrijeme boravka na turističkom seljačkom gospodarstvu, uključujući i boravak na poljoprivrednom zemljištu, mogu vrzmati naokolo izlažući se različitim rizicima, osobito djeca. Oni nemaju iskustva samozaštite, koju su tijekom života i rada stekli domaćin i članovi njegove obitelji. Primjerice, domaćin znade koja krava „bode“ (rogovima), koji konj „rita“ (kopitima), koji pas „grize“, znaju de se ne valja zadržavati ispred „leta“ košnica (smjer prilaznog spuštanja pčela u košnicu), gdje se nalaze lako zapaljivi materijali a gdje kemikalije za različite tretmane, gdje neograđena rupa što turisti koji dolaze na imanje ne znaju. Domaćin, prije primanja prvih gostiju, mora sjesti za stol i izvršiti procjenu ugroženosti svojih gostiju za vrijeme boravka na njegovu imanju te poduzeti odgovarajuće mjere. Budući da je svako seljačko gospodarstvo organizirano više-manje različito, to je ovdje nemoguće nabrojiti sve moguće opasnosti koje mogu na gospodarstvu vrebati na turiste pa se stoga ovdje navode tek neki od najčešćih primjera.  

2.4.1. Poljoprivredni strojevi i alati

Na svakom imanju postoji određeni broj strojeva i uređaja s poljoprivrednom namjenom. To su pokretni strojevi, poglavito traktor i priključni strojevi, te stabilni strojevi za preradu. Njih valja sklanjati na dijelove gospodarskog dvorišta i pomoćnih zgrada, na način da su bez nazočnosti domaćina nedostupni, osobito djeci. Za vrijeme prolaska takvih strojeva kroz stambeno dvorište i preko drugih površina gdje se zadržavaju turisti, posebnu pozornost valja posvetiti na kretanje turista, po mogućnosti uz pomoć nekog od  članova domaćinstva. Poželjna je demonstracija rada poljoprivrednih strojeva pred turistima, ali uz poduzimanje svih mjera sigurnosti pri tome, osobito osiguranje sigurne udaljenosti. Nerijetka je praksa, poljoprivrednika da traktor i prikolicu koriste za prijevoz članova obitelji u polje ili u obližnje mjesto. Ne postoji razlog koji bi mogao dovesti domaćina u napast da prevozi svoje  goste na taj način.

Na kraju, na imanju se koriste i različiti alati, kojima se nevični gosti mogu ozlijediti, pogotovo ako su dobro naoštreni, kao što su to kosa, srp i sjekira. Pred turistima, osobito djecom, takve alate treba držati posložene na sigurnoj udaljenosti od turista i pod nadzorom.   

2.4.2. Opasne kemikalije

Budući da seljačka gospodarstva u pravilu nisu specijalizirana za organsko-biološku (ekološku) proizvodnju, to se na njima skladište i koriste znatne količine različitih pa i vrlo otrovnih i zapaljivih kemikalija. Ukućani tijekom vremena osmisle vlastiti sustav, nadzora i zaštite od  tih sredstava, koji je stroži  ako imaju djecu. Međutim, ako se na imanju pojavljuju turisti tada izolacija uskladištenih kemikalija mora biti apsolutna, kemikalije moraju biti „pod ključem“. Za vrijeme pripreme i primjene (aplikacije) kemikalija na poljoprivrednom zemljištu mora se onemogućiti da turisti budu u dosegu utjecaja ovih sredstava. Poseban problem predstavljaju nasadi s poluzrelim ili zrelim plodovima, tretirani kemikalijama čija karenca još nije istekla, što znači da se otrov na suncu i zraku nije prirodno razgradio te da ti plodovi nisu jestivi. O tome domaćin treba obavijestiti goste i takve nasade dodatno obilježiti. 

2.4.3. Oprezno s domaćim životinjama

Jedan od glavnih motiva dolaska turista na turističko seljačko gospodarstvo je upoznavanje poljoprivredne proizvodnje i načina života seljačkog domaćinstva, pri čemu posebno mjesto zauzimaju životinje, osobito kada su djeca u pitanju. Turisti, glede domaćih životinja na imanje dolaze s različitim preduvjerenjima stečenih u gradskom životu, poglavito gledanjem crtića i slikovnica, u kojima se životinje prikazuju na potpuno bajkovit način. Djeca očekuju da će se domaće životinje na seljačkom gospodarstvu ponašati na isti način kao one prikazane u crtiću, što se dakako ne će dogoditi. Čak i gosti koji kod kuće imaju kućne ljubimce, koje imaju u stanu, ne će moći primijeniti svoja iskustva na seljačkom gospodarstvu, na kojem pas može imati sasvim određenu zadaću čuvara kuće. Ni djeca, koja svog mačka zatvorenog u stanu mogla maltretirati do mile volje, na selu će u slučaju istog pristupa ostati ogrebena od seoskog mačka. Iako uzgoj stoke na seljačkom gospodarstvu postaje sve unificiraniji, stoka se ne kreće više slobodno izvan staje, a nažalost i perad sve manje, susreti turista sa stokom i drugim domaćim životinjama trebaju ostati na primjerenoj udaljenosti kako ne bi došlo do neželjenih posljedica prilikom njihovog dodirivanja i hranjenja. Reakcije, ovisno o životinji, mogu biti različite, od grebanja mačke, ugriza psa i svinje, ritanja konja, nabadanja na rogove krave do uboda pčela. Malu djecu mogu zgaziti velike životinje, kao što su krave i konji.

2.4.4. Opasnost od vatre

Na selu su djeca dobivala batine ako bi ih roditelji zatekli s žigicama u rukama. Opasnost od požara na selu nije bila mala, kako to pokazuju mnogi motivi na radovima slikara hrvatske naivne umjetnosti. U međuvremenu su nestale drvene kuće sa slamnatim krovovima, pa se opasnost s te strane smanjila, ali su se na gospodarstvu počeli koristiti i uskladištavati energenti, benzin, nafta, ukapljeni plin i različite zapaljive kemikalije. Svako je gospodarstvo razvilo svoj sustav zaštite od požara, organizacijom skladištenja energenata, načinom njihovog korištenja i postavljanjem aparata za gašenje požara, međutim, pojava turista na imanju traži da se preispita djelotvornost takovog sustava u odnosu na ponašanje i potrebe turista. Strogo izdvojeno uskladišteno i nadzirano gorivo, zaštita lakozapaljivih poljoprivrednih proizvoda i nusproizvoda, (slama, sijeno), osiguranje evakuacijskih putova za turiste u slučaju požara, način izgradnje objekata za boravak turista na imanju (što je regulirano drugim propisima), posebno uređena mjesta za loženje turističke otvorene vatre, glavne su mjere za zaštitu turista od požara. Posebnu pozornost ipak valja posvetiti mjestu s otvorenom vatrom za pripremu jela, roštilj ili ražanj, na kojem će povremeno domaćin pripremati zajedničko jelo ili pak će ga povremeno, po vlastitom izboru koristiti gosti. To zapravo postaje kultno mjesto, otvoreno ili natkrito, za koji je po prirodi stvari osigurava veći slobodni prostor, u čijoj se blizini nalaze pripremljena drva. Važno ga je organizirati  na način koji neće dozvoliti širenje požara pod bilo kojim uvjetima. Na raspolaganju uvijek treba biti dovoljno vode za gašenje a u doglednoj blizini i aparat za gašenje.

2.4.5. Eventualne druge opasnosti

Na imanju i okolici kojom se kreću gosti mogu postojati i druge opasnosti na koje turiste treba upozoriti, primjerice, neograđenih dubokih prostora, ruševnih objekata i stabala, duboke vode s virovima, otrovnih gljiva, zmija, i insekata, bijesnih lisica, „osiguranih“ granica privatnog vlasništva i slično.

Domaćin je dužan o tome obavijestiti turiste prilikom njihova dolaska, ponajbolje u obliku kratkog pisanog teksta.

2.4.6. Procjena opasnosti za turiste prigodom njihova boravka na imanju 

Preporuča se da svako turističko seljačko gospodarstvo prije primanja turista izradi svoju procjenu opasnosti za turiste i potrebnih mjera njihove zaštite prigodom turističkog boravka na imanju. Procjenjuje se opasnost od poljoprivrednih strojeva i alata, od otrovnih kemikalija, od domaćih životinja, od vatre i eventualnih drugih pojava i stanja. U nastavku se utvrđuju potrebne mjere koje trebaju osigurati optimalnu sigurnost turista na imanju.

2.4.7. Osiguranje gostiju

Usprkos svim poduzetim sigurnosnim mjerama, na imanju se mogu dogoditi nezgode i nesreće. Stoga se preporuča da se goste za vrijeme njihova boravka na imanju, osigura kod odgovarajućeg osiguravajućeg društva.

3. ZAKLJUČAK

Subjekt u poslovanju s hranom u području ruralnog turizma ima veliku obavezu i odgovornost osigurati zdravlje i sigurnost svojih gostiju. Jedan od aspekata osiguranja zdravlja je i osiguranje sigurnosti hrane na svom gospodarstvu kroz osiguranje kadrovskih, prostornih i materijalnih resursa uz poštivanje nove zakonske regulative temeljene na zakonodavstvu EU.

Provedba tzv. „higijenskog paketa” traži određene aktivnosti subjekta u poslovanju sa hranom od koordinacije uspostave HACCP sustava odnosno provođenje smjernica dobre higijenske prakse u  objektu (termini provedbe aktivnosti, kontakt s poslovnim savjetnicima, pismena korespondencija) zatim, sudjeluje u pripremi i održavanju (ažuriranju) pripadajuće dokumentacije, planiranju i organiziranju provedbu internih audita, organiziranje uzorkovanja hrane sukladno Planu uzorkovanja hrane i utvrđivanju mikrobiološke čistoće. A sudjeluje i u izradi HACCP plana odnosno u izradi plana za provedbu smjernica dobre higijenske prakse, pripremi pripadajuće dokumentacije i zapisa. Nadzire rad kuhinjskog osoblja (održavanje osobne higijene i higijene prostora, nadzor KKT koje su već definirane u smjernicama, poštivanje radnih uputa i procedura). Ovlašćuje kuhinjsko osoblje za provedbu pojedinih postupaka (provedba, nadzor, evidentiranje). Odobrava i/ili provodi korektivne mjere navedene u obrascima. Ovjerava potrebne evidencije, procjenjuje zdravstvenu ispravnost hrane prilikom prijema, organizira i/ili provodi internu kalibraciju mjerne opreme sukladno Planu kalibracije mjerne opreme, zahtjeva eksternu kalibraciju mjerne opreme sukladno Planu kalibracije mjerne opreme, organizira obuku novih zaposlenika sukladno Planu obuke, upućuje zaposlenike na zdravstveni pregled (u slučaju prijave zaposlenika). 
S obzirom na veličinu i broj uposlenih u području ugostiteljske djelatnosti i ugostiteljske djelatnosti ruralnog turizma, pravilnim i dosljednim provođenjem smjernica dobre higijenske prakse, vođenjem evidencije zadanih elemenata i saniranjem tehničkih nedostataka uz kontinuiranu edukaciju nije potrebna izrada kompletne HACCP studije. Također bilo bi dobro da se odredi osoba za interni nadzor.

Smjernice dobre higijenske prakse moraju slijediti upute date u zakonodavstvu EU kroz Direktive koje čine „higijenski paket“. Dosljednim, redovitim provođenjem i poštivanjem smjernica dobre higijenske prakse u ugostiteljstvu općenito, kao i u ugostiteljstvu ruralnog turizma može se postići osiguranje sigurnosti hrane što je cilj i zadatak Hrvatske nakon usklađenja sa zakonodavstvom EU.
Sigurnost boravka turista na turističkom seljačkom gospodarstvu ali i svi drugi ponuđači turističkih usluga u ruralnom turizmu, trebaju procijeniti eventualne druge opasnosti za svoje goste. Na turističkom seljačkom gospodarstvu mora se izvršiti opsežna procjena koja obuhvaća: opasnost od poljoprivrednih strojeva i alata, od otrovnih kemikalija, od domaćih životinja, od vatre i eventualnih drugih pojava i stanja, kao i potrebne mjere koje trebaju osigurati optimalnu sigurnost turista na imanju.  

Panonski turizam: Stručno osposobljavanje za kvalitetni panonski turizam
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