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EDUKATIVNI DOKUMENT #2 · 8 STRANICA

Standardizacija procesa:
Praktični okvir
Smanjenje varijabilnosti, HACCP implikacije i procesna sigurnost. Primjer
procesne dokumentacije za institucionalnu kuhinju.

Ovaj dokument namijenjen je internoj upotrebi. Sadržaj se može koristiti interno bez posebne dozvole.
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UVOD

Što standardizacija procesa zapravo znači

Standardizacija procesa pripreme napitaka nije samo zapisivanje procedure. Ona definira
ponovljivi niz koraka koji daje predvidivi ishod — neovisno o tome tko radi, kada ili s kojom
opremom.

Za institucionalnu kuhinju to znači: isti napitak, iste karakteristike i isti trošak — svaki dan, svaka
smjena, svaki zaposlenik.

Standardizacija nije restrikcija osoblja — ona je alat koji osoblje štiti
od pogrešaka i smanjuje odgovornost pojedinca u slučaju audita.

1. AUDITNA SIGURNOST 2. OPERATIVNA STABILNOST 3. KONTINUITET

Dokumentiran proces = dokaz
da je ustanova kontrolirala
rizike.

Isti proces = predvidivi trošak.
Bez standardizacije trošak
varira po osobi.

Novi zaposlenik s procedurom
postiže isti rezultat bez dugog
mentoriranja.
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VARIJABILNOST

Što se događa bez standardizacije

IZVOR UZROK OPERATIVNA POSLJEDICA AUDITNA POSLJEDICA

Doza sirovine Mjerenje "na oko" Različit okus, različit
trošak/nap.

Ne može se dokumentirati
konzistentnost

Temperatura Nema termometra Nepotpuno otapanje CCP nije dokumentiran

Osoblje Nema pisane
procedure

Fluktuacija između smjena Edukacija nije dokaziva

Oprema Nije kalibrirana Nekontrolirana varijacija Specifikacija je nepotpuna

Standardizacija smanjuje varijabilnost — ali ne eliminira potrebu za
nadzorom. Dokumentirani proces bez provjere je mrtvo slovo na
papiru.
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HACCP IMPLIKACIJE

Kako standardizacija utječe na HACCP dokumentaciju

KONTROLNA TOČKA KLASIČNA KAVOVINA INSTANT KAVOVINA

Temperatura kuhanja CCP — kritično (95°C ± 2°C) CP — nije kritično (50–70°C)

Vremenski parametar CCP — kuhanje 3–5 min Nije primjenjivo

Higijena opreme CCP — čišćenje kotla CP — standardno čišćenje

Temperatura posluživanja CP — praćenje CP — praćenje

Ukupno CCP-ova 2–3 CCP 0–1 CCP

CCP = Kritična kontrolna točka | CP = Kontrolna točka (ne-kritična)
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PROCESNA DOKUMENTACIJA

Što mora sadržavati dokumentirani proces

ELEMENT SADRŽAJ SVRHA

1. Specifikacija sirovine Naziv, proizvođač, parametri, alergeni Osnova za nabavu i auditni
dokaz

2. Radna procedura Koraci, doza, temperatura, oprema Konzistentnost između
osoblja i smjena

3. HACCP plan Opasnosti, CCP, granice, mjere Zakonska obveza, auditni
temelj

4. Zapis o edukaciji Tko, kada, potpisano Dokaz da osoblje poznaje
proceduru

5. Evidencija provjere Dnevni zapisi o temperaturi i dozi Dokaz provođenja kontrole

6. Korektivne mjere Što ako parametri izađu iz granica Reaktivni protokol za
neskladnost



STANDARDIZACIJA PROCESA — PRAKTIČNI OKVIR EDUKATIVNI DOKUMENT #2

standardizacija-procesa.com.hr  ·  info@standardizacija-procesa.com.hr Str. 6

PRIMJER DOKUMENTA

Radna procedura — predložak

Prilagodite specifičnostima vaše ustanove i sirovine.

RADNA PROCEDURA: PRIPREMA INSTANTNOG NAPITKA

Verzija: 1.0 | Datum: ___________ | Odgovorna osoba: ___________

1. SIROVINA
Naziv: _______________________ | Doza: _______ g | Temperatura: _______ °C

2. OPREMA
☐ Mjerna žlica ☐ Termometar ☐ Čista šalica

3. KORACI
1. Provjerite čistoću opreme i šalice.

2. Zagrijte vodu na _______ °C (izmjerite termometrom).

3. Odmjerite _______ g sirovine mjernom žlicom.

4. Ulijte vodu, dodajte sirovinu, miješajte _______ sekundi.

4. KONTROLA I KOREKTIVNA MJERA
Temperatura pri posluživanju: _______ °C | Zapisati u evidenciju: ☐ Da

Ako temperatura nije u rasponu: ________________________________________________
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IMPLEMENTACIJA

Kako uvesti standardizaciju — korak po korak

FAZA AKTIVNOST TRAJANJE ODGOVORAN

1. Snimanje stanja Dokumentirati trenutni proces 1–2 dana Voditelj kuhinje

2. Mjerenje Izmjeriti dozu i temperaturu kroz 5–7 dana 1 tjedan Osoblje + voditelj

3. Pisanje
procedure

Na temelju mjerenja napisati proceduru 1 dan Voditelj kuhinje

4. Edukacija Prezentirati, demonstrirati, potpisati
evidenciju

2–4 sata Voditelj kuhinje

5. Probni period Pratiti provođenje, korigirati odstupanja 2–4 tjedna Svo osoblje

6. Formalizacija Uključiti u HACCP dokumentaciju 1 dan HACCP tim

Procedura mora odražavati stvarni proces — ne idealni. Procedura
koja se ne provodi lošija je od nepostojanja procedure.
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ZAKLJUČAK

Što standardizacija daje ustanovi

RAZINA KORIST KAKO SE MJERI

Operativna Konzistentnost između smjena i osoblja. Usporedba doze i temperature
kroz smjene

Ekonomska Predvidivi trošak po napitku. TCO analiza: yield × energija ×
rad

Auditna Dokaziva kontrola, smanjen broj CCP-ova. HACCP audit prolaznost

Edukativni materijal. Za pitanja: info@standardizacija-procesa.com.hr


