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1. UVOD

Sladoled, najpoznatiji smrznuti desert, spada u vrlo rizicnu namirnicu koja se prvenstveno
sastoji od mlijeka ili mlije¢nih proizvoda (mlijeko, vrhnje, mlijeko u prahu ili maslac),
nemlije¢nih sastojaka koji se dodaju u sladolednu smjesu radi okusa, mirisa i boje te vode i

uklopljenog zraka koji smanjuje veci osjecaj hladnoce u ustima.

Cinjenica da je sladoled s epidemioloskog stajalista rizi¢na namirnica govori podatak da je
pracenjem mikrobioloskih parametara u kontroliranim uzorcima sladoleda na cjelokupnom
trzistu Republike Hrvatske tijekom 2006. godine ispitano 2796 uzoraka sladoleda od kojih je
520 bilo neispravno s zdravstvenog aspekta. Uzrok neispravnosti bile su aerobne mezofilne
bakterije, plijesni, Staphyloccocus aureus te predstavnici iz obitelji Enterobacteriaceae.

S obzirom na sve vecu osvijeStenost 1 zabrinutost potrosaca zbog sigurnosti ovakvih proizvoda,
potrebno je uspostaviti stroge higijenske uvjete te osigurati rashladni rezim pri rukovanju, a to
su ujedno i jedni od glavnih preduvjeta za proizvodnju sigurnih mlije¢nih proizvoda. U cilju
osiguranja zdravstveno ispravne hrane, uvodi se kontinuirani sustav kontrole sigurnosti hrane
koji podrazumijeva nadzor nad svim izvorima kemijskih, bioloskih i fizikalnih opasnosti u
svim fazama procesa proizvodnje, prerade i distribucije, a to je HACCP sustav. HACCP je
akronim, engl. Hazard Analysis Critical Control Point, §to znaci analiza opasnosti i kontrola

kriti¢nih kontrolnih tocaka.

Prema Zakonu o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za sigurnu hranu svi subjekti koji
posluju s hranom su duzni uskladiti svoje poslovanje prema nacelima HACCP sustava. Od 01.

sije¢nja 2009. godine uvodenje HACCP sustava je zakonska obveza u Republici Hrvatskoj.

Cilj ovog rada bila je implementacija pojedinih koraka pri uvodenju HACCP sustava u
slasticarski objekt Haagen - Dazs. Prije samog uvodenja HACCP sustava u objekt, potrebno je
ispuniti odredene zahtjeve koji se odnose na ispunjenje uvjeta sadrzanih u preduvjetnim

programima.



2. TEORIJSKI DIO

2.1. STO JE HACCP?

HACCP - ,,The Hazard Analysis and Critical Control Point System* 1i u prijevodu ,,Analiza
opasnosti i kriti¢nih kontrolnih to¢aka“ je sustav osiguranja zdravstvene ispravnosti proizvoda.
HACCP sustav podrazumijeva sustavnu identifikaciju i nadzor nad svim izvorima bioloskih,
fizikalnih i kemijskih opasnosti u svim fazama prerade, proizvodnje, skladiStenja, transporta i
distribucije prehrambenih proizvoda. HACCP sustav pociva na sedam nacela koji otkrivaju

kako se implementira i postavlja HACCP sustav:
1. Provedba analize opasnosti
2. Odredivanje kriti¢nih kontrolnih tocaka (KKT) i kontrolnih toc¢aka (KT)
3. Uspostava kriti¢nih granica
4. Uspostava nadzornih postupaka
5. Uspostava i definiranje korektivnih mjera
6. Uspostava i definiranje postupaka verifikacije
7. Uspostava dokumentacije

Zakonom o higijeni hrane i mikrobioloskim kriterijima za hranu (NN 81/13) definirane su
obveze subjekata u poslovanju s hranom koje ukljucuju uspostavu i provedbu postupaka
temeljenih na nacelima HACCP sustava, ispitivanja mikrobioloskih kriterija te registraciju i
odobravanje objekta. Na temelju ¢lanka 7. stavka 2. Zakona o higijeni hrane i mikrobioloSkim
kriterijima za hranu (NN 81/13) od strane ministarstva poljoprivrede uz suglasnost ministra
nadleznog za zdravlje, 2015.godine izdan je ,Pravilnik o pravilima uspostave sustava i
postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava® unutar kojeg su propisana detaljna pravila
za uspostavu i provedbu zahtjeva preduvjetninh programa te postupaka koji se temelje na
nacelima HACCP sustava. Implementacija sustava baziranom na uspostavi sigurnosti hrane i
koji se temelji na principima HACCP sustava, zakonska je obaveza za sve subjekte u
poslovanju s hranom od 1. sije¢nja 2009. stupanjem na snagu tadaSnje odredbe Zakona o hrani

(Hrvatska obrtnicka komora, 2009).



2.2. DVANAEST KORAKA U IMPLEMENTACIJI HACCP SUSTAVA

Codex Alimentarius izdao je smjernice za implementaciju HACCP sustava kojeg €ini slijed od

dvanaest koraka koji obuhvacaju prethodno definiranih sedam nacela:
1. Osnivanje HACCP tima
2. Opis proizvoda
3. Utvrditi namjenu proizvoda
4. Konstrukcija dijagrama tijeka
5. Potvrda dijagrama tijeka
6. Analiza opasnosti
7. Odredivanje kriti¢nih kontrolnih tocaka (KKT)
8. Utvrdivanje kontrolnih granica za svaku kriti¢nu kontrolnu tocku
9. Utvrdivanje sustava nadzora nad svim kriti¢nim kontrolnim tockama
10. Utvrdivanje korektivnih radnji
11. Validacija HACCP plana i utvrdivanje postupaka verifikacije
12. Uspostava dokumentacije i zapisa

Prvi korak u kreiranju sustava je osnivanje HACCP tima te se njegovim definiranjem,
definiraju ¢lanovi 1 njihove odgovornosti koje uklju€uju primjenjivanje i odrzavanje nacela
HACCP sustava. Opis proizvoda mora sadrzavati sve informacije o njemu kao Sto su sastav,
fizikalno- kemijska svojstva proizvoda, postupci prerade i pripreme, informacije o pakiranju i
uvjetima skladiStenja te distribucije, roku trajanja te uputama za upotrebu. Dijagram tijeka
razmake izmedu faze te ponovnu preradu.. Izraduje se za sve korake u procesu, od zaprimanja
sirovina do njithovog stavljanja na trZiSte (Pravilnik o pravilima uspostave sustava i postupaka

temeljenih na nacelima HACCP sustava, 2015).



2.3. PREDUVJETNI PROGRAMI

HACCP je sustav koji uspjesno funkcionira uz uspostavu i realizaciju preduvjetnih programa
koji predstavljaju aktivnosti koje se tiCu odrzavanja higijene u cjelokupnom poslovanju s

hranom. Preduvjetni programi ukljucuju sljedeée zahtjeve koji moraju biti zadovoljeni:
e Ispunjavanje infrastrukturnih zahtjeva za objekte i zahtjeva za opremu

e Udovoljavanje propisanim zahtjevima za sirovine i materijale koji dolaze u kontakt

s hranom

e Zahtjevi za sigurno rukovanje s hranom u podru¢ju odgovornosti subjekta u

poslovanju s hranom
e Zbrinjavanje otpada

e Zahtjevi zbrinjavanja nusproizvoda zivotinjskog podrijetla koji nisu za prehranu

ljudi
e Zahtjevi vezani za kontrolu Stetnika
e Zahtjevi postupka pranja, dezinfekcije i ¢iS¢enja
e Zahtjevi za kontrolu vode
e Zahtjevi odrzavanja i kontrole hladnog lanca
e Zahtjevi zdravlja djelatnika
e Zahtjevi osobne higijene djelatnika
e Zahtjevi edukacije djelatnika
e Zahtjevi postupaka sljedivosti hrane iz Uredbe (EZ) br. 178/2002

e Zahtjevi postupaka povlacenja i opoziva hrane s trZiSta te postupak obavjeStavanja
nadleznih tijela iz Uredbe (EZ) br. 178/2002 (Pravilnik o pravilima uspostave

sustava i postupaka temeljenih na nacelima HACCP sustava, 2015).



Kako bi subjekt u poslovanju s hranom mogao provoditi aktivnosti koje su potrebne za

odrzavanje higijene u cijelom lancu hrane, najcesc¢e se provode sljedeci sustavi:

Dobra higijenska praksa (DHP) — obuhvaca pravila ponasanja radnika koja se
odnose na noSenje zastitne opreme, nosenje posebne odjece, zastitu kose, zabranu

upotrebe kozmetickih sredstava, postupke pranja i dezinfekciju ruku.

Dobra proizvodacka praksa (DPP) — definira minimalne zahtjeve za sanitaciju u
proizvodnji hrane i kontrolu procesa. Odnose se na prikladnu opremu i materijal
opreme, lokaciju 1 dizajn zgrade, kontrolu Stetnika, dizajn okoliSa proizvodnje te

logistiku cjelokupnog procesa.

Standardni operativni postupci (SOP) — upute koje daju detaljne odgovore na
pitanja tko, zaSto, kako treba neSto napraviti te opisuje kako se neki odredeni
postupak mora odraditi. Odreduje se ucestalost provodenja radnji, koje su granicne
vrijednosti te radnje te definira popravne radnje u sluaju da rezultati nisu

zadovoljavajuci.

Standardni sanitacijski operativni postupci (SSOP) — smjernice i postupci koji
utvrduju korake sanitacije s obzirom na mogucnost direktne kontaminacije
proizvoda koja se moze desiti tijekom proizvodnje, a ti koraci ukljucuju:
predoperativnu  sanitaciju (Cistoéa opreme, pribora 1 povrSina prije pocetka
proizvodnje) 1 operativhu sanitaciju (higijena radnika, Cisto¢a opreme tijekom
proizvodnje, manipulacija sa sirovinom, poluproizvodom ili gotovim proizvodom)
(Pahor i sur., 2005).

2.4. OPASNOSTI U HRANI

Opasnost se definira kao kemijski, bioloski ili fizikalni agens u hrani koji moZe uzrokovati

Stetan u€inak na zdravlje.

Opasnosti dijelimo na:



e Bioloske opasnosti — neke bakterije, virusi, paraziti (u $irem smislu tu se ubrajaju i
kvasci, plijesni, prioni, viroidi itd.), $tetnici (glodavci, insekti itd.) (Marinculi¢ i

sur., 2009).

e Kemijske opasnosti — alergeni, pesticidi, mikotoksini, toksini gljiva, Stetne tvari sa

ambalaZa, ostaci sredstava za ¢iséenje i dezinfekciju itd. (Sarkanj i sur., 2010).

e Fizikalne opasnosti — okom vidljive stvari poput staklenih predmeta, metalnih

predmeta, ostaci ambalaze, dlake itd. (Sarkanj i sur., 2010).

2.4.1. Bioloske opasnosti u hrani

Bakterije, virusi, i paraziti ubrajaju se u bioloske opasnosti u hrani i razlikuju se po
mnogobrojnim karakteristikama kao S§to su razliCiti putevi Sirenja, uvjeti njihovog

razmnoZavanja, mogucnost prezivljavanja u organizmu domacina itd.

Kao najces¢i uzroénik trovanja hranom u Hrvatskoj je Salmonella. Rod Salmonella pripada
porodici bakterija Enterobacteriaceae. Od ove bakterije moguée se zastititi osobnom
higijenom. Hranu treba termicki obraditi na temperaturi ve¢oj od 65 °C te ju konzumirati u
roku od najdulje dva sata nakon termicke obrade ili ju Cuvati na temperaturi ispod 8 °C.
Najvazniju preventivnu mjeru ¢ini pranje ruku i pribora za obradu namirnica i radne povrsine
na kojoj se hrana pripravlja. Druga bakterija koja slovi kao vodeci uzro¢nik bakterijskog
trovanja hranom u zemljama ¢lanicama Europske unije i u SAD je Campylobacter.
Kampilobakterioza je zoonoza, odnosno to je bolest koja se na ¢ovjeka prenosi sa zivotinja i
proizvoda Zivotinjskog podrijetla. Infekcije kod ljudi najées¢e uzrokuju Campylobacter jejuni i
Campylobacter coli. Ova bakterija djeluje na nacin da prijanja uz stijenku crijeva, razara ju i
proizvodi toksin koji izaziva bolest kod ljudi. Campylobacter moZemo najcesée pronaci u
prehrambenim proizvodima kao $to su piletina, puretina, svinjetina, junetina, proizvodima od
mesa, nepasteriziranom mlijeku i proizvodima od nepasteriziranog mlijeka, ali ju mozemo
pronaci i u drugim vrstama prehrambenih proizvoda kao Sto je jaje. Takoder, veliki problem
predstavlja 1 krizna kontaminacija pomoc¢u koje se i ostala hrana moZe onecistiti ukoliko se
kod pripreme i posluzivanja hrane ne poStuju stroga higijenska pravila. Nadalje, druga
bakterija koja zivi u crijevima ljudi i Zivotinja i ¢ini dio normalne crijevne flore je Echerichia
coli. Veé¢ina ovih bakterija je bezopasna, ali neke od njih mogu biti patogene i uzrokovati

bolesti probavnog trakta ili drugih organskih sustava, primjerice mokra¢nog i diSnog sustava.



Ono $to je karakteristicno za viruse kao uzroc¢nike bolesti koje se prenose putem hrane je da se
oni iz oboljele osobe ili zivotinje izluuju u velikim koli¢inama putem stolice te je moguc
nastanak aerosola s uzro¢nikom. Putem izluevina moguca je kontaminacija sirovina koje
sluze za pripremu hrane ili je moguéa kontaminacija ve¢ gotove hrane spremne za serviranje
Sto predstavlja izvor zaraze. Jedan od znacajnih predstavnika virusa je Norovirus ¢ije infekcije
mogu uzrokovati iznenadne napadaje teSkog povracanja i proljeva. Norovirus se najcesce Siri
putem hrane ili vode koja je zagadena fekalijama. Ovaj virus moZze vrlo lako opstati u okolini
te moze prezivjeti smrzavanje i temepraturu do 60 °C. Otporan je na visoke i na niske
temperature, kao 1 na ve¢inu dezinfekcijskih sredstava. Drugi ucestali virus je Hepatitis A
virus, a uzrocnik je Hepatitisa A. Ova bolest se §iri izravnim dodirom s oboljelom osobom
uslijed fekalne kontaminacije. Epidemioloski podaci pokazuju da su voda, Skoljke i salate
najcesci izvor infekcije, a zabiljeZene su 1 epidemije koje su izazvane konzumiranjem mlijeka 1
mlije¢nih proizvoda, hladnih napitaka itd. Nadalje, Hepatitis E virus uzrokuje virusni Hepatitis
E. Siri se fekalno — oralnim putem i epidemije koje su zabiljezene nastale su Sirenjem
kontaminiranom vodom i uslijed direktnog kontakta s oboljelom osobom. Takoder, postoji i
opasnost od Sirenja bolesti kontaminiranom hranom koja prije konzumiranja ne zahtijeva
toplinsku obradu. Za parazite, kao posljednju skupinu, je karakteristicno da u svom razvoju
imaju po nekoliko razvojnih stadija (jajasce, li¢inka, odrasli oblik) te da opasnost osim odraslih
oblika mogu predstavljati i pojedini razvojni stadiji. Kod nas je u hrani sustavno kontrolira
parazit Trichinella spp., ali ima ih 1 viSe koji mogu predstavljati opasnost za ljudsko zdravlje.
Bolest koju uzrokuje Trichinella spp. naziva se trihineloza te glavni rizik za pojavu ove bolesti
predstavlja konzumacija sirovog ili nedovoljno termicki obradenog mesa Zivotinjskog

porijekla (Marinculi¢ i sur., 2009).
2.4.2. Kemijske i fizikalne opasnosti u hrani
Kemijske i fizikalne tvari se mogu podijeliti u ¢etiri skupine:
e Prehrambeni aditivi
e Kemikalije
e OneciS¢ivaci iz materijala i predmeta u dodiru s hranom

e OneciS¢ivaci koji su nastali tijekom prerade i Cuvanja hrane



e Toksikanti u namirnicama, vodi i hrani ili koji su nastali tijekom proizvodnje,

obrade ili Cuvanja
e Prirodni toksini
e Oneciscivaci nastali iz okoliSa

Iz ovog pregleda mogu se uociti razli¢ite fizikalne i kemijske opasnosti koje se mogu unijeti u
hranu ili biti povezane s hranom. To se kontrolira medunarodnim ili nacionalnim zakonskim
propisima kojima se definiraju maksimalna ograni¢enja, pra¢enjem kakvoce ulaznih sirovina te

praéenjem uvjeta u okoliu radi sigurnosti potrosaca (Sarkanj i sur., 2010).

Postoje i druge vrste fizikalnih i kemijskih zagadivaca kao $to su dlake, staklo, ostaci ambalaze
(spadaju pod fizikalnu opasnost); ostaci deterdZenata, pesticida, ostaci sredstva za ¢iSéenje i
dezinfekciju, alergeni (spadaju pod kemijsku opasnost). Sredstva za CiS¢enje 1 dezinfekciju
potrebno je skladistiti odvojeno od prostora u kojima se rukuje s hranom kako bi se sprijecilo
da dospiju u hranu i uzrokuju trovanje kod ljudi (Sarkanj i sur., 2010). Sva sredstva koja se
koriste za pranje i dezinfekciju moraju biti propisno ozna¢ena i naravno, potrebno je slijediti
uputstva za njihovu primjenu 1 skladistenje. Kako bi se steklo povjerenje izmedu proizvodaca 1
potroSaca, osiguranje kemijske 1 fizikalne sigurnosti i kakvoée hrane mora biti osnovni cilj. U
ostvarenju tog cilja, potrebno je uspostaviti sustav s logi¢nim slijedom upravljanja kakvoc¢om i
kontrolom opasnosti (HACCP) koji ukljuCuje provjeru i kontrolu sirovina, proizvodnju i
pripremu hrane te edukaciju zaposlenih koji su u neposrednom kontaktu s hranom (Santiago,
2003).

2.5. PROIZVODNJA I POTROSNJA SLADOLEDA U SVIJETU

Najpoznatiji ledeni desert u svijetu, sladoled, smatra se najstarijom slasticom na svijetu i u
mnogim zemljama je najpopularniji desert. Sjedinjene Americ¢ke drzave su najveci svjetski
proizvodaci smrznutih deserata gdje se godiSnje proizvede ¢ak 60 milijuna litara (BoZani¢ i

sur., 2012).



U Novom Zelandu godisnja potrosnja po glavi stanovnika iznosi 26 litara te odmah iza nje
slijedi SAD gdje potro$nja smrznutih deserata po glavi stanovnika iznosi 23 litre. Iza njih
slijede Australija i Kanada s potrognjom oko 18 litara, zatim Finska, Svicarska i Svedska s oko
14 litara po glavi stanovnika. Potros$nja sladoleda kod nas je jo$ uvijek nedovoljno razvijena te
iznosi oko 1,5 litara po glavi stanovnika, ali zabiljeZen je i rast potroS$nje u zadnjih nekoliko
godina. Zbog velike proizvodnje sladoleda u svijetu potrebna je stalna briga oko poboljsanja
kvalitete ovog prehrambenog proizvoda i zbog toga se ulazu veliki napori kako bi se
eliminirao svaki rizik kod proizvodnje i potrosnje sladoleda (Bozani¢ i sur., 2012). Danas u
industriji sladoleda prednjace nekoliko velikih multinacionalnih kompanija (Nestlé, Baskin —
Robbins, Ben and Jerry’s, a izmedu ostalih i Haagen — Dazs) koje svoje proizvode prodaju
putem maloprodajne usluge, fransiznih prodavaonica hrane ili putem specijaliziranih trgovina.
Budu¢i da je industrija sladoleda sve naprednija i popularnija, svake godine se predstavljaju
novi proizvodi na trzitu te se prate industrijski trendovi. Neki od dana$njih trendova ukljucuju
proizvode sa smanjenim udjelom masti 1 Secera; proizvodi s vecim udjelom vitamina i

mineralnih tvari; proizvodi obiljezeni kao halal ili koser itd. (Goff i Hartel, 2013).
2.6. SASTOJCI SLADOLEDNE SMJESE

Sladoled je djelomi¢na ili potpuno zamrznuta namirnica visoko nutritivnih vrijednosti
dobivena mijeSanjem 1 zamrzavanjem smjese otopljenih 1 emulgiranih sastojaka. Prema
pravilniku o smrznutim desertima (NN 20/2009) smrznuti deserti dijele se na: smrznute
emulzije koje se proizvode od toplinski obradene smjese mlijeka, vrhnja i/ili drugih mlije¢nih
proizvoda 1/ili vode, mlijecne 1/ili biljne masti, mlijecnih 1/ili biljnih bjelancevina, Secera i
drugih sastojaka koji se mogu dodati u sladolednu smjesu te na smrznute otopine koje se
proizvode od toplinski obradene smjese vode, Secera i drugih dodanih sastojaka. Smrznuti
deserti koji se stavljaju na trziSte deklariraju se pod nazivom: mlije¢ni sladoled, krem sladoled,
sladoled, smrznuti aromatizirani desert te smrznuti vo¢ni desert (Pravilnik o smrznutim

desertima, 2009).

Mlijje¢ni sladoled je proizvod koji sadrZi najmanje 2,5 % mlijeCne masti, najmanje 6 %

bezmasne suhe tvari mlijeka i najmanje 24 % ukupne suhe tvari.

Krem sladoled je proizvod koji sadrzi najmanje 5 % mlije¢ne masti, najmanje 6 % bezmasne

suhe tvari mlijeka i najmanje 30 % ukupne suhe tvari.



Sladoled je proizvod koji sadrzi najmanje 2,5 % mlijecne 1/ili biljne masti, mlije¢ne i/ili biljne

bjelancevine te koji sadrzi najmanje 24 % ukupne suhe tvari.

Smrznuti aromatizirani desert je proizvod koji sadrzi vodu, Secer, arome i druge dodane

sastojke.

Smrznuti voéni desert je proizvod koji sadrzi vodu, Secer, voce i druge dodane sastojke te mora
sadrzavati najmanje 5 % voca ili odgovarajucu koli¢inu proizvoda od voca (Pravilnik o

smrznutim desertima, 2009).

Glavni sastojci sladoleda dijele se na ne mlije¢ne i mlije¢ne sastojke. Mlije¢ni sastojci, koji
ukljuc¢uju mlije¢nu bezmasnu suhu tvar 1 mlije¢nu mast, sladoledu daju punocu okusa i tipi¢an
mlije¢ni okus, a ne mlije¢ni sastojci daju boju, aromu i slatkocu. U ne mlijeCne sastojke
ubrajaju se Seceri, boje, arome, emulgatori, stabilizatori, voda 1 zrak. Mlije¢ne sirovine koje se
koriste u proizvodnji sladoleda su mlijeko u prahu, mlijeko, vrhnje, ugus¢eno mlijeko te
maslac. Mlije¢na mast ¢ini 8 - 18 % sladoledne smjese ¢ime povecava hranjivu vrijednost
sladoleda. Vrhnje u pravilu ¢ini najbolji izvor masnoca ali je ujedno i jedan od najskupljih
sastojaka. Ono daje sladoledu pun okus i dobru konzistenciju. Izvor mlije¢ne bezmasne tvari u
sladoledu su mlijeko u prahu ili obrano mlijeko, koji sadrze laktozu, kazein, proteine sirutke,
vitamine, Kiseline, enzime, a u njemu se mogu nalaziti u udjelu od 9 - 12 % na ukupnu masu.
Sladoledu daje dobru teksturu i popravlja konzistenciju tako Sto na sebe veze vodu, te uzrokuje
stvaranje sitnih kristala leda. Takoder, sladoled moze sadrzavati i biljnu mast, ¢iji je glavni
izvor kokosova 1 palmina mast te mast palminih sjemenki. Dakle, nije nuzno da sladoled kao
izvor masnoc¢e sadrzi samo mlijecnu mast. Glavni predstavnici ne mlijeCnih sastojaka
sladoledne smjese jesu Seceri i sladila. U sladoledu se mogu naéi u udjelu od 12 - 16 % te

osiguravaju slatko¢u smjese i daju tipi¢an fini okus sladoledu i poboljSavaju njegovu teksturu.

Emulgatori ¢ine 0,2 - 0,5 % sladoledne smjese te oznacavaju tvari koje emulgiraju mast i na taj
nacin smanjuju povrsinsku napetost sladoledne smjese. Tako nastaju manje kapljice masti
tijekom procesa homogenizacije te se pospjeSuje tekstura i otpornost otapanja sladoleda.
Najces¢i emulgatori koji se koriste kod proizvodnje sladoleda su Skrob, Zelatina i pektin.
Stabilizatori se dodaju u sladolednu smjesu iz razloga §to veZu vodu na sebe te na taj nacin
bubre, povecavaju¢i volumen sladoleda. Osim §to utjecu na volumen, pospjeSuju viskoznost

sladoleda, inkorporaciju zraka te teksturu topljivosti sladoleda (Bozani¢ i sur., 2012).
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2.7. MIKROBIOLOSKI POKAZATELJI ZA SLADOLEDE I KOLACE

Pri analizi sladoleda i ostalih slastiCarskih proizvoda (slasticarski kolaci s punjenjem,
slastiarski kolaci bez punjenja, keksi) potrebno je uzeti u obzir mikrobioloske pokazatelje koji
su propisani prema Vodi¢u za mikrobioloske kriterije za hranu (NN 74/2008). Za slastice,
odnosno slasticarske kolace bez punjenja i slastiCarske kolace s punjenjem analiziraju se
parametri po tockama 4.2.4, 4.2.5. i 4.2.6. prema VodiCu. Za sladolede, smrznute deserte i
sli¢ne proizvode analiziraju se parametri po tocki 3.6.1. prema Vodi¢u za mikrobioloSke

kriterije za hranu (Pravilnik o mikrobioloskim kriterijima za hranu, 2008).
2.7.1. Salmonella spp.

Salmonellae su gram — negativne, StapiCaste bakterije koje pripadaju porodici
Enterobacteriaceae. Salmonella je jedna od glavnih uzro¢nika trovanja hranom. Salmonelle
kod ¢ovjeka mogu uzrokovati dva oblika bolesti, a to su trbusni tifus koju uzrokuje Salmonella
Typhi i netifusne salmoneloze koje danas u razvijenim zemljama predstavljaju najcesc¢i klinicki
oblik infekcije salmonelama. Izvor zaraze ¢ini veéina namirnica Zivotinjskog podrijetla kao $to
Su meso, jaja, perad i sirovo mlijeko. Takoder, izvor zaraze mogu biti i druge svjeZe namirnice
koje su toplinski neobradene poput zelene salate, lubenice 1 voénih sokova te brojnih drugih
namirnica (sladoledi, cokolada, Zitne pahuljice, sirevi). Njihova inaktivacija moguca je pri
temperaturama pasterizacije, a temperatura od 60 °C uniStava ih za nekoliko minuta
(Marinculi¢ i sur., 2009).
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2.7.2. Enterobacteriaceae

Enterobacteriaceae ili crijevne bakterije dio su normalne mikroflore probavnog sustava ljudi i
toplokrvnih zivotinja. Enterobakterije su gram — negativne, fakultativnho anaerobne bakterije
koje mogu uzrokovati infekcije. Obitelj Enterobacteriaceae obuhvac¢a neke od sljedec¢ih
rodova bakterija: Salmonella, Escherichia, Shigella, Yersinia, Enterobacter, Proteus itd.
Prisustvo Enterobacteriaceae u namirnicama je indikator fekalnog zagadenja (Marinculi¢ i
sur., 2009).

2.7.3. Aerobne mezofilne bakterije

Aerobne mezofilne bakterije su bakterije koje rastu u prisustvu kisika i njihova optimalna
temperatura za razvoj iznosi 20 do 45 °C. Optimalna temperatura za rast ve¢ine ovih bakterija

iznosi 37 °C te ovoj skupini pripada vecina patogenih bakterija (ZZJZDNZ, 2021).
2.7.4. Listeria monocytogenes

Listeria monocytogenes su gram - pozitivne fakultativno anaerobne bakterije koje
prezivljavaju viSe mjeseci u tlu, izmetu, sirovinama animalnog podrijetla i hrani. Vrlo je
otporna na S$tetne utjecaje kao $to su isuSivanje, toplina i smrzavanje. Optimalna temperatura
za rast ove bakterije iznosi 30 do 37 °C, te moZe prezivjeti temperature smrzavanja. Veliku
opasnost predstavlja i ¢injenica da se ova bakterija umnaza i na temperaturi hladnjaka, dakle u
hrani pohranjenoj u hladnjaku. Infekcija koja moZe biti uzrokovana konzumiranjem hrane
kontaminirane L.monocytogenes naziva se listerioza. Ova bolest obuhvaca septikemiju,
meningitis, meningocefalitis, encefalitis, intrauterine ili cervikalne infekcije trudnih zena koje
mogu rezultirati spontanim pobacajem. Rizicnu hranu predstavljaju sirovo ili nedovoljno
pasterizirano mlijeko, sladoled, sirovo povrce, sirova i kuhana piletina, sirovo ili nedovoljno
toplinski obradeno crveno meso te sirova ili dimljena riba. Kako bi se prevenirala zaraza
L.monocytogenes potrebno je pravilno toplinski obraditi meso i ostale proizvode animalnog
podrijetla, temeljito oprati povrée prije same konzumacije te odvajati sirovu hranu od toplinski
obradene hrane koja ukljucuje hranu animalnog i biljnog podrijetla. Listeriu monocytogenes
moguce je uniStiti kuhanjem te toplinskim metodama konzerviranja koje ukljucuju

pasterizaciju (Marinculi¢ i sur., 2009).
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2.7.5. Koagulaza pozitivni stafilokoki / Staphylococcus

Koagulaza pozitivni stafilokoki / Staphylococcus su gram — pozitivne, nesporogene bakterije.
Vecina vrsta ovih bakterija se razmnozava pri temperaturi od 6 do 40 °C, a optimalna
temperatura za rast im je izmedu 30 i 37 °C. Staphylococcus aureus se smatra najotrovnijom
od svih nesporogenih bakterija te moze izdrzati na vrlo visokim temperaturama. Ova bakterija
izaziva intoksikacije i njezin toksin se stvara u hrani koja nakon njene konzumacije izaziva
stafilokokno trovanje hranom. S. aureus se nalazi na kozi, grlu, nosu te u nosnoj Supljini
(Marinculi¢ i sur., 2009). U rizi¢nu hranu spada gotova hrana, zatim hrana koja sadrzi visoki
udio soli. Epidemije su takoder povezane s mlijekom 1 mlije¢nim proizvodima (vrhnje,
kremasti kolaci, sladoled), toplinski obradenim mesom i mesom peradi, salatama 1 sl. Toksin
ove bakterije je vrlo otporan na visoke temperature i potrebno je 30 minuta pri 100 °C za
inaktivaciju, no ukoliko je aktivitet vode hrane nizak, onda je potrebno i duze vrijeme (Byrne i
Bishop, 2001).

2.7.6. Plijesni

Plijesni su visestanicne gljive, nitaste grade, a niti rastu kao isprepletena masa koja se naziva
micelij. lako se neke vrste plijesni koriste u proizvodnji hrane poput sireva s plemenitom
plijesni i za dobivanje antibiotika, takoder, neke vrste plijesni mogu biti i uzro¢nici kvarenja
hrane (pljesnivost). Plijesni spadaju u vrlo rasprostranjene mikroorganizme i najvise
naseljavaju vlazno tlo i biljke 1 na taj nac¢in onda mogu dospjeti na plodove voca i povrca te u

namirnice (Havranek i sur., 2014).
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Slasticarski kola¢i su prehrambeni proizvodi osjetljivi na kvarenje i do samog kvarenja moze
do¢i ukoliko su sastojci kolaca kontaminirani mikroorganizmima. Kod kolaca koji su termicki
obradeni do kontaminacije mikroorganizmima moze do¢i tijekom cCuvanja, transporta i
nehigijenskog rukovanja, a neodgovaraju¢a temperatura i vrijeme c¢uvanja kolaca mogu
doprinijeti razmnozavanju patogenih bakterija i tvorbi enterotoksina opasnih za zdravlje ljudi.
Jedan od vaznih izvora koji mogu doprinijeti kontaminaciji kolaca su osobna higijena radnika,
radne povrsine i pribor kojima se koriste zaposlenici. Kako bi se zastitilo zdravlje potrosaca,
slasticarski proizvodi moraju biti prodavani u skladu s nacelima dobre proizvodacke prakse I
higijenske prakse. Ukoliko se ta nacela ne poStuju od strane radnika i zaposlenika, slasti¢arski
proizvodi mogu biti izlozeni mikrobnoj kontaminaciji, medu kojima mogu biti Salmonella
spp., Staphylococcus aureus, Escherichia coli, Campylobacter y., kvasci te plijesni (Hengl i
sur., 2021). U vodi€u za mikrobioloSke kriterije za hranu pod kategorijom 4.2. Konditorski
proizvodi, potkategorija 4.2.6. Slastice (SlastiCarski kola¢i) s punjenjem, navedeni su
preporuceni mikrobioloski kriteriji kao i njihove grani¢ne vrijednosti (Tablica 1) (Pravilnik o

mikrobioloskim kriterijima za hranu, 2011).

Tablica 1. Preporuc¢eni mikrobioloski kriteriji za slasti¢arske kolace (Vodi¢ za mikrobioloske
kriterije za hranu, 2011)

Mikroorganizmi/njihovi Plan -
Hrana o o . Kriteriji
toksini i metaboliti uzorkovanja
Preporuceni
— 104
Aerobne mezofilne . ) m=10"cfu/g
Slastice bakterije M=10°cfu/g
(slasticarski
Salmonella spp. 5 0 n.n.25g
kolaci) s
4.2.6. punjenjem i m=10?cfu/g
gotove kreme Enterobacteriaceae 5 2
M=10%cfu/g
Koagulaza pozitivni
_ ) 5 1 m=10cfu/g
stafilokoki/Staphylococcus
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Tablica 1. Preporuc¢eni mikrobioloski kriteriji za slasti¢arske kolace (Vodi¢ za mikrobioloske

kriterije za hranu, 2011) - nastavak

aureus M=10%cfu/g
m=10cfu/g
Plijesni
M=10%cfu/g
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

Eksperimentalni dio obuhvaca uspostavu HACCP sustava u slasti¢arskom objektu odnosno u
Haagen-Dazs slasticarnici. Pri uspostavi HACCP sustava u slastiCarski objekt potrebno je
obuhvatiti uspostavu dvanaest klju¢nih koraka za uspje$nu uspostavu i provodenje HACCP
sustava. S obzirom da je Haagen — Dazs slastiCarnica franSiznog oblika poslovanja te koja
dobiva ve¢ gotove proizvode, potrebno je izraditi HACCP plan koji ¢e se odnositi na sigurnu
nabavu 1 zaprimanje robe, adekvatno skladistenje hrane u suhom skladistu 1 skladiStenje hrane
u uredajima za duboko smrzavanje te adekvatno rukovanje s hranom na siguran nacin.
Prilikom izrade HACCP plana za Haagen — Dazs slasti¢arnicu koristeni su: Vodi¢ dobre
higijenske prakse za slasticarstvo 1 HACCP vodi¢ — Prakticna provedba nacela HACCP
sustava za slasti¢arstvo, Pravilnik o pravilima uspostave sustava i postupaka temeljenih na
nacelima HACCP sustava, Zakon o higijeni hrane i mikrobioloskim Kriterijima za hranu (NN
81/13, 115/18) te Zakon o hrani (NN 81/13, 14/14, 30/15) koji su odobreni od Ministarstva
zdravlja te 1 — 1969, Rev.5-: Codex Alimentarius (CAC/RCP 2020).

3.1. MATERIJAL RADA

Haagen - Dazs slasti¢arnica otvorena je 2020. godine u samom centru Zagreba (Slika 1). Prica
0 Haagen - Dazs sladoledima zapocela je u New Yorku 1960. godine, kada su bracni par
Reuben 1 Rose Mattus osmislili jedan od najpozeljnijih i najkvalitetnijih brandova sladoleda u
svijetu. Vise od 60 godina Haagen - Dazs stvara izvrsne sladolede kremaste teksture koristeci
samo najbolje sastojke koji zadovoljavaju najviSe standarde kvalitete. Koriste se Sto prirodniji,
pazljivo odabrani sastojci, bez konzervansa, umjetnih aroma, boja, stabilizatora i emulgatora.
Haagen - Dazs se ponosi i time §to koristi minimalnu koli¢inu zraka u proizvodnji sladoleda
(22 % - 28 %) kako bi se dobila bogata, kremasta tekstura i sladoled koji se sporo topi. Haagen
- Dazs je kategoriziran kao Super Premium sladoled zbog kvalitetnih sastojaka i minimalnog
udjela zraka. Vrste jela koja se nude u slasti¢arnici su sladoledi (24 razli¢ita okusa sladoleda),
sorbeti, vafli, palacinke, slastice, topli i hladni napitci, dodaci koji ukljucuju $lag, preljeve,
umake i komadice ljeSnjaka, kolac¢ica te komadice makadamija oraha kojima se upotpunjuje

sladoled ili sladoledna smjesa.
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Slika 1. Prikaz slasticarnice Haagen — Dazs u Zagrebu (Haagen - Dazs, 2020)

Haagen - Dazs se moze pohvaliti Halal i Kosher certifikatima (Slika 2.). Halal obiljezava
hranu koju je dopusteno jesti prema islamskom zakonu kako je definirano u Kuranu, dok se
Kosher odnosi na hranu koja ispunjava prehrambene potrebe koje je izdala Zidovska
Ortodoksna Unija. Haagen - Dazs sladoled u trgovini moze biti Halal samo ako je predpakiran

i certificiran, a isto vrijedi i za Kosher (Haagen - Dazs Priru¢nik, 2020).

CERTIFIED
HALAL

JN

ISLAMIC FOOD AND NUTRITION
COUNCIL OF AMERICA y

N

Slika 2. ,Halal“ i ,,Kosher* oznaka (H&agen — Dazs priru¢nik, 2020)
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3.2. METODE RADA

Prema Pravilniku o razvrstavanju i minimalnim uvjetima ugostiteljskih objekata iz skupina

»Restorani, ,,Barovi“, ,,Catering objekti“ i ,,Objekti jednostavnih usluga® (NN 82/07), kojeg

je izdalo Ministarstvo mora, turizma, prometa i razvitka, skupina ,,Restorani razvrstava se u

vise vrsta ugostiteljskih objekata (Tablica 2). Haagen - Dazs spada u kategoriju ,,Slasti¢arnica“

koja je prema pravilniku definirana kao: ,,Ugostiteljski objekt u kojemu se pripremaju i

usluzuju slastice (kolaci, sladoled 1 sl.), a mogu se pripremati i usluzivati napici, te usluzivati

bezalkoholna pica. SlastiCarnica je objekt koji mora imati prostoriju za usluzivanje te niske

stolove 1 namjestaj za sjedenje (stolice ili klupe), toCionik s rashladnim vitrinama za slastice

odnosno sladoled, priru¢ni prostor za ¢uvanje hrane i pica te kuhinju ili prostor za pripremanje

slastica s odgovaraju¢im termickim blokom.

Tablica 2. Raspodjela subjekata u poslovanju s hranom iz sektora ugostiteljstva, malih
trgovina i pekara prema kategorijama rizika prema dopisu Ministarstva zdravstva i socijalne
skrbi (Hrvatska obrtni¢ka komora, 2009)

USLUZNI SEKTOR NISKO | SREDNJE | VISOKO
Catering Prodaja krajnjem potroSacu Da
Hoteli 1.kategorije Catering/puni pansion Da
) B Samo dorucak
Hoteli 2.kategorije ] Da
(polupansion)
Ugostiteljski objekti gdje 5
a
se hrana ne posluzuje
Ugostiteljski objekti gdje 5
a
se posluzuje hrana
Skupina restorani:
Restorani Da
Gostionica Da
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Tablica 2. Raspodjela subjekata u poslovanju s hranom iz sektora ugostiteljstva, malih
trgovina i pekara prema kategorijama rizika prema dopisu Ministarstva zdravstva i socijalne
skrbi (Hrvatska obrtnicka komora, 2009) - nastavak

Zdravljak Da
Zalogajnica Da

Pecenjara Da

Pizzeria Da
Bistro Da
Slasti¢arnica — samo prodajno mjesto Da

Fast food Da

Skupina barovi:

Buffet, kréma, konoba, klet Da

S obzirom da je Haagen - Dazs ugostiteljski objekt u kojemu se usluzuju slastice poput kolaca,
sladoleda, vafla, palacinki i u kojem se pripremaju smoothie i shake napitci te je to objekt koji
ima prostoriju za usluzivanje kupaca te vanjsku terasu na kojoj ljudi mogu sjesti i jesti, prema

kategoriji rizika spada u sektor srednjeg rizika (Hrvatska obrtnicka komora, 2009).
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4. REZULTATI | RASPRAVA

U ovom radu izraden je HACCP plan za Haagen - Dazs slasticarnicu koji se temelji na sedam

nacela, a njihova implementacija se provodi u 12 koraka (Codex Alimentarius, 2020).

U prvom koraku definiran je HACCP tim, njegovi ¢lanovi (Tablica 3.), kriteriji za njegovo
formiranje (Tablica 4.) i njihove odgovornosti. Kako bi HACCP plan bio uspjesno postavljen,
potrebno je okupiti multidisciplinaran tim iz razli¢itih podru¢ja djelovanja kao Sto su
menadzment, sanitacija, prehrambena tehnologija, mikrobiologija te osiguranje i1 kontrola
kvalitete. Clanovi tima mogu biti zaposlenici tvrtke, ali i vanjski struénjaci. Drugi korak bio je
opis proizvoda, a taj korak je jedan od klju¢nih za razvoj detaljnog HACCP plana. Opisani su
proizvodi koji se prodaju u Haagen - Dazs slasti¢arnici i opisane su one karakteristike
proizvoda koje mogu utjecati na njihovu sigurnost. U dijagramima tijeka prikazane su sve faze
— od prijema 1 nabave gotovih proizvoda do posluzivanja kupcima s pripadaju¢im kontrolnim
toCkama. Potom je razradena analiza opasnosti prema HACCP vodicu za slastiCarstvo koji je
izdan od strane Hrvatske obrtnicke komore i Nastavnog zavoda za javno zdravstvo PGZ —
Rijeka (Tablica 6.) te su opisane korektivne mjere koje treba poduzeti ukoliko dode do

odstupanja od kriti¢nih granica.
4.1. USPOSTAVA HACCP TIMA

Slasticarnica Haagen - Dazs je franSiza, odnosno Ledeni zgoditak d.o.o. je nositelj franSize
Haagen - Dazs za podrucje Republike Hrvatske. Kako bi se uspostavio, primijenio i odrzavao
sustav upravljanja zdravstvenom ispravnos¢u hrane u ovakvoj slastiCarnici, potrebno je

imenovati HACCP tim (Tablica 3.).

Tablica 3. HACCP tim (Priru¢nik Haagen - Dazs, 2020)

Redni N
) Ime i prezime, stru¢na sprema Funkcija
broj
1. Vlasnik Haagen - Dazs-a Vlasnik Haagen - Dazs-a
2. Voditelj objekta Glavni voditelj objekta
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Tablica 3. HACCP tim (Priru¢nik Haagen - Dazs, 2020) - nastavak
Strucnjak iz podrucja prehrambene tehnologije Vanjski ¢lan Héagen - Dazs-

PBF a

Tablica 4. Kriteriji za formiranje HACCP tima (Priru¢nik Haagen - Dazs, 2020)

Unutarnji ¢lanovi Vanjski ¢lan

. . N _ -VSS, Prehrambeno — biotehnoloski fakulteti
-Poznavanje svojih odgovornosti 1 ovlastenja _ ' o o
te srodni fakulteti, sanitarni inZenjeri 1 sl.

-Minimalno SSS -Iskustvo u prehrambenoj industriji

-Poznavanje svih faza pripreme jela -Poznavanje HACCP sustava i njegove

- Poznavanje potrebnih popravnih radnji implementacije

Da bi se pravilno uspostavio i primjenjivao sustav upravljanja zdravstvenom ispravnoscu,
svaka organizacija mora stvoriti svoj HACCP tim. HACCP tim se sastoji od voditelja HACCP
tima i minimalno jednog unutarnjeg ¢lana i vanjskog nezavisnog ¢lana stru¢njaka iz podrucja
sigurnosti i kvalitete hrane ili stru¢njaka iz podrucja prehrambene tehnologije (Havranek i sur.,
2014).

4.1.1. Uloge, odgovornosti i ovlasti HACCP tima
4.1.1.1.  Voditel] HACCP tima
e Uspostavlja HACCP sustav i duzan je djelotvorno ga primjenjivati
e Pribavlja podatke o funkcioniranju samog sustava i moguc¢im poboljSanjima
e Upravlja dokumentima i zapisima
e Uspostavlja program internih audita HACCP sustava

e Educira osoblje o sustavu zdravstvene ispravnosti namirnica
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e Nadzire zapise o CiS¢enju, provedenoj dezinfekciji, dezinsekciji i ostalim zapisima

vezanim uz Dobru higijensku praksu
e Nadzire zapise 0 HACCP-u
4.1.1.2.  Clanovi HACCP tima
e Zamjenjuju voditelja HACCP tima
e Suraduju s voditeljem HACCP tima i vanjskim ¢lanovima
e Ispunjavaju zadane evidencijske liste temperatura rashladnih uredaja
e Duzni su pridrzavati se nacela dobre higijenske prakse i dobre proizvodacke prakse
e Duzni su nadzirati skladiStenje namirnica
4.1.1.3. Vanjski clan HACCP tima
e Sudjeluje u uspostavi sustava te izradi potrebne dokumentacije
e Sudjeluje pri unapredivanju i nadzoru HACCP sustava
e Pruza pomo¢ internim ¢lanovima HACCP tima

e Pomaze pri pracenju aktualne zakonske regulative vezane uz primjenu nacela HACCP

sustava
4.2. DOBAVLJACI

Sav sladoled proizveden je u jednoj tvornici u Arrasu u Francuskoj. Kompanija Stani¢ je
distributer Haagen - Dazs sladoleda za Haagen - Dazs slastiarnicu u Zagrebu te je ujedno i
vodeci distributer domacih 1 svjetskih brandova na ovim prostorima. Prema smjernicama dobre
prakse u poslovanju s hranom, prilikom odabira dobavlja¢a preporuka je da isti mora

zadovoljiti kriterije:

e Postupanje s hranom na nacin da se ocuva zdravstvena ispravnost

22



e Uz hranu dostavlja se i sva propisana dokumentacija (dobavlja¢ je duzan dostaviti

dostavnicu, otpremnicu i sl.)

Tijekom transporta moze do¢i do kontaminacije hrane uslijed djelovanja fizikalnih, bioloskih i
kemijskih ¢imbenika pa je posebno vazno da vozila i spremnici za transport budu u
prikladnom stanju Cistoce, temperaturnog rezima i ispravnosti. Takoder, hrana u prijevoznim
sredstvima mora biti smjestena i zasticena tako da je opasnost od kontaminacije svedena na
najmanju mogucu mjeru te prijevoz hrane koja zahtijeva poseban temperaturni rezim (hladni
lanac) mora biti takva da se proizvod poput sladoleda moze odrzavati na odgovarajucoj
temperaturi koja se moze pratiti. Kako bi Haagen - Dazs slastiCarnica bila sigurna da zaprima
zdravstveno ispravnu hranu od distributera, potrebno je na samom prijemu pratiti parametre
koji osiguravaju zdravstvenu ispravnost hrane, a neki od zahtjeva su: provjeriti rok upotrebe,
istaknutu deklaraciju, senzorska svojstva (boja, miris i izgled) te provjeriti temperaturu
sladoleda u dostavnom vozilu. Sladoled je namirnica koja zahtijeva poseban temperaturni
reZim 1 potrebno ga je odmah po dostavi uskladistiti na adekvatnu temperaturu (Vodi¢ dobre

higijenske prakse za slasticarstvo, 2012).
4.3. OPISI PROIZVODA | DIJAGRAMI TIJEKA
U slasti¢arnici Haagen - Dazs jela se pripremaju na sljede¢e nacine:
1. Hladno posluzivanje
2. Smrzavanje — termicka obrada/podgrijavanje — toplo posluzivanje
3. Hladna priprema — hladno posluzivanje

4. Toplo posluzivanje
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Tablica 5. Opis proizvoda

karakteristike

HLADNO POSLUZIVANJE

Proizvod Sladoledi — 24 okusa

Vrsta jela Prema jelovniku: sladoled
Sladoledi zahtijevaju postivanje temperaturnog i vremenskog rezima tijekom
pripreme, skladiStenja 1 posluzivanja. Temperature sladoleda koje se moraju
postivati:
Skladiste za distribuciju: maksimalna temperatura— 21 °C £ 3 °C
Distribucija: -21 °C £ 3 °C

Vazne Haagen — Dazs slasticarnica: maksimalna temperatura -21 °C + 3 °C

Kod prodaje prema kupcu: -14 °C == -17 °C

proizvoda
Odmah po zaprimanju sladoleda od dobavljaca, sladoled se skladiSti u uredaju
za duboko smrzavanje ¢ija je temperatura -21 °C ili hladnije. Ukoliko se
sladoled stavlja u prodaju, sladoled se prvo treba preseliti u zamrzivac koji
temperira sladoled u trajanju od najmanje 6 sati do pogodne temperature za
posluzivanje 1 konzumiranje te je sladoled tada na temperaturi izmedu — 14 °C
i —17 °C. Nakon temperiranja sladoled se treba preseliti u vitrinu za sladoled
Cija je temperatura takoder izmedu — 14 °C i — 17 °C.
U skladu sa zahtjevima posluzivanja (temperatura, vrijeme).

Nacin

uporabe Osobe koje su osjetljive na odredenu vrstu hrane (npr. alergi€ari) o istom su
duzni obavijestiti zaposlenika.

Nacin

cuvanja Sladoled se nakon isporuke skladisti na -21 °C ili hladnije do vremena

nakon posluzivanja.

isporuke
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Tablica 5. Opis proizvoda - nastavak

Sladoledi se ¢uvaju u pakiranoj kartonskoj ambalaZi za sladoled koja se koristi
Temperatura za posluzivanje sladoleda u slasti¢arnici. Pakirana kartonska ambalaza u kojima
i vrijeme se nalazi sladoled ¢uva se u Skrinjama ¢ija je temperatura izmedu -14 °C i -17
posluzivanja C.

Direktno posluzivanje sladoleda iz vitrine za sladoled.
Rok

14 dana
upotrebe

<
PRIJEM
28
KT
SKLADISTENJE NA

TEMPERATURI -22 °C

= @
PRIPREMA PROIZVODA NA

TEMPERATURI -14 °C =) -17 °C
J L

S

POSLUZIVANIJE

Slika 3. Dijagram tijeka za hladno posluzivanje
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Tablica 5. Opis proizvoda — nastavak

SMRZAVANJE — TERMICKA OBRADA / PODGRIJAVANJE — TOPLO

POSLUZIVANJE

Proizvod

Smrznuta jela koja se prvo odmrzavaju, zatim termicki obraduju i topla

posluzuju.

Vrsta jela

Prema jelovniku:

Vafli liege, palacinke

Vazne
karakteristike

proizvoda

Prije termicke obrade potrebno je odmrzavanje proizvoda 1 sat pri
temperaturi 0 — 6 °C. Proizvodi se nakon odmrzavanja termicki obraduju pri

temperaturi od 170 °C 3 minute.
Na ambalaZziranim proizvodima je potrebno navesti:
Naziv proizvoda: Smrznute pecene okrugle vafle Liege

e sastav: pseni¢no brasno, Seer, margarin, sol, regulator kiselosti
(limunska kiselina), maslac, bojilo (karoteni), voda, pasterizirano
cijelo jaje, kvasac, invertni Secer, jodirana sol, mlijeko u prahu,

prirodna aroma
e Alergeni: gluten, mlijeko, jaja

e nacin uporabe: bez posebnih zahtjeva, u propisanom roku uporabe.

Proizvod

Naziv proizvoda: Obi¢na pala¢inka

e sastav: punomasno mlijeko, pSeni¢no brasno, jaja, Secer od Secerne
trske, voda, koncentrirani maslac (mlijeko), sol, prasak za pecivo,

E450, E500, pSeni¢ni Skrob

e Alergeni: mlijeko, gluten, jaja
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Tablica 5. Opis proizvoda — nastavak

nacin uporabe: bez posebnih zahtjeva, u propisanom roku uporabe.

Nacin uporabe

U skladu sa zahtjevima posluzivanja (temperatura, vrijeme).

Osobe osjetljive na odredenu vrstu hrane (npr. alergicari) o istom su duzni

obavijestiti zaposlenika.

Nacin ¢uvanja

nakon

) Nakon pripreme proizvod se stavlja na tanjur ili u kartonsku ambalazu te
pripreme ‘ .

_ direktno posluzuje.

(termiCke
obrade)
Temperatura i
vrijeme Direktno posluzivanje narucene hrane nakon pripreme.
posluzivanja
Rok upotrebe | 1 dan

Slika 4. Dijagram tijeka za jela koja se smrzavaju, termicki obraduju i posluzuju topla

L

PRIJEM @

SKLADISTENJE NA
TEMPERATURI -26 °C

@

L

ODMRZAVANIJE

L

@

PRIPREMA

L

TERMICKA OBRADA

1

@

~

POSLUZIVANJE
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Tablica 5. Opis proizvoda — nastavak

SMRZAVANJE — TERMICKA OBRADA / PODGRIJAVANJE — TOPLO POSLUZIVANIJE

Proizvod

Smrznuta jela koja se prvo odmrzavaju, zatim termicki obraduju i

topla posluzuju.

Vrsta jela

Prema jelovniku:

Brownie s orasastim plodovima, Macadamia Cookie (keks), Cookie
Chunk (keks)

Vazne karakteristike

proizvoda

Prije termicke obrade potrebno je odmrzavanje proizvoda 2 sata pri
temperaturi 0 — 6 °C. Proizvodi se nakon odmrzavanja termicki
obraduju u mikrovalnoj pe¢nici u vremenskom periodu od 30 sekundi

do 1 minute.
Na ambalaZziranim proizvodima je potrebno navesti:

Naziv proizvoda: Cookie Macadamia (kolac¢i¢ s karameliziranim

orasima makadamije i komadi¢ima karamele)

e sastav: pSeni¢no brasno, Secer (sirup invertnog Secera,
karamela), jaja, karamelizirani orasi makadamije, repi¢ino
ulje, maslac, glukozni sirup, punomasno mlijeko u prahu,
svjeze vrhnje, emulgator (repi¢in lecitin), tvari za rahljenje,

pSenicni Skrob, sol, antioksidans (limunska kiselina)
e Alergeni: gluten, jaja, orasi makadamije, mlijeko

e nacin uporabe: bez posebnih zahtjeva, u propisanom roku

uporabe.

Naziv proizvoda: Cookie Chunk (smrznuti kolaci¢ s komadi¢ima

tamne ¢okolade)
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Tablica 5. Opis proizvoda — nastavak

e Sastav: pSenicno brasno, komadici tamne ¢okolade, Secer,
mjesavina Secera (Secer, sirup invertnog Secera, karamela),
jaja, repic¢ino ulje, maslac, tvari za rahljenje, pSenicni Skrob,

sol, antioksidans (limunska kiselina)
e Alergeni: gluten, mlijeko, oraSasto voce

e nacin uporabe: bez posebnih zahtjeva, u propisanom roku

uporabe navedenom na ambalazi proizvoda.

Naziv proizvoda: Brownie Mixed Nuts (smrznuti pec¢eni cokoladni

brownie s pekan orasima)

e Sastav: tamna ¢okolada, pSeni¢no brasno, komadi¢i pekan
oraha, repi€ino ulje, Secer, jaja, orasi, mjeSavina Secera (Secer,
sirup invertnog Secera, karamela), bjelanjak, poluobrano
mlijeko, voda, maslac, tvari za rahljenje, pSeni¢ni Skrob, sol

e Alergeni: gluten, pekan orasi, jaja, mlijeko

e nacin uporabe: bez posebnih zahtjeva, u propisanom roku
uporabe.

Nacin uporabe

U skladu sa zahtjevima posluzivanja (temperatura, vrijeme).

Osobe osjetljive na odredenu vrstu hrane (npr. alergicari) o istom su

duzni obavijestiti zaposlenika.

Nacin ¢uvanja nakon
pripreme (termicke

obrade)

Nakon pripreme proizvod se stavlja na tanjur ili u kartonsku

ambalazu te direktno posluzuje.

Temperatura i vrijeme

posluZivanja

Direktno posluzivanje narucene hrane nakon pripreme.

Rok upotrebe

3 -4 dana
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Slika 5. Dijagram tijeka za jela koja se smrzavaju, termicki obraduju i posluzuju topla

Tablica 5. Opis proizvoda — nastavak

HLADNA PRIPREMA — HLADNO POSLUZIVANIJE

Proizvod

Jela koja se pripremaju hladnim postupkom i hladna se

posluzuju.

Vrsta jela

Prema jelovniku: smoothie, shake,, voce, Slag

Vazne karakteristike proizvoda

Proizvodi zahtijevaju poStivanje temperaturnog i
vremenskog rezima tijekom pripreme, skladiStenja 1

posluzivanja.

Nacin uporabe

U skladu sa zahtjevima posluzivanja (temperatura,
vrijeme). Osobe osjetljive na odredenu vrstu hrane (npr.

alergicari) o istom su duzni obavijestiti zaposlenika.

Nacin ¢uvanja nakon pripreme

(termicke obrade)

Proizvode je dopusteno Cuvati 24 sata na temperaturi koju

zahtijeva pojedina vrsta hrane:
Voce i povrée 8 °C

Slasti¢arski proizvodi 4 °C
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Tablica 5. Opis proizvoda — nastavak

Temperatura i vrijeme

posluzivanja

Direktno posluzivanje narucene hrane.

Rok upotrebe

24 sata (ukljucujuéi pripremu i posluzivanje).

NABAVA

Vs

HLADNO
SKLADISTENJE
L

PRIPREMA

<

POSLUZIVANIE

Slika 6. Dijagram tijeka za jela koja se posluzuju hladna

Tablica 5. Opis proizvoda — nastavak

TOPLO POSLUZIVANIJE
Proizvod Jela koja se topla posluzuju.
) Prema jelovniku: umak za prelijevanje od tamne ¢okolade, umak za
Vrsta jela

prelijevanje s mlijecnom ¢okoladom

Vazne karakteristike

proizvoda

Umake je potrebno ¢uvati u spremnicima namijenjenim za umake
koji se podgrijavaju na temperaturu od 37 °C i na toj temperaturi se

posluzuju kao dodatak sladoledu.
Na ambalaZziranim proizvodima je potrebno navesti:

Naziv proizvoda: Umak za prelijevanje s mlijeénom ¢okoladom i

tamnom ¢okoladom
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Tablica 5. Opis proizvoda — nastavak

e Sastav: mlije¢na ¢okolada (54,5 %), Seer, punomasno
mlijeko u prahu, kakaov maslac, kakaova masa, emulgatori
(sojin lecitin, prirodna aroma vanilije), tamna ¢okolada (15,5

%), biljne masti (kokos, soja)
e Alergeni: soja, mlijeko.
Naziv proizvoda: Umak za prelijevanje od tamne ¢okolade

e Sastav: tamna ¢okolada (73 %), Secer, kakaova masa,
emulgatori (sojin lecitin i prirodna aroma vanilije), biljne

masti (kokos, soja)

e Alergeni: soja, mlijecni sastojci.

U skladu sa zahtjevima posluzivanja (temperatura, vrijeme). Osobe
Nacin uporabe osjetljive na odredenu vrstu hrane (npr. alergicari) o istom Su duzni

obavijestiti zaposlenika.

Nacin ¢uvanja nakon

‘ . Grijani umaci mogu se ¢uvati 14 dana. Nakon kraja dana, spremnici s
pripreme (termicke

obrade)

umacima se hlade i stavljaju u frizider preko noc¢i.

Temperatura i vrijeme

o Umak se stavlja na sladoled i direktno posluzuje kupcu.
posluzivanja

Rok upotrebe 14 dana
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Slika 7. Dijagram tijeka za jela koja se posluzuju topla

4.4. POSTUPAK REVIZIJE

ESP (Enviroment/Service/Product) je postupak revizije koji ukljucuje vanjske revizorske
agencije koje posjecuju Haagen - Dazs prodajna mjesta i ocjenjuju kvalitetu hrane i higijenu.
Haagen - Dazs je fransiza koja ima svoja prodajna mjesta u vise od 43 zemalja i ukupno 840
trgovina stoga je nuzno da postoje nacini provjere stru¢nosti osoblja i provjere da li je iskustvo
u Haagen - Dazs-u uskladeno sa strategijom brenda. Upravo iz tog razloga postoje tajni kupci
koji se prikazuju kao stvarni kupci koji kupuju na prodajnim mjestima. To predstavlja
postupak revizije koji ukljucuje anonimne revizorske agencije koje posjec¢uju prodajna mjesta i

ocjenjuju kvalitetu usluge (Haagen - Dazs priru¢nik, 2020).

4.4.1. Priruénik za eliminaciju rizika i pravilno rukovanje s hranom u Haagen - Dazs

slastiCarnici
4.4.1.1.  Osobna higijena i izgled

Svaki zaposlenik u Haagen - Dazs slasti¢arnici duzan je prati ruke prije pocetka smjene, nakon
svake kontaminacije ruku koja podrazumijeva odlazak u toalet, puhanje nosa, rukovanje
smecem ili rukovanje novcem te svaki puta kada zapocinje pripremu hrane (nakon jela, pica,
pusenja ili sl.). Svi zaposlenici su duzni nositi kompletnu i propisanu uniformu te imati
pokrivenu kosu svezanu u rep. U podrucju pripreme hrane nije dozvoljena konzumacija hrane,

pusenje ili uzimanje lijekova (Héagen - Dazs priru¢nik, 2020).
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4.4.1.2. Upravljanje temperaturom

Upravljanje temperatura klju¢no je za ograni¢avanje razvoja bakterija. Temperature se moraju
provjeravati dva puta dnevno i evidencija se mora dokumentirati. Temperatura sladoleda mora
biti:

e Skladiste za distribuciju klijentima: maksimalna temperatura — 21 °C + 3 °C
e Distribucija: -21°C +3 °C
e Héagen — Dazs slastiCarnica: - 21 °C £ 3 °C
e Kaod prodaje prema kupcu: -14 °C == -17 °C
Primanje i skladiStenje ostalih ne sladolednih proizvoda:
e Ohladeni proizvodi: 6 °C ili hladnije
e Vitrina za slastice: 0 °C do -6 °C
e Zamrzivaci: -18 °C ili hladnije

e Vitrina s gotovim proizvodima: -18 °C ili hladnije (Haagen - Dazs Priru¢nik,
2020)

44.1.3. Cistenje

Sva oprema 1 povrsine moraju se redovito Cistiti i biti u dobrom operativnom stanju kako bi se
sprijeCio rast mikroorganizama. Zaposlenici su duzni provjeriti s voditeljem koje se sve
kemikalije koriste u svakom pojedinom slucaju i koje su njihove ispravne upute za

razrjedivanje. Takoder, duzni su i ispunjavati evidencijske liste ¢iS¢enja.

Vazno je da kemikalije namijenjene za ¢is¢enje budu oznacene i skladiStene udaljeno od hrane

ili ambalaze (H&agen - Dazs Priru¢nik, 2020).
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4.4.1.4. Upravljanje fizikalnim opasnostima

Kako bi se rizik od nastanka fizikalnih opasnosti sveo na minimum, potrebno je znati kako
pravilno skladistiti staklo, keramicko posude i kako pravilno postupati s razbijenim

predmetima:

e Posude mora biti pravilno slozeno kako bi se sprijecilo slu¢ajno ostecenje iznad

prostora za pripremu hrane
e Obavijestiti voditelja o lomu i zabiljeziti razbijene predmete

e Razbijeno posude ovisno 0 materijalu staviti u odgovarajucu kantu za otpad (otpad se

iznosi prema rasporedu na kraju dana)
e Salica za kavu: najvise 2 komada na vrhu aparata za kavu

Glodavci, Zohari, mravi i ostale Steto¢ine takoder predstavljaju fizikalne opasnosti s kojima se
mogu susresti zaposlenici Haagen - Dazs-a. Ukoliko dode do bilo kakvih znakova pojave

StetoCina zaposlenici su duzni obavijestiti voditelja.

Strani predmeti poput kose, metala, tvrde plastike, stakla ili insekata predstavljaju znak za

poduzimanje korektivnih mjera koje poduzima voditelj.
4.4.1.5.  Mikro opasnosti

Zaposlenici su duzni odrzavati ¢istu tekucu vodu u svim posudama za ispiranje zlica/posuda.
Zlice i lopatice za sladoled trebaju biti u dobrom stanju i trebaju se pravilno skladistiti kad se
ne koriste. Vrlo je vazno odrzavati opremu ¢istom tokom dana, a svaki dan je generalno odistiti

tijekom zatvaranja.

Krpe za CiS¢enje u potpunosti se uranjaju u sanitizere svakog dana i moraju se oprati odmah
nakon upotrebe. Takoder, sve krpe za brisanje se bacaju na kraju radnog dana (ili ¢esce
ukoliko su prljave). Jedno od vaznih pravila jest da se spuzve ne koriste na prodajnim

mjestima jer poticu rast bakterija (Héagen — Dazs Priru¢nik, 2020).
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4.4.1.6. Opasnosti od alergena

14 alergena je nuzno deklarirati u Haagen - Dazs slasticarnici: kikiriki, orasasti plodovi, rakovi
(Skoljke), mekusci (Skoljke), riba, jaja, mlijeko, zitarice koje sadrze gluten, soja, sezam, celer,

senf, lupina te sumporov dioksid.
Ukoliko je kupac alergi¢an na neki od navedenih sastojaka zaposlenici su duzni:
¢ Ne posluzivati nikakve otvorene proizvode

e Savjetovati kupcu predpakirani proizvod Haagen - Dazs (ali pritom je duzan prvo
provijeriti popis sastojaka kako bi bio siguran da je proizvod bez tog alergena)

e Pokazati kupcu obavijest o alergenima koja je postavljena na svu opremu koja kupcu

prikazuje otvorene proizvode

e Pokazati kupcu alergensku knjizicu koja se nalazi u blizini blagajne u slucaju da je

kupac zahtjeva (Haagen - Dazs Priru¢nik, 2020).
4.4.1.7.  Proizvodi

Zaposlenici su duzni pratiti rok trajanja proizvoda i tehnika kojom se sluze te koja im olakSava
lakSe pracenje proizvoda u slasti¢arnici odnosno sljedivost, jest FIFO/FEFO (First In — First
Out) tehnika. Tehnika podrazumijeva da proizvodi koji su prvi usli moraju se prvi i potroSiti ili

prodati.

Svi prehrambeni proizvodi moraju biti pokriveni, oznaéeni te ozna¢eni s datumom. Oznake na
proizvodima moraju sadrzavati informacije o sekundarnom roku trajanja, izvornom datumu

isteka, temperiranju ili datumu otvaranja te informacije o lot broju i ime proizvoda.

Pravilo Haagen — Dazs slasti¢arnice nalaze i da se ne smije Koristiti nepovratna ambalaza za
skladiStenje tj. ambalaza za jednokratnu upotrebu, popust posuda za kavu ili posuda za Secer,

ne smije se koristiti za bilo koju vrstu skladistenja.

Korneti za sladoled moraju biti na odgovaraju¢i nacin zastieni od kontaminacije iz okolisa,

pravilno postavljeni, ¢isti i u dobrom stanju (Haagen - Dazs Priru¢nik, 2020).
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U Haagen - Dazs slasticarnici kljuéno je educirati zaposlenike da obrate pozornost na

kontaminaciju alergenima koja predstavlja kemijsku opasnost. Zaposlenici su duzni

provjeravati deklaracije namirnica te provjeravati proizvode i pribor koji sadrze alergene tvari.

Prilikom posluZivanja kupaca, zaposlenici moraju upozoriti kupca da odredeni proizvod sadrzi

alergen te pokazati kupcu obavijest o alergenima koja je postavljena na svu opremu koja kupcu

prikazuje otvorene proizvode (Slika 8.).

VAZNE

INFORMACIJE: ALLERGENI

IMPORTANT NOTICE: ALLERGENS

Imajte na umu da, iako Haagen-Dazs™
nastoji odrZati stroge propise u pruzanja
usluge i usprkos strogim kontrolama, zbog
prirode naseg poslovanja, nismo u mogucnosti
jamciti odsutnost alergijskih sastojaka,
ukljuéujuci orahe, kikiriki, mlijeko, gluten
(pSenica ), jaje, soja, sezam, sulfiti (SO2),
celer i lupin sastojaka u nasim pripremljenim
kreacijama za vase uzZivanje u nasem prostoru
i izvan njega.

Za daljnje informacije kontaktirajte osoblje
prije vaseg odabira.

Please note that even though Haagen-Dazs™
endeavors to maintain stringent service
practices and despite our strict controls, due
to the nature of our business, we are unable
to guarantee the absence of allergenic
ingredients, including nuts, peanut, milk,
gluten (wheat), egg, soybean, sesame,
sulphites (SO2), celery and lupin ingredients
in our in-store prepared creations for dine in
or take away experience.

For further information, please contact a
member of our stuff PRIOR to your choice.

Version: 2022

Slika 8. Obavijest 0 alergenima postavljena na vitrinama za sladoled (prema Haagen — Dazs
Priru¢nik, 2020)

Najbolji na¢in komunikacije s potrosa¢ima je deklaracija na hrani te predstavlja vrlo vazan

aspekt zastite potrosaca. Deklaracija ne smije dovoditi potroSace u zabludu u pogledu prirode

namirnice, sastava, svojstava, koli¢ine, roka odrzivosti, podrijetla namirnice te tehnoloskog

postupka proizvodnje (Havranek i sur., 2014).

4.5. ANALIZA OPASNOSTI
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Tablica 6. a Analiza opasnosti

Procesni korak: NABAVA

Opasnosti

Kontrolne mjere

Znacajnost opasnosti

Nadzor

Korektivne radnje

BIOLOSKA

Prisutnost bakterija, plijesni,

Odabir pouzdanog

Provjera

) Srednja. dokumentacije Pronaéi novog dobavljaca.
virusa, kvasaca. dobavljaca.
dobavljaca.
KEMIJSKA
Prisutnost aditiva, kemijskih Odabir pouzdarog _
.. . .. dobavljaca; Provjera
tvari iz okoliSa, tvari iz ] . ' ‘
Srednja. dokumentacije Pronac¢i novog dobavljaca.

ambalaze, sredstva za pranje i

dezinfekciju, pesticidi i dr.

Opasnost kontrolira

dobavljac.

dobavljaca.

FIZIKALNA
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Tablica 6. a Analiza opasnosti - nastavak

Prisutnost stranih onecis¢enja

Niska, sve mehanicke

necistoce se mogu

Provjera
(zemlja, kamenciéi, pijesak, | Odabir pouzdanog ukloniti razli¢itim - _ _
o ' ' _ dokumentacije | Pronaci novog dobavljaca.
lis¢e ili druge mehanicke dobavljaca. tehnikama. Sve _
' o dobavljaca.
necistoce). namirnice se
pregledavaju.
Tablica 6. b Analiza opasnosti
Procesni korak: PRIJEM
Opasnosti Kontrolne mjere Znacajnost opasnosti Nadzor Korektivne radnje
BIOLOSKA
Obavijestiti dobavljaca i
Kontrola

Prisutnost bakterija, plijesni,

kvasaca, virusa u hrani.

Opasnosti
kontrolira

dobavljac;

Srednja.

dokumentacije;

Provjera roka

upotrebe.

odbiti isporuku;

Jamstvo zdravstvene

ispravnosti od dobavljaca;

Skladistiti namirnice pod
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Tablica 6. b Analiza opasnosti - nastavak

temperaturnim rezimom
odmah po zaprimanju

robe.

Rast i razmnozavanje bakterija

Prijevoz zahtijeva
poseban
temperaturni rezim

(hladni lanac);

Provjera
temperature u

dostavnom vozilu

Obavijestiti dobavljaca i

odbiti isporuku;

Jamstvo zdravstvene

ispravnosti od dobavljaca;

o Srednja. o
' plijesnt Temperatura (provieriti da Skladistiti namirnice pod
tijekom distribucije SerﬂUtaohrana h temperaturnim rezimom
mora biti -21 °C + 1870 odmah po zaprimanju
3°C, robe.
KEMIJSKA
Prisutnost aditiva, kemijskih Opasnosti Niska. Provjera Obavijestiti dobavljaca i
tvari iz okoliSa, tvari iz kontrolira. dokumentacije. odbiti isporuku;
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Tablica 6. b Analiza opasnosti - nastavak

ambalaze, sredstva za pranje i

Jamstvo zdravstvene

dezinfekciju, ostaci pesticida i dobavljac. _ . '
g ispravnosti od dobavljaca.
r.
FIZIKALNA
Provjera
dokumentacije;
Pri hanickih Opasnost Provjera
risutnost mehanicki i
' - kontrolira _ higijenskih | Obavijestiti dobavljada i
necistoca (komadici stakla, dobavlia& Niska. ) ) o
- Jac. uvjeta dostavnih odbiti isporuku.
metala ili dr.) -
Vizualna kontrola vozila;
Vizualna
kontrola.
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Tablica 6. ¢ Analiza opasnosti

Procesni korak: SKLADISTENJE PROIZVODA U UREPAJIMA ZA DUBOKO SMRZAVANJE

Rast Stetnih mikroorganizama.

duboko smrzavanje
(smrznute
palacinke, vafli,
brownie, keksi i
kolaci na
temperaturi -26 °C,
a sladoled se
skladisti na -22 °C).

Srednja.

Opasnosti Kontrolne mjere Znacajnost opasnosti Nadzor Korektivne radnje
BIOLOSKA
Obavijestiti voditelja
SkladiStenje Pracenje slasti¢arnice u slucaju
namirnica u temperature nesukladnosti;
uredajima za 2xdnevno;

Pracenje rada
osoblja
prilikom

skladiStenja

hrane;

Vizualna

kontrola.

Pratiti temperature na
uredajima za duboko

smrzavanje;

U sluc¢aju neodgovarajuce
temperature uredaja,
namirnice preseliti u
uredaj s adekvatnom

temperaturom u najkra¢em

moguéem roku.
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Tablica 6. ¢ Analiza opasnosti - nastavak

KEMIJSKA

Ocistiti i isprati uredaj za

duboko smrzavanije;

Pravilna procedura Kontrola
Kontaminacija sredstvima za ¢is¢enja opreme i Nisk pridrzavanja
iska.
Cis¢enje i dezinfekciju. upotrebe procedure
I . Pratiti upute za pravilno
kemikalija. ¢isc¢enja.
¢is¢enje i1 upotrebu
kemikalija.
FIZIKALNA
Pracenje rada
o . osoblja Obavijestiti voditelja
Unos mehanickih necistoca ) ] - ' ‘ ‘
- o Vizualna kontrola. Niska. prilikom slasti¢arnice u slucaju
tijekom skladiStenja hrane. o _
skladiStenja nesukladnosti.
hrane.
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Tablica 6. d Analiza opasnosti

Procesni korak: HLADNO SKLADISTENJE

Opasnosti

Kontrolne mjere

Znacajnost opasnosti

Nadzor

Korektivne radnje

BIOLOSKA

Cuvanje na

temperaturi do 4 °C;

Kontrola
temperature 2x

dnevno;

Obavijestiti voditelja

slasti¢arnice;

ruku poslije jela;

Rast i razmnozavanje Kontrola
mikroorganizama, plijesni te temperature Srednja. Provjera roka Ukoliko dode do kvara
razvoj spora. hladnjaka; uporabe, rashladnog uredaja, uredaj
Oznacavanje datuma Vizualna treba $to prije popraviti.
upotrebe. kontrola
Odrzavanje osobne
) ) higijene i pranje Provjera Odrzavanje opreme
Unos mikroorganizama sa - _ _ - . ‘ '
) ) ruku prije kontakta s Niska. evidencija ¢istom i odrzavanje
opreme i ruku zaposlenika. - ) ‘ ' o
hranom ili pranje ¢isCenja. osobne higijene.
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Tablica 6. d Analiza opasnosti - nastavak

Redovito ¢is¢enje

opreme.

KEMIJSKA

Kontaminacija ostacima

Pravilno ¢isc¢enje i

Kontrola

zaposlenika i

Pravilno ¢is¢enje 1

sredstava za ¢iS¢enje i ) Ny Niska. njihovo praéenje o
) . dezinfekcija. . ispiranje opreme.
dezinfekciju. prilikom
¢is¢enja.
FIZIKALNA
Pracenje rada o o
o Obavijestiti voditelja
Unos mehanickih oneiséenia osoblja tijekom astidarmice.
tijekom skladistenja i Vizualna kontrola. Niska. skladiStenja;
manipulacije. Vigualna Uklanjanje uocenih
necistoca.
kontrola.
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Tablica 6. e Analiza opasnosti

Procesni korak: ODMRZAVANJE

Razvoj patogenih bakterija i

stvaranje toksina.

Nakon provedenog
postupka
odmrzavanja
potrebno je izvrsiti
kontrolu

odmrzavanja.

Srednja.

(provjeriti da li
se namirnica do
kraja

odmrznula).

Opasnosti Kontrolne mjere Znacajnost opasnosti | Nadzor Korektivne radnje
BIOLOSKA
Hrana se treba
odmrzavati samo S
N Provjeriti Neskodljivo ukloniti hranu
jednom; i : .
unutrasnjost | ykoliko nije odmrznuta na
namirnice

pravilan nacin;

Odmrzavanje namirnica
prema propisanom

temperaturnom reZimu.
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Tablica 6. e Analiza opasnosti - nastavak

KEMIJSKA

Pridrzavanje uputa

za pravilno ¢iScenje 1

Kontaminacija ostacima koristenje Kontrola Dty Scn '
ealiia- ) _ _ ravilno ¢is¢enje opreme 1
sredstava za ¢iSéenje i kemikalija; Niska. pridrzavanja '
. .. povrsina.
dezinfekciju. Kemikalije se procedure.
skladiSte udaljeno od
hrane.
FIZIKALNA
Unos mehanickih ostecenja Odrzavanje osobne Kontrola
putem pribora ili opreme; higijene (zaposlenici higijene
Kontaminacija kosom ili ne smiju nositi nakit, _ zaposlenika i Uklanjanje uo¢enih
kosa mora biti Niska. .. e
nacina mehanickih necistoca.

nekim drugim osobnim
predmetom, staklom,

plastikom i dr.

svezana u rep itd.);

Vizualna kontrola

manipulacije s

hranom.




Tablica 6. f Analiza opasnosti

Procesni korak: TERMICKA OBRADA

neadekvatne temperature.

170 °C u uredajima
za pravljenje
palacinki i vafla, a
ostali proizvodi kod
kojih je potrebna
termicka obrada,

obraduju se u

Opasnosti Kontrolne mjere Znacajnost opasnosti | Nadzor Korektivne radnje
BIOLOSKA
Postizanje
temperature od 73
°C /30 sekundi u
centru namirnice;
Palacinke 1 vafli Produljenje termicke
Prezivljavanie termicki se obraduju obrade do postizanja
mikroorganizama uslijed na temperaturi od Srednja. Vizualna adekvatne temperature;
kontrola.

Provjeriti da li su ureda;ji

ispravni.
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Tablica 6. f Analiza opasnosti - nastavak

mikrovalnoj peénici
30 sekundi do 1

minute.

KEMIJSKA

Kontaminacija ostacima

Pridrzavanje uputa za
pravilno ¢iS¢enje 1

dezinfekciju;

Kontrola
zaposlenika kod

Pravilno ¢is¢enje 1

Kontaminacija kosom,

zaposlenika.

sredstava za ¢iS¢enje i Niska. dezinfekcija povrsina i
. .. Pridr> . t postupaka
dezinfekciju. ridrzavanje uputa za opreme.
. oy ¢is¢enja.
pravilno koriStenje
kemikalija.
FIZIKALNA
Unos mehanickih oStecenja Vizualna kontrola; Kontrola
putem pribora i opreme; Niska higiiene Uklanjanje uocenih
Osobna higijena ' 9y nedistoéa.
zaposlenika i .
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Tablica 6. f Analiza opasnosti - nastavak

nakitom ili nekim drugim

osobnim predmetom, staklom,

kontrola nad

manipulacijom s

plastikom i dr. hranom.
Tablica 6. g Analiza opasnosti
Procesni korak: POSLUZIVANJE
Opasnosti Kontrolne mjere Znacajnost opasnosti Nadzor Korektivne radnje

BIOLOSKA

Pracenje
Nakon termicke

postupaka

Rast i razmnozavanje

obrade hrane posluziti

strane zaposlenika.

Pravilno rukovanje s
hranom od strane

zaposlenika.

higijene radnika.

] ] ' Niska. pripreme hrane Edukacija osoblja.
mikroorganizama. jelo kupcu u $to
od strane
kra¢em vremenu. )
zaposlenika.
Osobna higijena
zaposlenika; Vizualna
Unos mikroorganizama od _ - _
Niska. kontrola Edukacija osoblja.
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Tablica 6. g Analiza opasnosti - nastavak

Unos mikroorganizama sa

Odrzavanje opreme

¢istom tokom dana;

Posuda koja sluzi za
ispiranje Zlica za
sladoled (voda u njoj

mora biti uvijek

Niska.

Vizualna

kontrola pribora;

Pravilno ocistiti povrsine,

opremu i pribor;

opreme i pribora za jelo. Sista): Provjera
evidencija o Edukacija osoblja
Zlice za sladoled treba ¢is¢enju.
ocCistiti nakon svake
uporabe i prije
sljedece narudzbe.
Kontaminacija Provodenje mjera Provjera zapisa Pozvati organizaciju za
mikroorganizmima od strane dezinsekcije i Niska. o0 kontroli dezinfekciju, dezinsekciju i
deratizacije; Stetnika. deratizaciju;

Stetnika (npr. musice)
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Tablica 6. g Analiza opasnosti - nastavak

Vizualna kontrola

_ Niska. Vizualna kontrola.
Stetnika.
KEMIJSKA
Kontrola
pridrZzavanja
Pridrzavanje uputa za i
Kontaminacija ostacima T pravilnog . . N
pravilno Cis¢enje 1 ) &iséenja; Na pravilan nacin oprati 1
sredstava za CiS¢enje i o Niska. ’ . . ‘ _
dezinfekcii pravilno koriStenje i1sprati opremu 1 povrSine.
ezinfekciju. o
kemikalija. Kontrola
evidencija
¢is¢enja.
FIZIKALNA
o o Kontrola Edukacija zaposlenika;
Kontaminacija od strane Osobna higijena _ o
) ) Niska. higijene Uklaniani <enih
zaposlenika. radnika. _ anjanje vocent
zaposlenika.

nedistoca.
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5. RASPRAVA

Prvi procesni korak u analizi opasnosti je nabava. Nabava se odnosi na kupnju namirnica koje
su potrebne za hladno posluzivanje, a to su svjeze vocée i mlijeko koji se koriste za izradu
smoothie-a, shake-ova i raznih vrsta hladnih napitaka koji se rade od viSe vrsta namirnica.
Prilikom nabave identificirane su bioloska, kemijska i fizikalna opasnost, a kontrolne mjere
koje se odnose na nabavu su odabir pouzdanog dobavljaca. Biolo§ka opasnost prilikom nabave
predstavlja prisutnost bakterija, plijesni, virusa te kvasaca, a kemijska opasnost predstavlja
prisutnost aditiva, kemijskih tvari iz okoliSa, tvari iz ambalaze, pesticida i drugih mogucih
kemijskih opasnosti koje predstavljaju izvor kontaminacije. Bioloska 1 kemijska opasnost su
srednjeg znacaja iz razloga jer ove opasnosti kontrolira dobavljac i iz tog razloga je vrlo vazno
nabavljati hranu od provjerenih i pouzdanih dobavljaca. Fizikalna opasnost u ovom procesnom
koraku predstavlja prisutnost stranih oneciS¢enja, a znacajnost ove opasnosti je niska iz razloga

jer se sve namirnice pregledavaju i mehanicke necistoce se uklanjaju.

Sljedeci identificirani korak je prijem robe. Kod prijema robe identificirane bioloske opasnosti
predstavljaju prisutnost bakterija, plijesni, virusa i1 kvasaca u hrani ali i rast i razmnoZavanje
bakterija i plijesni. Navedene bioloske opasnosti mogu nastati zbog neadekvatnih higijenskih
uvjeta unutar dostavnog vozila ili neadekvatnih temperatura unutar istog. Znacajnost ove
opasnosti je srednja te je zato potrebno kontrolirati temperature u dostavnom vozilu i provjeriti
da li je smrznuta hrana na -18 °C. Takoder, potrebno je i zatraziti jamstvo zdravstvene
ispravnosti od dobavljaca te skladistiti namirnice pod temperaturnim rezimom odmah po
zaprimanju robe s obzirom da se radi o smrznutim namirnicama. Kemijska i fizikalna opasnost
je niskog znaCaja te korektivna radnja predstavlja jamstvo zdravstvene ispravnosti od

dobavljaca, a samu opasnost kontrolira dobavljac.

Prilikom skladiStenja proizvoda u uredajima za duboko smrzavanje identificirane su sve tri
vrste opasnosti, od kojih je samo bioloska opasnost srednjeg znacaja. Bioloska opasnost
predstavlja rast Stetnih mikroorganizama u smrznutim proizvodima, a koja moze nastati u
sluc¢aju neodgovarajuce temperature uredaja ili ako se hrana ne skladisti na temperaturi koja je
oznacena na deklaraciji. Zato je vrlo vazno da zaposlenici prate temperature uredaja dva puta
dnevno te da vode o tome evidencijske liste. U slu¢aju neodgovarajuce temperature uredaja ili
u sluc¢aju njegovog kvara, namirnice je potrebno preseliti u uredaj s adekvatnom temperaturom

u najkra¢em mogucéem roku.
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Prilikom hladnog skladiStenja svjezeg voca 1 mlijeka identificirana je bioloSka opasnost
srednjeg znacaja, a ona predstavlja rast i razmnozavanje mikroorganizama te razvoj spora
ukoliko se namirnice ne skladiSte na propisanoj temperaturi. Te namirnice je potrebno ¢uvati
na temperaturi do 4 °C, kontrolirati temperature hladnjaka dva puta dnevno te provijeriti rok
uporabe. Takoder, moguée je i vizualnom kontrolom provjeriti da li je na odredenim
namirnicama dos$lo do razvoja mikroorganizama ili plijesni. Ukoliko dode do kvara rashladnog
uredaja, uredaj treba Sto prije popraviti te namirnice preseliti u uredaj s adekvatnom
temperaturom u najkra¢em moguéem roku. Kemijska i fizikalna opasnost su niskog znacaja.
Fizikalna opasnost se odnosi na unos mehani¢kim onecis¢enja tijekom skladistenja |
manipulacije koja moze biti opazena vizualnom kontrolom, dok se kemijska opasnost odnosi
na kontaminaciju ostacima sredstava za ¢iS¢enje 1 dezinfekciju, a koju je pravilnim ¢is¢enjem 1

ispiranjem opreme lako sprijeciti.

U koraku koji se odnosi na odmrzavanje hrane identificirana je bioloSka opasnost koja
podrazumijeva razvoj patogenih bakterija i stvaranja toksina prilikom odmrzavanja. Prilikom
odmrzavanja vrlo je vazno pratiti upute koje se odnose na odmrzavanje namirnica i koje se
nalaze na deklaracijama. Isto tako, potrebno je unutar propisanog vremena provjeriti
unutrasnjost namirnice te provijeriti da li ona odmrznula do kraja. Ukoliko neka namirnica nije
odmrznuta na pravilan na¢in potrebno ju je neskodljivo ukloniti. Kemijska i fizikalna opasnost

su niskog znac¢aja u ovom procesnom koraku.

Prilikom termicke obrade najvaznije je provjeravati ispravnost uredaja. U ovom procesnom
koraku bioloSku opasnost predstavlja prezivljavanje mikroorganizama uslijed neadekvatne
temperature. Kako bi se sprijeCila navedena bioloska opasnost potrebno je postizanje
temperature od 73 °C / 30 sekundi u sredi$tu namirnice, a to je moguce provjeriti i vizualnom

kontrolom.
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Prilikom posluzivanja proizvoda kupcima, mogu¢ je nastanak viSe vrsta bioloskih opasnosti i
sve identificirane opasnosti moguce je kontrolirati pridrzavanjem preduvjetnih programa i
dobre higijenske prakse. Opasnosti mogu nastati zbog rasta i razmnozavanja mikroorganizama,
od strane zaposlenika, unosa mikroorganizama s opreme i pribora za jelo te od strane Stetnika.
Korektivne radnje odnose se na pracenje postupaka pripreme hrane od strane zaposlenika i
stalnu edukaciju osoblja. Takoder, nakon termicke obrade hrane potrebno je jelo posluziti u $to
kracem vremenskom periodu. Kemijska i fizikalna opasnost podrazumijevaju kontaminaciju

ostacima sredstava za CiS¢enje 1 dezinfekciju te kontaminaciju od strane zaposlenika.

Haagen - Dazs slasticarnica je franSiza koja dobiva ve¢ gotove proizvode iz Francuske, koji
najve¢im djelom dolaze u smrznutom obliku. Iz tog razloga potrebno je izraditi HACCP plan
koji ¢e se odnositi na sigurnu nabavu i zaprimanje robe, adekvatno skladiStenje hrane u suhom
skladiStu 1 skladiStenje hrane u uredajima za duboko smrzavanje 1 adekvatno rukovanje s
hranom od strane zaposlenika. Pri analizi opasnosti ustanovljeno je da prilikom nabave i
zaprimanja robe, skladiStenja gotovih proizvoda u uredajima za duboko smrzavanje, termicke
obrade hrane i rukovanja s hranom nema kriticnih kontrolnih tocaka, ve¢ su definirane

kontrolne tocke koje je potrebno nadzirati, a to su:
e Prijem smrznutih namirnica
e SkladiStenje namirnica u uredajima za duboko smrzavanje
e Odmrzavanje
e Termicka obrada
¢ Hladno skladistenje

e Topla priprema
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Analizom opasnosti utvrdeno je da glavne opasnosti od kontaminacije predstavljaju prisutnost
bakterija, plijesni, virusa i kvasaca u hrani, a takvu opasnost je lako kontrolirati nabavom
namirnica od provjerenih dostavljata te potvrdom i jamstvom zdravstvene ispravnosti
namirnica. Drugu glavnu opasnost predstavlja higijena zaposlenika i njihovo rukovanje s
hranom. Haagen — Dazs slastiCarnica teorijski se prema kategorizaciji rizika svrstava u objekt
niskog rizika jer se sve opasnosti vezane uz prijem, nabavu, skladistenje i pripremu mogu lako
kontrolirati i eliminirati te je vjerojatnost kontaminacije mala, ali s obzirom na to da je to
objekt u kojem se posluzuju mlije€ne namirnice (poput sladoleda, mlijeka, Slaga i dr.) koje su s
epidemioloSkog stajaliSta rizicne namirnice te ovaj objekt sadrzi 1 vanjsku terasu s niskim
stolovima i stolicama prikladnim za duzi boravak gostiju, ovaj objekt je radi preventivne
sigurnosti namirnica 1 zaStite kupaca kategoriziran kao objekt srednjeg rizika. Uvodenjem
HACCP sustava u Haagen — Dazs slastiCarnicu unaprjeduje se opéa higijena objekta, osoblja i
opreme te rizici koji mogu dovesti do kontaminacije gotovog proizvoda smanjuju se na

najmanju mogucu mjeru.
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6. ZAKLJUCCI

1. Haagen - Dazs slastiarnica je franSizni oblik poslovanja te gotove proizvode dobavlja
iz Francuske, a najve¢im djelom dolaze u smrznutom obliku. Stoga, je u ovom radu
izraden HACCP plan koji se odnosi na sigurnu nabavu i zaprimanje robe, adekvatno
skladiStenje hrane u suhom skladiStu i skladiStenje hrane u uredajima za duboko

smrzavanje i adekvatno rukovanje s hranom od strane zaposlenika.

2. Provedenom analizom opasnosti definirane su kontrolne to¢ke koje je potrebno
nadzirati kako bi se rizici od kontaminacije proizvoda sveli na minimum te kako bi se

unaprijedila opéa higijene objekta, osoblja i opreme.

3. Aktivnim provodenjem provjera koje se odnose na higijenu zaposlenika, ¢isto¢u radnog
prostora, uklanjanje StetoCina, dezinfekciju opreme i pribora, pravilnim skladiStenjem
kemikalija i sredstava za ¢iS¢enje te pracenjem rada zaposlenika prilikom skladistenja,
pripreme i posluzivanja hrane broj nesukladnosti se znacajno moze smanjiti te se mogu

osigurati zdravstveno ispravni proizvodi.

4. Pravilnom uspostavom korektivnih radnji jasno je propisano postupanje u slucaju bilo

kakve pojave nesukladnosti.

5. Haagen — Dazs slastiarnica kategorizirana je kao objekt srednjeg rizika s obzirom da
se posluzuju mlijeCne namirnice koje su s epidemioloSkog stajaliSta rizicne namirnice

te je potrebna stalna edukacija zaposlenika i kontrola njihove manipulacije s hranom.

6. Uvodenjem HACCP sustava u Haagen — Dazs slastiCarnicu unaprjeduje se opca
higijena prodajnog mjesta, osoblja i opreme te se rizici koji mogu dovesti do

naruSavanja sigurnosti gotovog proizvoda smanjuju na najmanju mogucu mjeru.
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PRILOZI

Prilog 1. Rje¢nik pojmova

Izvor: prema Haagen — Dazs priruénik, 2020



Prilog 1. Rje¢nik pojmova - nastavak

Izvor: prema Haagen — Dazs priruénik, 2020



Objekt: Datum:
EVIDENCIJA PRIJEMA HRANE lzdanje: 01
Stranica: 1/2
Zahtjevi za prijem | Povrat hrane dobavljacu
Datum | Dobavljaé Vrsta hrane DA/ NE (navesti oznaku razloga - | Odgovorna osoba za
(RU br.1) prema zahtjevima) prijem/Potpis
Datum Kontrolirao Odobrio
Voditelj objekia:

Izdanje I, Hrvatska obrtnidka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ, veljata 2009




Datum:

Objekt: EVIDENCIWA PRIJEMA HRANE lzdanje: 01

Stranica: 2/2

Zahtjevi za prijem hrane

Uvjetnost vozila:

Opce stanje prijevoznog sredstva (istoéa, robno susjedstvo hrane, opremljenost mjeradima temperature)

Omogucen temperaturni reZim prijevoza (hladena, zamrznuta hrana)

Hrana

Rok upotrebe

Istaknuta deklaracija

Namjenska ambalaZa

Senzorska svojstva (okus, miris, izgled)

Odgovarajuca klasa, kvaliteta, pecatura**

Temperatura hrane u dostavnom vozilu:

Maksimalno dopuitena temperatura transporta hrane oznaena na deklaraciji - za ohladenu hranu

min. —18°C (o¢itano na mjernom uredaju vozila ili mjereno na povrdini hrane infracrvenim termometrom) - za smrznutu hranu
Isporuka: Posjedovanje radne odjeée manipulanta hranom

Dokumentacija:

Potvrda o zdravstvenom stanju pofiljke proizvoda Zivotinjskog porijekla koja se otprema prijevoznim sredstvom u unutrainjem prometu (obrazac HVI 1-3) ili
ovjera ovlaStenog veterinara na otpremnici

Sanitarna knjiZica osobe koja manipulira hranom

** Neispunjenje ovih zahtjeva nije razlog za provodenje korektivnih mjera.

KOREKTIVNE MIJERE (provodi i ovjerava evidenciju osoba odgovorna za prijem hrane):

Hranu koja ne ispunjava trafene zahtjeve ne zaprimati.

O nedostacima pismeno i usmeno (ODMAH) izvijestiti voditelja objekta koji je duZan o istom pismeno obavijestiti sluZbu nabave dobavlja&a. Isti su
duZni osigurati adekvatnu dostavu ili je potrebno osigurati alternativnog dobavljafa hrane.

U sluéaju nemoguénosti pravovremene nabave potrebne hrane izmjeniti jelovnik.

NAPOMENA:
Potvrde i otpremnice (ili njihove preslike) navedene pod j) obavezno zadrzati i arhivirati. Evidenciju prijema hrane arhivirati.
Objekti srednjeg i niskog rizika kontroliraju sve navedene rizike.a ispunjavaju evidenciju samo u slu¢aju da hrana ne udovoljava zahtjevima

Datum Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:

Izdanje I, Hrvatska obrtnit¢ka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ, veljata 2009




Objekt: Datum:

EVIDENCIJA TEMPERATURE U :
RASHLADNIM UREDA JIMA Izdanje: 01

Stranica: 1/2

Uredaj: Mjesec, godina:

Datum | Temp. | Potpis Korektivna Datum | Temp. | Potpis Korektivna

("C) osobe mjera ("C) | osobe mjera

1 17.

2. 18.

3 19.

4 20.

5 21.

6. 2.

1. 23,

8 24.

9. 25.

10. 26.

11. 27.

12. 28,

13. 29,

14 30.

15. 31.

16.

Datum Kontrolirao Odobrio
Vaoditelj objekta:

Irdanje I, Hrvatska obrmifka komora i Mastavni zaved za javno zdravstve PGE, veljata 2004




Objekt:

EVIDENCLJA TEMPERATURE U
RASHLADNIM UREDAJIMA

Datum:

Izdanje: 01

Stiranica: 22

Ciljne temperature u rashladnim wredajima i kritifne granice

(ofitati na postavljenim mjernim uredajima 2 PUTA DNEVNO):

- voée i povrée 4'C
- riba 2°c
- svjede meso 2"c
- mljeveno meso 1°C
- jaja 4'C

- mlijedéni proizvodi 2"c
- mesni proizvodi  4°C
{salame 1s1.)

- gotovi proizvodi 2"c
(salate, namazi i s1.)

- slasticarski proizvodi 2°C

Kritis . Euc
Kritifna granica 4C
Kritiéna granica 4°C
Kritifna granica 2'C
Kriti ni 4'

Kritiéna granica 6 C

Ii .lE . II}E

Kritifna granica __4"C

KOREKTIVNE MJERE (provodi | ovjerava evidenciju Sef kuhinje):

Ukoliko temperatura u rashladnim uredajima prelazi kritié ne vrijednosti, osoba
zaduZena za njeno pra¢enje mora o tome ODMAH obavijestiti efa kuhinje.

Za sluéaj kada kvar nije moguce brzo otkloniti (unutar 1 sata), a ne moZe
postiéi potrebna temperatura, potrebno je hranu uskladistiti u drugi,
temperaturom odgovarajuéi uredaj.
Prilikom pohrane hrane, odnosno provedbe korektivnih mjera ocbavezno uzeti u obzir
preporufeni kapacitet uredaja (prema uputama proizvodata uredaja).

NAPOMENA:

Evidenciju temperature u rashladnim uredajima arhivirati.

Datum

Kontirolirao

Odobrio

Voditel] objekta:

Izdanje I, Hrvatska obrniéka komora i Nastavni zaved za javno zdravstve PGE. veljata 2009




Objekt: Datum:
EVIDENCUA TEMPERATURE | o
SKLADISTEN]JE Stranica: 1/2
SMRZNUTE HRANE

Uredaj: Mjesee, godina:

Datum | Temp. | Potpis Korektivna Datum | Temp. | Potpis Korektivna

(°C osobe mjera (°C) osobe mijera

1. 17.

2. 18.

3. 19.

4. 20.

5. 21.

6. 22,

7. 23,

8. 24,

9. 25.

10. 26.

11. 27.

12. 28.

13. 29.

14. 30.

15. 31

16.

Datum Kontrolirao Odobrio

Voditelj objekta:

Izdanje I, Hrvatska obriniéka komora i Mastavni zavod za javno zdravstve PG, veljata 2009




Objekt: Datum:

EVIDENCIJA TEMPERATURE _

U UREDAJIMA ZA Tminje: 91
SKLADISTENJE Stranica: 2/2
SMRZNUTE HRANE

KOREKTIVNE MJERE (provodi | ovjerava evidenciju Sef kuhinje):

Ukoliko temperatura u zamrzivacima prelazi kritiénu vrijednost, osoba
zadu?ena za njeno praéenje mora o tome ODMAH obavijestiti Sefa kuhinje.

Za sluéaj kada kvar nije moguée brzo otkloniti (unutar 1 sata) ill se ne moze
posti¢i potrebna temperatura, potrebno je hranu iz zamrzivaéa uskladistiti u
drugi, temperaturom odgovarajuci zamrzivac.

Prilikom pohrane hrane, ednosno provedbe korektivnih mjera obavezno uzeti u
obzir preporuéeni kapacitet uredaja (prema uputama proizvodaca uredaja ili
oznakama u uredajima).

NAPOMENA:
Evidenciju temperature u zamrzivalima arhivirati.

Datum Kontrolirao Odobrio

Voditel) objekta:

Izdanje I, Hrvatsks obrmifks komora i Mastavni zaved za javno zdravstve PGE., veljata 2009




Obijekt: . Datum:
JeKt: EVIDENCIJA CISCENJA, PRANJA | DEZINFEKCIJE Izdanje: 01
UREDAJA, PRIBORA, OPREME, RADNIH POVRSINA, Stranica: 1/1
PODOVA | ZIDOVA ranica:
Prostor: Mjesec, godina:
Potpis osoba zaduZenih za Potpis osoba zaduZenih za Potpis osoba zaduZenih za Potpis osoba
Datum | giSéenje, pranje i Datum | Eigéenje, pranje i Datum | giéenje, pranje i zaduZenih za tjednu
dezinfekciju dezinfekciju dezinfekciju kontrolu ispunjavanja
Smiena1 | Smjena 2 Smiena1 | Smiena 2 Smiena1 [ Smijena 2 avidencha:
1. 12. 23. Datum i potpis
2. 13. 24.
Datum i potpis
3. 14. 25.
4. 15. 26. Datum i potpis
5. 16. 27.
Datum i potpis
6. 17. 28.
7. 18. 29, Datum i potpis
8. 19, 30.
. 20. 31.
10. 21.
11. 22.

Napomena: Ciéenje provoditi sukladno Planu higijenskog odrzavanja prostora, pribora i opreme.
Vlastoru¢nim potpisom se garantira da je ciS¢enje provedeno sukladno Planu higijenskog odrzavanja.

Datum Kontrolirao Odaobrio

Voditelj objekta:

Izdanje I, Hrvatska obrinifka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo PGZ, veljaéa 2009




Objeke Datum:
EVIDENCIJA .
KONTROLE STETNIKA Izdanje: 01
Stranica: 1/2
Naziv objekta:
Datum pregleda:

Prethodno provedene mjere za suzbijanje Stetnika (datum, izvodaé, sredstvo,
nacin aplikacije | kolicina upotrijebljenog sredstava ):

INFESTACIJA INSEKTIMA.:
a) nije prisutna [

b) prisutna L

O Eivi, O uginul

Vrsta insekta:
0 muha
O Zohar
O mrav

INFESTACIA GLODAVCIMA:

MJIESTO OPAZENE INFESTACLIE
O kuhinja
O skladidte namirnica
O sanitarni &vor
O kotlowvnica
O podrumi
O instalacije
O aoprema | uredaji
O kanalizacijski sustav
Dostalo:

a) nije prisutna [ MJESTO OPAZENE INFESTACLIE
O kuhinja
b) prisutna 1 O skladiSte namirnica
O sanitarni Evor
O kotlovnica
O podrumi
Vrsta glodavea: O instalacije
O mis O oprema | uredaji
01 $takor O kanalizacijski sustav
Dostalo:
Datum Kontrolirao Odobrio
Voditel) objekta:

Izdanje I, Hrvatska obrinifka komora i Mastavni zaved za javno zdravstve PGE, veljala 2009




Datum:

Objekt: EVIDENCIJA

KONTROLE STETNIKA lzdanje:

Stranica: 2/2

Infestacija glodaveima je utvrdena temeljem:
Oeoglodanih mamaca Duodenih fecesa  Duocenih Zivih glodavaca

O wodenih uginulih glodavaca 0O anketom uposlenih O tragova kretanja glodavaca

CoStecéenja ambalaZze O ostatka oglodane hrane

KOREKTIVNE MJERE:

Cim se primijeti | jedna jedinka stetnika odmah obavijestiti voditelja objekta |
voditelja tima kojl su duZni osigurati provodenje dodatnih mjera dezinsekcije I
deratizacije.

Jedna jedinka tetnika moZe predstavljati opasnost za sigurnost hrane.

NAPOMENA:

Odgovorna osoba za provedbu preventivnih mjera za suzbijanje stetnika
{kontrola prisutnosti Stetnika | kontakt s izvodaéima) u objektu i arhiviranje
zapisa je osoba odredena od strane voditelja tima.

Odgovorna osoba za provedbu preventivnih mjera za suzbijanje tetnika duZna
Je najmanje jedanput mjeseéno izvriiti kontrolu prisutnosti stetnika te ispuniti
evidencijski obrazac, a kod incidenta | éesce.

Evidenciju obavezno arhivirati.

Datum Kontrolirao QOdobrio

Voditel] objekta:

Izdanje I, Hrvatska obrinifka komora i Mastavni zaved za javno zdravstve PGE, veljada 2009




IZJAVA O 1ZVORNOSTI

Ja Nera Vucemilo izjavljujem da je ovaj diplomski rad izvorni rezultat mojeg rada te da se u

njegovoj izradi nisam koristio/la drugim izvorima, osim onih koji su u njemu navedeni.

Vlastorucni potpis
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