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1. UvOD

Sigurnost hrane podrazumijeva sigurnu i zdravstveno ispravnu hranu duz cjelokupnog lanca
prehrane ,,0d polja do stola® koji ukljucuje proizvodnju, preradu i skladiStenje hrane te
transport i stavljanje na trziSte. Globalizacijom, kultura hranjenja se znatno promijenila.
Svjedo¢imo vremenu u kojem sve ¢es¢e konzumiramo hranu pripremljenu u objektima poput

restorana ili gastro odjela supermarketa.

Trgovine su donedavno smatrane objektima u kojima se prodaje hrana koja ne predstavlja
znacajan rizik za ljudsko zdravlje. Medutim, danas u supermarketima imamo raznoliku ponudu
gotovih jela. Glavni rizici koji prijete prilikom pripreme hrane su: onecis¢enje hrane, koje moze
biti mikrobiolosko, kemijsko 1 fizicko; razmnozavanje ili prezivljavanje Stetnih
mikroorganizama zbog neodgovaraju¢ih postupaka obrade, poput vremena i temperature;
krizna kontaminacija; KoriStenje vode zagadene patogenim mikroorganizmima, virusima ili

kemikalijama.

Prema Zakonu o hrani (NN 81/13) obavezno je uvodenje sustava samokontrole, na temelju
analize opasnosti 1 kriticnih kontrolnih tocaka, za sve subjekte u poslovanju hranom, izuzev
primarne proizvodnje. Na taj nacin, zakonskom se regulativom nastoji osigurati zdravstveno
ispravna hrana. Kako bi se subjektima u poslovanju hranom, olaksalo poslovanje na higijenski

nacin, objavljeni su i Vodici dobre prakse.

Ljudski faktor u prehrambenom lancu nezamjenjiv je, ali 1 naj¢es¢i uzrok pojave bolesti koje
se prenose hranom. Stoga, redovite, adekvatne i ucinkovite edukacije zaposlenika koji
pripremaju hranu, od neizmjernog su znacaja. Osim higijenskog minimuma, koji je zakonska
obveza, vazne su i interne edukacije unutar organizacije. Dosadasnja istrazivanja pokazala su
neadekvatno znanje, djelatnika koji pripremaju hranu, o kriznoj kontaminaciji, toplinskoj

obradi, higijeni ruku, poznavanja patogena koji se prenose neopranim rukama.

Cilj ovog rada je procjena da li su edukacije, unutar trgovackog lanca supermarketa, redovite,
adekvatne i u¢inkovite s obzirom na misljenje voditelja i znanje djelatnika te se utvrduju razlike
u znanju medu djelatnicima razlic¢itih odjela. Takoder, detaljno se obraduje problematika pranja

ruku, odnosno znanje, stavovi i postupci djelatnika.



2. TEORIJSKI DIO

2.1. SIGURNOST I HIGIJENA HRANE

Sigurnost hrane je jedno od gorucih pitanja u svijetu. Globalizacija i potrebe trZista za hranom
produzenog roka trajanja, dovele su do opskrbnih lanaca ¢ija je slozenost daleko veca nego
ikada prije u ljudskoj povijesti. Sigurna hrana podrazumijeva hranu koja je zdravstveno

ispravna i ako se konzumira na prikladan nacin, nece nastetiti zdravlju potrosaca.

Proizvodnja hrane je izrazito slozen proces koji izmedu ostalog podrazumijeva: kupnju i
isporuku sirovine, skladiStenje sirovine, preradu, pakiranje, skladiStenje gotovog proizvoda te
distribuciju proizvoda. Dug je to put, a glavna odgovornost za sigurnost hrane je upravo na

proizvodac¢ima hrane.

Sigurnost hrane pociva na prevenciji. Naime, osim kontrole zdravstvene ispravnosti gotovog
proizvoda, danas je poseban naglasak stavljen na kontrolu procesa proizvodnje. Kako bi hrana
bila sigurna za ljudsku upotrebu, vazno je na vrijeme uociti sve rizike i opasnosti koje prijete

na putu ,,od polja do stola®.

Higijena hrane podrazumijeva mjere i uvjete za kontrolu opasnosti i osiguranje prikladnosti
hrane za ljudsku konzumaciju u skladu s njezinom namjenom (Hadziosmanovic i sur., 2004).
[z navedenog proizlazi da pod sigurnoS¢u hrane treba smatrati zdravstveno ispravnu hranu

proizvedenu uz odgovarajuce higijenske mjere od primarne proizvodnje do gotovog proizvoda.

2.2. ZAKONODAVNI OKVIR SIGURNOSTI | HIGIJENE HRANE U REPUBLICI
HRVATSKOJ

Nacin na koji se osigurava sigurnost hrane zna¢ajno se promijenio na globalnoj razini, a time 1
na nacionalnoj. Hrvatska, kao drzava clanica Europske unije, ima obvezu uskladivanja

nacionalnog zakonodavstva s pravnom steCevinom Europske unije.



Na temelju Uredbe (EZ) br. 178/2002 Europskog parlamenta i Vijeca od 28. sije¢nja 2002 0
utvrdivanju opéih nacela i uvjeta zakona o hrani, osnivanju Europske agencije za sigurnost
hrane te utvrdivanju postupaka u podrucjima sigurnosti hrane, Hrvatski je sabor izglasao Zakon
0 hrani (NN 81/2013). Tim su zakonom utvrdena nadlezna tijela, kao i njihove zadace, obveze
subjekata u poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje, sluzbene kontrole te se propisuju
upravne mjere i prekrsajne odredbe.

Klju¢na odredba Zakona o hrani je obaveza uvodenje sustava samokontrole temeljene na
nacelima analize opasnosti i kriti¢nih kontrolnih to¢aka (HACCP) za sve objekte koji posluju
s hranom, osim na razini primarne proizvodnje te sustav dobre higijenske prakse za sve objekte

ukljucujuéi i primarnu proizvodnju (Knezevi¢ i sur., 2013).

Ranije spomenuti HACCP sustav zakonska je obaveza. No, da bi se mogao implementirati
potrebno je ispuniti zahtjeve preduvjetnog programa. Preduvijetni program definiran je
Uredbom (EZ) br. 852/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a od 29. travnja 2004. o higijeni
hrane. Najvaznije odredbe koje se odnose na preduvjetne programe i koje treba uzeti u obzir
utvrdene su opéim higijenskim zahtjevima koji su utvrdeni u Prilogu II. Uredbe (EZ) br.
852/2004 za aktivnosti koje u proizvodnom lancu slijede nakon primarne proizvodnje:

e poglavlje I. primjenjuje se na sve prostorije u kojima se posluje s hranom, iskljucujuéi
prostorije na koje se primjenjuje poglavlije IlI.

e poglavlje II. primjenjuje se na sve prostorije u kojima se hrana priprema, obraduje ili
preraduje, iskljucujuci prostorije u kojima se hrana konzumira i prostorije na koje se
primjenjuje poglavlje I11.

e poglavlje I1l. primjenjuje se na one prostorije koje su navedene u naslovu tog poglavlja.

e poglavlje V. primjenjuje se na sve oblike prijevoza.

e poglavlja od V. do XII. primjenjuju se na sve faze proizvodnje, prerade i distribucije
hrane.

Preduvjetni programi podrazumijevaju odrzavanje higijene proizvodnje i time osiguravaju
kvalitetu 1 sigurnost proizvedene hrane. HACCP sustav ¢e funkcionirati samo ako su

preduvjetni programi provedeni na dobar i kvalitetan nacin.



2.3. ZDRAVSTVENI ODGOJ

U Zakonu o zastiti puCanstva od zaraznih bolesti (NN 79/07) stoji da osobe koje na svojim
radnim mjestima u proizvodnji ili prometu hranom dolaze u dodir s hranom i predmetima koji
dolaze u neposredan dodir s hranom te osobe koje rade na pripremi i serviranju hrane moraju

imati potrebna znanja o zdravstvenoj ispravnosti hrane i osobnoj higijeni.

Temeljem tog Zakona, ministar zdravstva donio je Pravilnik o nacinu i programu stjecanja
potrebnog znanja o zdravstvenoj ispravnosti hrane (NN 116/2018). Tecaj za stjecanje
potrebnog znanja o zdravstvenoj ispravnosti hrane i osobnoj higijeni osoba obuhvaca edukaciju
iz dostupnih materijala i/ili teorijske nastave te provjeru ste¢enog znanja pred Ispitnom

komisijom.

Tecaj se moze organizirati po osnovnom ili po proSirenom programu.

Neke od tema koja se obraduju u osnovnom programu tecaja su: higijena hrane, zakonodavni
okvir, higijena prostora i pribora, trovanje hranom te epidemiologija zaraznih bolesti (NN
116/2018).

ProSireni program sastoji se od ve¢ navedenih cjelina osnovnog programa, ali sadrZi i dodatne
cjeline kao $to su: dodatni zakonodavni okvir, podjela subjekata, registracija subjekata,
pravilno skladiStenje hrane, higijena uredaja i postrojenja za proizvodnju hrane, krizna

kontaminacija, HACCP itd.

Osim poloZenog Higijenskog minimuma, djelatnik je duZan imati sanitarnu iskaznicu.
Obavezan je to dokument bez kojeg niti jedan djelatnik u ugostiteljstvu ne smije raditi.

Prema Zakonu o zastiti pucanstva od zaraznih bolesti (NN 79/07) vrsi se zdravstveni nadzor
nad osobama koje obavljaju poslove, odnosno sudjeluju u proizvodnji ili prometu hrane ili
opskrbi pucanstva pitkom vodom, a koji na svojim radnim mjestima dolaze u neposredan dodir
s hranom, predmetima koji dolaze u neposredan dodir sa hranom, odnosno pitkom vodom.
Zdravstveni nadzor obuhvaca:

» zdravstveni pregled prije stupanja u radni odnos

» povremene zdravstvene preglede tijekom radnog odnosa.



Povremeni zdravstveni pregled tijekom radnog odnosa za osobe koje obavljaju poslove u
proizvodnji ili prometu hrane ili opskrbi pucanstva pitkom vodom, obavlja se na kliconostvo

svakih Sest mjeseci, a ostali zdravstveni pregledi jedanput godiSnje.

U Republici Hrvatskoj su osim navedenih tecajeva, obavezne i interne izobrazbe.
Subjekti u poslovanju s hranom moraju osigurati:

e da osobe koje rukuju hranom budu nadgledane te upucene i/ili osposobljene za pitanja
higijene hrane, sukladno zahtjevnosti posla koji obavljaju;

e da osobe koje su odgovorne za razvoj i odrzavanje postupka iz ¢lanka 5. stavka 1. ove
Uredbe ili za primjenu odgovarajucih vodica produ odgovarajuéu izobrazbu o primjeni
nacela HACCP sustava;

e uskladenost sa svim zahtjevima nacionalnog prava vezano za program izobrazbe osoba
koje rade u odredenim prehrambenim sektorima (Uredba (EZ) br. 852/2004).
Izobrazba iz Priloga II. poglavlja XII. Uredbe (EZ) br. 852/2004 mora se promatrati u Sirem
kontekstu. U takvom kontekstu odgovarajuca izobrazba ne mora nuzno podrazumijevati
sudjelovanje u formalnim tecajevima. VjeStine i znanje mogu se ste¢i pristupom tehnickim
informacijama i savjetima stru¢nih organizacija ili nadleznih tijela, odgovarajucoj izobrazbi na

radnom mjestu, vodi¢ima za dobru praksu itd.

2.4. VAZNOST EDUKACIJE ZAPOSLENIKA

Nepravilno postupanje s hranom jedno je od glavnih razloga nastanka bolesti koje se prenose
hranom. Jedino edukacija zaposlenika i njihovo odgovorno ponaSanje mogu dovesti do
smanjene stope ucestalosti pojave takvih bolesti. Brojna su istrazivanja koja potvrduju kako je

ljudski faktor najslabija karika u lancu sigurnosti hrane.

Egan 1 sur. (2007) navode kako su krizna kontaminacija sirovih i termicki obradenih namirnica,
nedovoljna termicka obrada i skladiStenje na neprikladnim temperaturama, ujedno i najcesci
razlozi zbog kojih dolazi do pojave bolesti uzrokovanih hranom. S druge pak strane, djelatnici

koji rukuju hranom ¢esto mogu biti i asimptomatski nositelji raznih mikroorganizama.



Walsh i Leva (2018) tvrde kako upravo opuSteni stav prema sigurnosti hrane medu
djelatnicima, doprinosi sve ¢eS¢im pojavama takvih bolesti. Osim same pripreme hrane, vazan
faktor je i CiS¢enje opreme i radnih povrSina. Istrazivanje provedeno u 125 restorana u SAD-u
pokazalo je kako su glavni razlozi neadekvatno ocis¢ene opreme i povr$ina manjak vremena,
nedovoljno sredstava, neadekvatno osposobljavanje te nedostatak kontrole nadredenih (Walsh

i Leva, 2018).

Vrijeme i temperatura toplinske obrade i hladenja, kriti¢ne su kontrolne tocke pripreme hrane.
Toc¢no vrijeme i temperatura kljuéni su faktori u pripremi sigurne hrane. 2008. godine u Irskoj
se pojavio slu¢aj patogena Salmonelle Agone koji se vrlo brzo poceo Siriti Engleskom,
Skotskom, Welsom i Sjevernom Irskom. Uzrok pojave bila je nedovoljno termi¢ki obradena
slanina, a rezultat je bio viSe od 163 zaraZene osobe i 2 smrtna slu¢aja (Walsh i Leva, 2018).
Tijekom edukacije zaposlenika, vazno je isticati nuznost odrzavanja vlastite higijene. Cesto

pranje ruku, Cista odjeca i obuc¢a dokazano smanjuju transmisiju patogenih mikroorganizama.

U Irskoj je provedeno istrazivanje na 689 djelatnika u prehrambenoj industriji (Gruenfeldova i
sur., 2019). Ispitivalo se znanje, praksa i obuka koju su djelatnici stekli. Zabrinjavajuce je da
je ¢ak 28 % od svih ispitanika navelo kako nikada nisu prosli nikakvu obuku iz sigurnosti
hrane, ¢ime se ujedno krse 1 zakonske odredbe. Znacajno je da je zabiljeZen visok stupanj obuke

medu pojedincima koji rade u menzama.

Upitnici kojima se ispituje razina znanja zaposlenika o sigurnosti hrane razlikuju se po
sadrzaju, broju i naéinu pitanja (to¢no/neto¢no ili pitanja s visestrukim odgovorima). No, ono
Sto je zajednicko svim upitnicima je da procjenjuju znanje o ¢imbenicima koji najces¢e dovode
do pojave bolesti koje se prenose hranom. Osim temperature termicke obrade, temperature
hladenja, krizne kontaminacije 1 osobne higijene, vazni ¢imbenici su 1 znanje o patogenima koji

najcesce dovode do pojave bolesti te postupci ¢iS¢enja i dezinfekcije opreme.

Vidacek i sur. (2020) proveli su istrazivanje medu djelatnicima studentskih kantina u Zagrebu,
tijekom 2019. godine, s ciljem procjene razine znanja djelatnika, procjene ozraja u
organizaciji i kako bi se utvrdilo ima li edukacija o sigurnosti hrane utjecaja na razinu znanja i
percepciju djelatnika. Prvo je to istrazivanje takvog tipa u Republici Hrvatskoj. U istraZivanju

je sudjelovao 371 djelatnik iz 13 studentskih kantina. Razina znanja koju su pokazali ispitani



djelatnici u Hrvatskoj je prosje¢na, odnosno samo je 54 % to¢nih odgovora. Pokazalo se da je
najveci nedostatak u znanju upravo toplinska obrada.

Brojni su znanstvenici koji predlazu edukaciju kao primarnu mjeru za smanjenje rizika od
bolesti koje se prenose hranom. Edukacija je jedini put ka unaprjedenju standarda sigurnosti
hrane. Djelatnici moraju osvijestiti koja je njihova uloga u lancu sigurnosti hrane i postupati

odgovorno u skladu s tim.

Redovita izobrazba na nacionalnoj razini propisana je Zakonom o zastiti puc¢anstva od zaraznih
bolest (NN 79/07) i predvida opseg i teme koje je potrebno savladati. Uz to, sukladno Zakonu
o0 hrani (NN 81/13) i Uredbi (EZ) br. 852/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a od 29. travnja
2004. o higijeni hrane, za provedbu preventivne samokontrole higijenskih postupaka u radu s
hranom po nacelima HACCP-a, potrebno je provoditi internu edukaciju, minimalno jednom

godisnje.

2.5. HIGIJENA RUKU

Redovito odrzavanje higijenskih navika, a osobito pranje ruku, nuzan su preduvjet za
sprjecavanje Sirenja zaraznih bolesti. Prljave ruke naj¢eS¢i su put kontaminacije hrane i
prijenosa uzrocnika zaraznih bolesti, pa se zato crijevne zarazne bolesti zovu bolesti prljavih
ruku. Prvenstveno 1 naj¢eSc¢e, mikroorganizmi se prenose necistim rukama osoba koje rukuju
hranom. Svaka osoba koja radi s hranom mora odrzavati visoki stupanj osobne higijene i uredan

vanjski izgleda bez obzira u kojoj fazi procesa proizvodnje i distribucije hrane sudjeluje.

Osoblje objekta u kojem se radi s hranom mora biti educirano o vaznosti pranja ruku pri radu
s hranom, kao i o pravilnom nacinu pranja ruku te patogenima koji se neopranim rukama
prenose. U analizi opasnosti kontrolom kriti¢nih to¢aka (HACCP) kao i u provedbi dobre
higijenske prakse na svim podru¢jima gdje su one uvedene, ruke zasigurno predstavljaju

kritiéno mjesto na koje se treba obratiti posebna pozornost.

Pravilno pranje i dezinfekciju ruku treba provoditi na predvidenom umivaoniku za tu namjenu,
s priborom za higijensko pranje i suSenje ruku. Prema Uredbi (EZ) br. 852/2004 Europskog
parlamenta i Vijeca od 29. travnja 2004. o higijeni hrane, definirani su posebni zahtjevi za

prostorije u kojima se priprema, obraduje ili preraduje hrana. Mora biti osiguran odgovarajuci



broj umivaonika za pranje ruku smjeStenih na prikladnim mjestima. Umivaonici za pranje ruku

moraju imati toplu 1 hladnu tekuéu vodu, sredstva za pranje ruku 1 higijensko suSenje.

+ HRVATSKI CRVENI KRIZ

PRAVILNO PRANJE RUKU

Nanesite tekuci sapun za
pranje ruku.

Isprepletite prste i trljajte
dlan o dlan obje ruke.

Trljajte dlan desne o nadlanicu
lijeve ruke i obratno.

Obuhvatite prste suprotne
ruke i trijajte.

Kruznim pokretima jedne Vrhove prstiju desne ruke ; &
. ruke trljajte palac druge ruke kruzno trijajte o dlan lijeve . LSOZGJ:;E feteeen
i obratno. ruke i obratno. 2
‘ r
7
4&‘ TRAJANJE
R (¢
"\ N> POSTUPKA
g
@ \ 30 sekundi
Osusite obje ruke Ugogrebljnim papirnatim | HRVATSKI ZAVOD
papirnatim ruénikom. ;“acs‘;’;‘;'.“ Zatvoite shaviny r o ZAJAVNO ZDRAVSTVO

©HCK, 2017.

Slika 1. Upute za pranje ruku (Hrvatski Crveni kriz, 2020)

Osnovna pravila su: skinuti nakit, nanijeti sredstvo za pranje, trljati dlanove, ispreplesti prste i
trljati prostor medu njima, prste sklopiti u Saku 1 prati u dlanu druge ruke, kruznim pokretima
dlana prati palac, stisnutim prstima prati dlan druge ruke, trljati zapeséa i zglobove ruku. Pri
pranju isprati i osusiti papirnatim ru¢nikom. Cijeli postupak traje 30ak sekundi prema uputama
Hrvatskog crvenog kriza (slika 1) odnosno najmanje 30 sekundi prema Vodi¢u dobre prakse

za trgovine (Hrvatska gospodarska komora i Hrvatska obrtni¢ka komora, 2011).



Takoder, vrlo je vazno osvijestiti ucestalost pranja ruku (slika 2). Vazno je da sve osobe koje

rade s hranom peru ruke na ispravan nacin:

* prije oblacenja radne obuce,

* pri ulasku u podrucje rukovanja hranom, npr. nakon stanke ili odlaska na nuznik,
* prije pripreme hrane,

» prije dodirivanja bilo kakve hrane spremne za jelo,

* nakon dodirivanja sirove hrane, primjerice mesa/peradi i jaja,

* nakon rukovanja otpacima hrane ili praznjenja kante,

* nakon ¢is¢enja,

* nakon ispuhivanja nosa ili kihanja/kasljanja.

Ruke je obavezno prati:

prije oblacenja radne odjece (prije prije ulaska u podrucje rukovanja
pocetka rada); hranom, npr. nakon stanke ili povratka
s nuZnika;

prije dodirivanja bilo kakve hrane
spremne za jelo;

nakon dodirivanja sirove hrane, nakon rukovanja otpacima hrane ili
primjerice mesa/peradi i jaja; praZnjenja kante;

nakon discenja; nakon ispuhivanja nosa ili kihanja/
kasljanja.

Slika 2. Kada je obavezno prati ruke (Capak i Vuljani¢, 2019)

Zakljuciti se moze da od svih mjera osobne higijene najvecu vaznost, za sprjeavanje prijenosa

mikroorganizama, ima higijena ruku.



2.6. NOVI PRISTUPI ZA POBOLJSANJE POSTUPANJA S HRANOM

S jedne strane, zakonskom regulativom jam¢i se sigurnost hrane. Djelatnici su duzni poloziti
higijenski minimum i pro¢i interne edukacije, a HACCP sustav obavezan je kao takav za sve
subjekte u poslovanju hranom.

Medutim, usprkos tome, znacajan je broj oboljelih od bolesti koje se povezuju sa hranom.
Svjetska zdravstvena organizacija (engl. World Health Organization, WHO) procjenjuje da
godisnje 23 milijuna ljudi u Europi oboli konzumiraju¢i hranu koja je na neki nacin bila

bakterijski kontaminirana. U 2015. godini, 4 700 slu¢ajeva imalo je smrtni ishod.

Proucavaju¢i sigurnost hrane i higijenu u objektima, znanstvenici su uocili kako sama
edukacija zaposlenika, kao i njihovo znanje nisu garancija higijenskog ponasanja niti sigurnosti
hrane. Stoga su prosirili svoja istrazivanja i fokus stavili na ¢imbenike koji utje¢u na postupke
zaposlenika tj. higijensko rukovanje hranom. U tom smislu veliki broj istrazivanja u svijetu
bavi se utvrdivanjem poveznice izmedu samoprocjene znanja, stavova i postupaka djelatnika
(engl. knowledge, attitutes and practices, KAP). Zanin i sur. (2017) su pregledom 36
znanstvenih radova, u kojima se usporedivao odnos izmedu ove tri varijable, utvrdili da znanje
ima utjecaj na stavove ili postupke u oko 50 % radova. S obzirom da znanje nije jedini ¢imbenik
odgovarajuc¢ih postupaka s hranom, znatan broj istrazivackih radova usredotocio se na druge
¢imbenike koji utje¢u na ponasanje zaposlenika. Siroko prou¢avan pristup koji prepoznaje
vaznost razumijevanja i upravljanja percepcijom, stavovima i uvjerenjima zaposlenika jest
istrazivanje ozracja i kulture sigurnosti hrane unutar organizacija. Mnogi istraZivaci su
proucavali i utvrdili poveznicu izmedu kulture sigurnosti hrane i1 pravilnog rukovanja s hranom

(de Andrade i sur., 2020, De Boeck i sur., 2015).

U znanstvenoj 1 stru¢noj literaturi pojmovi ,,0zracje i ,,kultura esto se razlicito definiraju.

Sharman 1 sur. (2020) predlozili su sljedece definicije ozracja 1 kulture:

e Kaultura sigurnosti hrane definira se kao dugoro¢ni konstrukt koji postoji na razini
pojedine organizacije, a odnosi se na duboko ukorijenjena uvjerenja, ponaSanja i
pretpostavke koja se uce i koja dijele svi zaposlenici, a koja posljedicno utjecu na
uspjesnost organizacije u pogledu sigurnosti hrane.

e Ozradje ili klima sigurnosti hrane definira se kao privremeni konstrukt koji postoji na

individualnoj razini, a odnosi se na percepciju i stavove pojedinaca, a koji posljedi¢no
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utjecu na druge u organizaciji da se pridrzavaju sustava upravljanja sigurno$¢u hrane i

prakticki ih primjenjuju u svom radnom okruzenju.

Glavna zamjerka procjene kulture i1 ozraCja unutar neke organizacije je nedostatak
standardiziranih upitnika kako bi se dobiveni rezultati razli¢itih istrazivanja mogli medusobno
usporedivati. Brojne su studije kojima se nastojalo definirati mjerljive i standardizirane

sastavnice upitnika o kulturi higijene hrane.

Griffith 1 sur. (2010) definiraju pet klju¢nih sastavnica upitnika.

e Prva sastavnica je rukovodstvo organizacije. Rukovodstvo se definira kao percepcija o
tome koliko su vode u moguénosti angazirati svoje osoblje da bi se zadovoljile vizije i
misije organizacije u pogledu higijene i sigurnosti hrane.

e Druga sastavnica je komunikacija. Komunikacijom se nastoji utvrditi u kojoj mjeri se
informacije o higijeni i sigurnosti hrane prenose organizacijom.

e Trecaje vaznost higijene i sigurnosti hrane. Definirana je kao ukljuc¢enost i angaziranost
svih razina organizacije u poslovanje na siguran i higijenski nacin.

e Resursi su Cetvrta sastavnica. Ukljucuje svu potrebnu infrastrukturu dostupnu u
organizaciji kako bi djelatnici postupali na higijenski nacin.

e Peta sastavnica je svjesnost rizika. Svi djelatnici moraju biti upoznati s moguéim

rizicima vezanim za higijenu hrane i postupcima kako bi se rizici otklonili.

Procjenom kulture 1 ozrac¢ja sigurnosti hrane dobiva se uvid u to koje segmente je potrebno
poboljsati unutar organizacije. Dobiveni rezultati moraju biti jednako vazni i mjerodavni kao 1
mikrobioloSka ispitivanja, uzorkovanje na prisutnost alergena, metala i oneciS¢enja.
Nedostatak odgovarajuce kulture sigurnosti hrane novi je potencijalni rizik sigurnosti hrane

koji se empirijskim istrazivanjima i brojnim studijama nastoji umanyjiti (Jespersen i sur., 2017).

Kada se usporeduje vaznost utvrdivanja samoprocjene znanja, stavova i postupaka djelatnika
(engl. knowledge, attitutes and practices, KAP) ili procjene ozracja (i kulture sigurnosti hrane)
u organizacijama, smatra se da je prvi korak utvrdivanje znanja, stavova i postupaka, iz kojih
se moze zakljuciti o kategorijama koje je potrebno uvrstiti u ispitivanje ozracja i kulture

sigurnosti hrane.
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I kao trece, vazan element u u¢inkovitosti edukacije o sigurnosti hrane je podrska koju pruzaju
voditelji poslovnica/odjela. Zadatak im je motivirati zaposlenike da postupaju u skladu s
praksom sigurnog rukovanja hranom nau¢enom na edukacijama. Seaman i Eves (2010) istrazili
su kakav je utjecaj voditelja na stav i postupke zaposlenika kada su u pitanju edukacije.
Zakljucili su da je veéina voditelja, u malim i srednjim ugostiteljskim objektima, svjesna svoje
odgovornosti kada je u pitanju kontinuirana obuka zaposlenika. Medutim, vrlo ¢esto nemaju
potrebne vjeStine, resurse 1 sustave edukacije. Stoga provedene edukacije mozemo

okarakterizirati kao izolirane aktivnosti, a svi pozitivni u¢inci edukacija su najc¢esce prolazni.

2.7. SUBJEKTI U POSLOVANJU HRANOM I VODICI DOBRE PRAKSE

Subjekt u poslovanju hranom je fizi¢ka ili pravna osoba, registrirana za obavljanje odredenih
djelatnosti vezanih uz poslovanje s hranom, odgovorna da osigura nesmetanu provedbu odredbi
propisa o hrani unutar poslovanja kojim upravlja. Subjekt u poslovanju hranom mora osigurati
da sve faze proizvodnje, prerade i distribucije hrane udovoljavaju zakonskim propisima.

S aspekta sigurnosti hrane, mozemo govoriti o hrani i objektima visokog, srednjeg i niskog
rizika. Hrana koja predstavlja visoki rizik za zdravlje potrosaca je hrana koja pogoduje rastu
bakterija. NajCeS¢e se radi o gotovoj hrani ili hrani koja se termicki obraduje na niskim

temperaturama.

Visegodisnji nacionalni
plan sluzbenih kontrola
Republike Hrvatske
Za razdoblje od 1. prosinca 2020. do
30. studenog 2025. godine
MINISTARSTVO POLJOPRIVREDE
DRZAVNI INSPEKTORAT
MINISTARSTVO ZDRAVSTVA
HRVATSKA AGENCILJA ZA

POLJOPRIVREDU I HRANU

Slika 3. Visegodisnji nacionalni plan sluzbenih kontrola Republike Hrvatske
(Ministarstvo poljoprivrede, 2020)
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ViSegodisnji nacionalni plan sluzbenih kontrola Republike Hrvatske (slika 3) izraden je za
razdoblje od 1. prosinca 2020. do 30. studenoga 2025. godine i u skladu je s Uredbom (EU)
625/2017 Europskog parlamenta i Vijec¢a od 15. ozujka 2017. o sluzbenim kontrolama i drugim
sluzbenim aktivnostima kojima se osigurava primjena propisa o hrani i hrani za zivotinje,
pravila o zdravlju 1 dobrobiti zivotinja, zdravlju bilja i sredstvima za zastitu bilja.

Sluzbene se kontrole trebaju provoditi redovito, a njihova ucestalost treba biti u razmjeru s

rizikom.

Prema godis$njem izvjes¢u, Hrvatskog zavoda za javno zdravstvo, o zoonozama za 2015./2016.
godinu, zabiljezeno je 56 epidemija koje su se prenijele hranom. Prema mjestu nastanka, 34
epidemije izbile su u kuéanstvu, unutar obitelji, a 22 su povezane s konzumacijom hrane izvan

kuce, najcescée u restoranima, domovima za umirovljenike, vrti¢ima i sli¢no.

Za olakSavanje primjene higijenskih nac¢ela manjim objektima, dostupni su vodi¢i dobre prakse
I HACCP-a po primjenama. Tako su dostupni vodi¢i primjerice za ugostitelje, pekare,

slastiCarne, institucionalne kuhinje i trgovine.

HACCP vodié
Prakti¢na provedba HACCP
sustava za trgovinu

Slika 4. Vodi¢ dobre higijenske prakse za trgovinu u poslovanju hranom
(Hrvatska gospodarska komora i Hrvatska obrtnicka komora, 2011)
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Vodeni praksom europskih zemalja, Hrvatska gospodarska komora i Hrvatska obrtnicka
komora odlucile su objaviti Vodi¢ za prakti¢nu provedbu zakonskih obveza za sve subjekte u
djelatnosti trgovine hranom. Vodi¢ dobre higijenske prakse za trgovinu hranom (slika 4) ima
namjenu sluziti kao podsjetnik i vodilja prodavaonicama za dobro poslovanje hranom. Vodi¢
obuhvaca sve faze procesa u sektoru trgovanja hranom od rukovanja hranom i/ili obrade,
pripreme i skladiStenja hrane na mjestu prodaje ili isporuke krajnjem potrosacu, a ukljucuje i
distribucijske terminale, prodavaonice, distributivne centre u supermarketima i veleprodajna

mjesta i distribuciju hrane namijenjenu prodaji drugoj tvrtki koja posluje s hranom.

2.8. TRGOVINE

Trgovine prehrambenim proizvodima nekada su se smatrale objektima u kojima se prodaje
hrana niskog rizika. Kategorizacija rizika temelji se na prirodi i opsegu poslovanja subjekata.
Stoga su razlicite vrste djelatnosti (poslovanja) grupirane u 4 glavne kategorije: proizvodnja,
veleprodaja, maloprodaja i priprema i posluzivanje hrane i pic¢a (Ministarstvo poljoprivrede,
2020). Nacionalni kriteriji za kategorizaciju rizika ovisno o potkategoriji poslovanja temeljeni
su na (Ministarstvo poljoprivrede, 2020):
e riziku povezanim s vrstom hranom s kojom subjekt posluje
e riziku koji hrana predstavlja za potrosaca
e aktivnostima koje su pod nadzorom subjekata
e metodama rukovanja/prerade/proizvodnje
e mjestom poslovanja i opsegom operacija subjekta.
Sukladno tome, iz nadleznosti Sanitarne inspekcije, razlikujemo (Ministarstvo poljoprivrede,
2020):

e trgovacke centre s gastro ponudom — objekti srednjeg rizika

e supermarkete i du¢ane — objekti niskog rizika.

Prema Pravilniku o Kklasifikaciji prodavaonica i drugih oblika trgovine na malo (NN 39/09)
objekti su sukladno riziku duzni zadovoljiti odredene uvjete. Tako su objekti niskog rizika
duzni provoditi i uspostaviti preduvjetni program te voditi evidencije navedene u poglavlju
Evidencije iz Vodi¢a dobre higijenske prakse. Objekti srednjeg rizika, osim uspostave i

provodenja preduvjetnih programa, duzni su primijeniti Plan samokontrole (HACCP) u skladu
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s izradenim Vodi¢em za HACCP te voditi evidencije navedene u poglavlju Evidencije iz

Vodica dobre higijenske prakse.

Prilikom uspostave sustava kontrole, mnogi objekti odluce se postaviti stroze zahtjeve, ne bi li
na taj nacin osigurali bolju sigurnost i kvalitetu hrane. Trgovacki lanci, zbog svoje slozenosti i
brojnih odjela imaju jedinice razli¢itog stupnja rizika. Gastro odjel, odjel mesnice i ribarnice
spadaju u skupinu odjela visokog rizika. Gastro ponuda je pojam koji se koristi za one trgovine
u kojima se priprema hrane zaista i vrsi. Priprema hrane ukljucuje procese, kao sto je priprema
mesa 1 mesnih proizvoda za termi¢ku obradu i termiCka obrada hrane, porcioniranje i
konfekcioniranje (Hrvatska gospodarska komora i Hrvatska obrtni¢ka komora, 2011).
Glavni rizici koji prijete prilikom pripreme hrane su (Hrvatska gospodarska komora i Hrvatska
obrtni¢ka komora, 2011):

e Oneciséenje hrane koje moze biti mikrobiolosko, kemijsko i fizicko;

e Razmnozavanje ili prezivljavanje Stetnih mikroorganizama zbog neodgovarajucih

postupaka obrade, poput vremena i temperature;

e Krizna kontaminacija;

e Koristenje vode zagadene patogenim mikroorganizmima, virusima ili kemikalijama.

Mesnice 1 ribarnice su odjeli u kojima se manipulira svjeZim 1 sirovim mesom, ribom te
Skoljkasima. Prisustvo vode i vlage u gotovom proizvodu pogoduje razvoju bakterija i
patogenih mikroorganizama u vecoj mjeri. Iz tog razloga, vazno je odrzavanje higijene na
visokoj razini kako ne bi doSlo do kontaminacije. Djelatnici koji rade u odjelima visokog
stupnja rizika za sigurnost hrane, trebali bi imati viSu razinu znanja o postupanju na higijenski
nacin. Takoder, trebali bi biti svjesni rizika koji prijeti neadekvatnim postupcima prilikom

pripreme i manipulacije proizvoda.
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

3.1. MATERIJALI

Materijal za izradu ovog diplomskog rada modificirane su verzije upitnika, dostupnih u
znanstvenim publikacijama, koji su distribuirani u poslovnice jednog trgovackog lanca diljem

Hrvatske.

Pripremljena su dva upitnika.
e Prvi upitnik namijenjen je voditeljima cijelog objekta ili odjela unutar objekta.

e Drugi upitnik namijenjen je djelatnicima u objektu koji rukuju s hranom.

Upitnik za voditelje sastoji se od sljedecih skupina pitanja:
> karakteristike objekta i uloga voditelja u objektu
> higijenske procedure
» edukacija iz sigurnosti hrane
>

misljenje o znanju, motivaciji i postupcima djelatnika.

Upitnik za djelatnike koji rukuju hranom sastoji se od sljedec¢ih skupina pitanja:
» demografske karakteristike zaposlenika
> obiljezje objekta / odjela u kojem su zaposleni
» ozracje organizacije u svezi sigurnosti hrane
» znanje o sigurnosti hrane sa sljede¢im kategorijama pitanja (Vidacek Filipec i sur.,
2020, Smigic i sur., 2016):
-patogene bakterije
-opc¢e znanje 1 krizna kontaminacija
-toplinska obrada/hladenje
-¢is¢enje opreme i pribora
-pranje ruku
» stavovi o rizicima

» postupci s hranom.
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Upitnici su odobreni od strane Eti¢kog povjerenstva Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta

Sveucilista u Zagrebu. S obzirom na opseznost originalnog upitnika, analizirani su samo oni

odgovori koji su od vaznosti za ciljeve ovog rada.

1.

Iz upitnika za voditelje analizirana su sljedeca pitanja:

Higijenske procedure:

-Koja je procedura pranja ruku u objektu ili odjelu u kojem ste voditelj?
-UpiSite trajanje sapunanja ruku iz Uputa za pranje ruku.

Edukacije iz sigurnosti hrane:

-Koliko ¢esto se provode edukacije djelatnika u objektu ili odjelu kojeg vodite?
-Da li su djelatnici educirani, tijekom zadnje godine, o navedenim temama?

Vase miSljenje o znanju, motivaciji i postupcima djelatnika:

-Djelatnici znaju kada i kako treba prati ruke?

-Djelatnici redovito i pravilno peru ruke?

Iz upitnika za djelatnike analizirana su sljedeca pitanja:

Demografske karakteristike:

-Spol

-Dob

-Obrazovanje

-Ukupno radno iskustvo u prehrambenom sektoru
-Ukupno radno iskustvo u ovoj organizaciji

Obiljezje objekta/odjela u kojem ste zaposleni:

-VaSe radno mjesto u objektu?

Znanje o sigurnosti hrane

Vase misljenje o rizicima:

-Koliki je rizik za mikrobiolosku kontaminaciju hrane ako ne perete ruke prije pripreme

ili rukovanja hranom?

Vasi postupci s hranom:

-Ruke operem neposredno prije rukovanja hranom.

-Ruke perem tijekom radnog vremena dovoljno ¢esto, kako je navedeno u Uputama

(nakon toaleta, kada diram lice, tijekom rada itd.).

-Ruke perem to¢no prema uputama.
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3.2. METODE RADA

Glavni specijalist za normirane sustave iz Sluzbe upravljanja kvalitetom u trgovackom lancu
pomogao je pri provedbi upitnika. S obzirom na epidemiolosku situaciju, nije bilo moguce
osobno provoditi ankete u supermarketima trgovackog lanca. Distribuirani su voditeljici
kontrole kvalitete supermarketa on-line putem. Naglaseno je kako su upitnici anonimni, a cilj
im je procjena ozra¢ja u organizaciji 1 znanje zaposlenika o sigurnosti hrane te misljenje

voditelja objekta/odjela o edukacijama i procedurama u vezi sigurnosti hrane.

Tiskani anketni upitnici dostavljeni su zaposlenicima i voditeljima u objektima koji posluju s
hranom. Student koji provodi istraZivanje nije prisustvovao popunjavanju anketnih upitnika

nego je iste, radi daljnje obrade, preuzeo po zavrsetku aktivnosti.

Ukupno je pristiglo 70 anketa voditelja i 157 anketa ispunjenih od strane djelatnika. U daljnju
obradu nisu usle ankete koje nisu u potpunosti ispunjene, ankete iz malih du¢ana, ankete koje
su ispunjavali skladiStari, blagajnice, administratori te djelatnici na odjelima kozmetike i
kucanstva. Zaklju¢no, obrada podataka ucinjena je na uzorku od 54 anketa voditelja i 117
anketa djelatnika koji slazu, posluzuju ili pripremaju hranu, odnosno djelatnika na odjelu

mesnice, ribarnice, gastro, pekarnice, voca i povrca, delikatesa, mlijecnog i pakirane hrane.

3.3. OBRADA PODATAKA

Rezultati su obradeni u programu Excel 1 SPSS (verzija 17.0).

Za procjenu stavova voditelja o provedenim edukacijama, ali i higijenskim postupcima
djelatnika, izracunato je u kojem se postotku voditelji slazu/ne slazu s navedenim tvrdnjama.
Na pitanje u kojem je trebalo upisati trajanje sapunanja ruku, izracunat je postotak dobivenih

odgovora.

U dijelu upitnika za djelatnike u kojem navode svoje stavove kolika je vjerojatnost rizika za
odredene tvrdnje, izraCunata je srednja vrijednost odgovora. Naime, svakom odgovoru
dodijeljeni su bodovi; ,,nema rizika“-1 bod, ,nije vjerojatno/niski rizik*-2 boda, ,,50 %

vjerojatno*-3 boda, ,,vjerojatno je/visoki rizik*-4 boda 1 ,,vrlo vjerojatno/jako visoki rizik“-5
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bodova. U svrhu procjene postupaka djelatnika, izracunat je postotak odgovora ,,uvijek na

navedene tvrdnje.

Kako bi se rezultati znanja djelatnika mogli usporediti s drugim radovima, izraunata je
vrijednost KS (knowledge score), odnosno koliki postotak ispitanika je to¢no odgovorio na
postavljena pitanja. Takoder, izracunata je srednja vrijednost KS (knowledge score), kao i
standardna devijacija u svrhu usporedbe razine znanja medu razli¢itim kategorijama pitanja,

ali i usporedbe razine znanja medu djelatnicima razlicitih odjela.
Postotak znanja kontinuirana je zavisna varijabla koja je normalno distribuirana, te se stoga

koristila ANOVA te post-hoc Tukey test kako bi se utvrdile razlike u razini znanja izmedu
djelatnika odjela visokog, srednjeg i niskog rizika.
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4. REZULTATI | RASPRAVA

Ciljevi ovog rada su procijeniti da li su edukacije redovite, adekvatne i uéinkovite s obzirom
na misljenje voditelja i znanje djelatnika te se utvrduju razlike u znanju medu djelatnicima iz
razli¢itih odjela. Takoder, detaljno se obraduje problematika pranja ruku, odnosno znanje,
stavovi i postupci djelatnika. Tijekom istrazivanja izmjereni su postotci pojedinih odgovora
kao i postotak ukupnog znanja djelatnika s obzirom na stupanj rizika odjela sa pripadaju¢om

standardnom devijacijom. Rezultati su prikazani u obliku tablica i grafikona.

4.1. DEMOGRAFSKE KARAKTERISTIKE DJELATNIKA

77%

s Zene = Muskarci

Slika 5. Grafi¢ki prikaz zastupljenosti spolova medu djelatnicima

2% 4%

/N

45%

= manje od 20 godina = 21-35 godina = 36-50 godina
51-60 godina = viSe od 60 godina

Slika 6. Graficki prikaz zastupljenosti pojedinih dobnih skupina medu djelatnicima
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1%

—

99%

= srednja Skola = visa Skola

Slika 7. Graficki prikaz razine obrazovanja djelatnika

9% 6%

29% |

—

26%

= do 2 godine = 2-8 godina = 9-16 godina
= 17-25 godina = viSe od 25 godina

Slika 8. Grafic¢ki prikaz ukupnog radnog iskustva djelatnika u prehrambenom sektoru

1% 9%

44%

= do 2 godine = 2-8 godina = 9-16 godina

= 17-25 godina = viSe od 25 godina

Slika 9. Grafi¢ki prikaz ukupnog radnog iskustva djelatnika u ovoj organizaciji



Iz prikazanih demografskih karakteristika djelatnika koji pripremaju, slazu ili posluzuju hranu,
vidi se da 77 % od 117 ispitanika ¢ine zene, a 23 % muskarci (slika 5). Gotovo polovica
ispitanika (45 %) je u dobi izmedu 36 i 50 godina. Podjednak je odnos onih izmedu 51 i 60
godina (28 %) i onih koji su izmedu 21 i 35 godina (21 %). Najmanji udio je starijih od 60
godina (2 %) i mladih od 20 godina (4 %) (slika 6).

Gotovo svi ispitanici, njih 99 % ima srednjoskolsko obrazovanje (slika 7). Najveci udio ih ima
radno iskustvo u prehrambenom sektoru izmedu 2 i 8 godina (30 %). Nesto manje djelatnika
(29 %) radni staz u prehrambenom sektoru ima izmedu 17 i 25 godina, a njih 26 % izmedu 9 i
16 godina (slika 8).

Takoder, podjednak je omjer staza i u organizaciji u kojoj je provedeno istrazivanje. Od 117
ispitanika, 44 % ih je zaposleno izmedu 2 i 8 godina, zatim izmedu 9 i 16 godina (26 %), a 20
% zaposleno je izmedu 17 i 25 godina u organizaciji. Najmanji udio ispitanika naveo je kako
im je radni staz veci od 25 godina (1 %) i manji od 2 godine (9 %) (slika 9).

M mesnica

M riba

H gastro
pekara

m ViP

H delikatese

H mlijecno

W pakirana hrana

Slika 10. Graficki prikaz udjela djelatnika po odjelima

Najveéi broj ispitanih djelatnika radi u gastro odjelu (20 %), zatim odjelu delikatesa (19 %),
odjelu mesnice (18 %) i pekarnici (14 %). Svega 14,53 % ispitanika radi u odjelima niskog
rizika; odjel mlijecnog i pakirana hrana (slika 10).
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4.2. MISLJENJE VODITELJA O PROVEDENIM EDUKACIJAMA

54%
0%

= jednom godisnje = viSe puta godisnje

= jednom mjesecno = po potebi

Slika 11. Graficki prikaz rezultata odgovora voditelja na pitanje o ucestalosti edukacija u
njihovom objektu ili odjelu

Da se edukacije provode najmanje jednom godisnje, potvrdilo je 54 % voditelja. Takoder, 15
% njih tvrdi da se edukacije u njihovom objektu ili odjelu provode vise puta godiSnje, a 31 %
voditelja, da se edukacije provode po potrebi. Niti jedan ispitani voditelj nije dao odgovor da

se edukacije provode jednom mjesecno (slika 11).

Osim ucestalosti edukacija, vazne su teme koje se na edukacijama obraduju. Jedno od pitanja
je da li su djelatnici educirani o navedenim temama unazad godinu dana. Ponudeni odgovori

su ,,da“, ,,ne“ i ,,ne znam/ne sjeCam se* (tablica 1).
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Tablica 1. Prikaz rezultata odgovora voditelja na pitanje o provedenim edukacijama iz
sigurnosti hrane

EDUKACIJA 1Z SIGURNOSTI HRANE

Da li su djelatnici kojima ste voditelj(ica) educirani tijekom zadnje godine o sljede¢im
temama:

_ Ukupan broj ~ Udio odgovora  Udio odgovora Udio odgovora
ispitanika ,»da% ,,ne“ ,»Ne Zznam/ne sjecam se*
54 G815 .00 85

Kriti¢ne temperature

(vitrina, hladnjaka, 54 96,30 1,85 1,85
toplinske obrade..

Poznavanje rizi¢ne
s 100 000 000
Poznavanje rizicne
s om 28 556

54 72,22 20,37 7.41
54 77,78 16,67 5,56
54 75,93 18,52 5,56
54 81,48 14,81 3,70

Postupci pranja i
dezinfekcije pribora i 54 100,00 0,00 0,00
0

54 100,00 0,00 0,00

Osobna odgovornost
s 1000 0 000

Upisivanje u HACCP

evidencije o4 100,00 0,00 0,00
Kontrolne i
korektivne mjere u 54 100,00 0,00 0,00

evidencijama

Iz rezultata je vidljivo da su, prema miSljenju voditelja, djelatnici ponajviSe educirani o
postupcima pranja ruku i pribora, kriznoj kontaminaciji, kritiénim temperaturama rashladnih
vitrina 1 termicke obrade, rizicnoj hrani za salmonele te o HACCP sustavu i osobnoj

odgovornosti koju snose za sigurnost hrane (tablica 1).

Ono §to je zabrinjavajuce je da 20,37 % voditelja smatra kako njihovi djelatnici, unazad godine
dana, nisu educirani o rizicima od norovirusa (tablica 1). U slucaju prenos$enja norovirusa
putem gotove hrane, naj¢eS¢e do kontaminacije dolazi zbog loSih higijenskih uvjeta i

neprimjerenog rukovanja hranom osoba koje izlucuju virus (Buzjak-Sluzek i sur., 2017).

Takoder, poznavanje rizika od listerija, stafilokoka i1 histamina smatra se nedovoljno
obradenom temom na edukacijama (tablica 1). Zanimljivo je kako upravo poznavanje

mikroorganizama, kao i njihova Stetnost te povezanost s pojedinim vrstama hrane, spada u
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teme, prema misljenju voditelja, o kojima djelatnici nisu educirani unazad godine dana, a
upravo su mikroorganizmi odgovorni za smrtne ishode trovanja hranom. Svi voditelji su

potvrdili da su njihovi djelatnici educirani o rizi¢noj hrani za salmonele (tablica 1).

4.3. PROBLEMATIKA PRANJA RUKU

Tablica 2. Prikaz rezultata odgovora voditelja na pitanje o procedurama pranja ruku

. Brojispitanika %

54 100,00
Procedura pranja ruku u objektu/odjelu:
Djelatnici peru ruke sapunom i potom ruke ispiru

21 38,89
vodom.
Djelatnici peru ruke sapunom, ispiru vodom i 31 57.41
potom nanose antiseptik.

Djelatnici utrljavaju antibakterijsko sredstvo u

e 1 1,85
ruke, bez ispiranja.

Kombinacija navedenih procedure/niti jedna od 1 185

navedenih procedura.

Tablica 3. Prikaz rezultata odgovora voditelja na pitanje o trajanju sapunanja ruku

HIGIJENSKE PROCEDURE
S Brojispitanika %
54 100,00

UpiSite trajanje sapunanja ruku:

30 sekundi 42 77,78
2 3,70
10 18,52

Dio upitnika za voditelje koji se odnosi na higijenske procedure obuhvaca dva pitanja na temu
pranja ruku. Prvo je da zaokruZe koja je procedura pranja ruku u objektu ili odjelu u kojem su
voditelji, a drugo je da sami upiSu koliko traje sapunanje ruku iz uputa za pranje ruku. Iz tablice
2. vidljivo je kako je 57,41 % ispitanih voditelja navelo da je procedura pranja ruku sapunom,
vodom i potom nano$enje antiseptika. Medutim, iako je 77,78 % voditelja znalo da je trajanje
sapunanja ruku 30 sekundi, skoro 20 % ispitanika navodi kako ne zna odgovor na to pitanje
(tablica 3).
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Da su djelatnici educirani o postupcima pranja ruku, unazad godine dana, potvrdili su svi

ispitani voditelji, odnosno njih 54 (tablica 1).

Za ovaj rad jako nam je vazno misljenje voditelja i njithovo videnje postupaka i motivacije

djelatnika.

Tablica 4. Prikaz rezultata odgovora voditelja na pitanje o znanju, motivaciji i postupcima
djelatnika

_ Ukupan broj Udio odgovora Udio odgovora Udio odgovora
ispitanika Hda/uvijek* wdjelomi¢no/uglavnom* ,»ne/rijetko*
Djelatnici znaju

kada i kako 54 98,15 0,00 1,85
treba prati ruke.

Djelat_nic?
O 54 75,93 24.07 0,00

pravilno peru
ruke.

Gotovo svi voditelji, odnosno 98,15 %, slaze se s tvrdnjom da djelatnici znaju kada i kako prati

ruke, ali njih 24,07 % smatra kako tek djelomi¢no peru ruke redovito i pravilno (tablica 4).

S obzirom da su djelatnici ti koji pripremaju, slazu i posluzuju hranu, higijena njihovih ruku
od iznimnog je znacaja za sigurnost hrane. Za procjenu znanja djelatnika o pranju ruku, ali i o

higijeni ruku opéenito, postavljena su tri pitanja. Ukupan broj ispitanih djelatnika je 117.

26



Tablica 5. Prikaz rezultata razine znanja (KS; knowledge score) djelatnika iz kategorije
pitanja o pranju ruku

U tablici 5. prikazan je postotak to¢nih odgovora na pojedina pitanja, kao i srednja vrijednost
to¢nih odgovora za cijelu kategoriju pitanja. Koliko je dugo potrebno prati ruke zna 97,4 %
djelatnika, a 24,8 % ih ne zna da nakon pranja, ruke nije potrebno obrisati pamu¢nim ruénikom
(tablica 5). Cinjenica da vise od 50 % ispitanih djelatnika ne zna da se salomenele i norovirusi
prenose neopranim rukama, svjedo¢i da je edukacija o norovirusima, ali i o patogenima
opcenito, zaista manjkava (tablica 5). Zanimljivo je kako su svi ispitani voditelji izjavili da su

djelatnici educirani o opasnostima koje predstavlja salmonela (tablica 1).

Uslijed pandemije koronavirusom, svjedo¢imo povecanoj svijesti o higijeni ruku. Stoga ne cudi

¢injenica da su djelatnici jako dobro upoznati sa pravilnim postupkom pranja.

Samo znanje i edukacije nisu dovoljne da bi se postupalo na higijenski i siguran nacin. Potrebno
je osvijestiti rizike koji proizlaze iz postupaka. Naravno, iznad svega je osobna odgovornost

svakog pojedinca u lancu pripreme hrane.

Nasi postupci uvjetovani su nasim stavovima, odnosno misljenjem. Ukoliko procijenimo da je

rizik za neku radnju visok, tada je logicno da ¢emo tu radnju izbjegavati.

U jednom od pitanja bilo je potrebno oznaciti koliki je rizik za mikrobiolosku kontaminaciju
hrane ako ne peru ruke prije pripreme ili rukovanja hranom. Odgovoru ,,nema rizika“ dodijeljen
je 1 bod, odgovoru ,,nije vjerojatno/niski rizik 2 boda, ,,50 % vjerojatno* bodovan je sa 3

boda, odgovor ,,vjerojatno je/visoki rizik* nosi 4 boda, a ,,vrlo vjerojatno/jako visok rizik* 5
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bodova. Srednja vrijednost dobivenih odgovora je 4,74. To svjedo¢i o tome kako 73,50 %

djelatnika smatra kako je rizik jako visok, $to je vidljivo i iz tablice 6.

Tablica 6. Prikaz rezultata stavova djelatnika o riziku ako se ne peru ruke

VASE MISLJENJE O RIZICIMA

Koliki je rizik za mikrobioloSku kontaminaciju hrane ako ne perete ruke prije
pripreme ili rukovanja hranom?
L Broj ispitanika
117 100,00
0 0,00
0 0,00
50% vjerojatno (3) 0 0,00
31 26,50

Vrlo vjerojatno/jako visok rizik (5) 86 73,50

Postupanje na higijenski nacin garantira sigurnost hrane. Usprkos edukacijama, steCenom

znanju, pa ¢ak 1 svjesnosti o riziku, postupci u praksi su vrlo ¢esto nezadovoljavajuci.

Tablica 7. Prikaz rezultata odgovora djelatnika na pitanje o ucestalosti provodenja navedenih
postupaka

Koliko ¢esto ruke operete neposredno prije rukovanja hranom?
| Broj ispitanika %
117

Da li ruke perete tijekom radnog dana dovoljno ¢esto kako je navedeno u uputama
(nakon toaleta, kada dirate lice, tijekom rada...)?
] Broj ispitanika
117 100,00
0 0,00
1 0,85
11 9,40
Koliko ¢esto ruke
] Broj ispitanika
117 100,00
0 0,00
Z 3,42
27 23,08
86 73,50

W
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lako su educirani o postupcima pranja ruku i svjesni da neoprane ruke predstavljaju jako visoki
rizik, tek 73,50 % ispitanih djelatnika ruke uvijek pere to¢no prema uputama, a 23,08 % ruke
pere Cesto to¢no prema uputama (tablica 7). Gotovo svi djelatnici uvijek ruke operu neposredno
prije rukovanja hranom, a ne$to manje (89,74 %) je izjavilo da uvijek ruke peru dovoljno ¢esto
kako je navedeno u uputama, primjerice nakon diranja lica ili nakon toaleta (tablica 7).
Zanimljivo je kako su djelatnici svjesni rizika neopranih ruku, ali ne i patogena, poput

salmonele i norovirusa, koji prijete ako se higijena ruku ne odrzava (tablica 5).

4.4. ZNANJE DIELATNIKA

Prosje¢na razina znanja djelatnika supermarketa u ovom istrazivanju iznosi 63,7 % £13,1 (slika
12). Prosjecna razina znanja djelatnika koji rukuju hranom, u institucionalnim kuhinjama ili
menzama drugih zemalja, krece se od 46,6 % u Trinidadu i Tobagu (Webb i Morancie, 2015),
76 % u Austriji (Pichler i sur., 2014), 73 % u Srbiji, Portugalu i Grékoj (Smigic i sur., 2016)
do 81 % u Irskoj (Gruenfeldova i sur., 2019). U navedenim istrazivanjima, visoka standardna

devijacija pokazatelj je razlike u znanju medu djelatnicima.

Nadalje su pitanja razvrstana u 5 kategorija: opée znanje i krizna kontaminacija, patogeni
mikroorganizmi, toplinska obrada hrane/hladenje, ¢iS¢enje opreme 1 pribora i postupci pranja

ruku.
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Tablica 8. Prikaz rezultata razine znanja (KS; knowledge score) djelatnika iz kategorije
pitanja op¢e znanje i krizna kontaminacija

ZNANJE O SIGURNOSTI HRANE
Ukupan
broj
ispitanika

KS (srednja
vrijednost) +
st.dev

Tocan Netocan Ne
odgovor | odgovor | znam

KS (%

Kategorija Pitanje znanja)

Sto se smatra
opasnom
temperaturnom 65 44 8 117 55,6

zonom?

Kuhana riza,
ako nije
ohladena,
predstavlja 62 40 15 117 53,0
namirnicu

i izika?
Bl visokog rizika*

krizna
kontaminacija

45,9+ 24,8

Kada se hrana
termicki
obraduje,
mjerenje 86 25 6 117
unutarnje

temperature...

73,5

Koje su mjere
sprje¢avanja
prelaska Stetnih 2 115 0 117
MO na hranu?

1,7

Opce znanje i krizna kontaminacija je kategorija pitanja s najmanjom srednjom vrijednoséu
to¢nih odgovora (tablica 8), a ujedno i tema za koju je gotovo 100 % voditelja potvrdilo kako
se provodi na edukacijama (tablica 1). Naime, djelatnici nisu pokazali zavidno znanje o opasnoj
temperaturnoj zoni i poznavanju rize kao namirnice visokog rizika (tablica 8). Tek nesto vise
od polovice je dalo tocan odgovor na ta pitanja. Da je mjerenje temperature, kod termicki
obradene hrane, vazno kako bi bili sigurni da su uni$teni mikroorganizmi, zna 73,5 % djelatnika

(tablica 8).

Na posljednje pitanje u ovoj kategoriji dobivena su svega dva to¢na odgovora (tablica 8).
Djelatnicima je bio ponuden niz od 9 mjera sprjecavanja krizne kontaminacije. Njihov zadatak
je bio oznaciti pored navedene mjere; ,,tocno®, ,,neto¢no* ili ,,ne znam*, odnosno da li ¢e
navedena mjera zaista pomo¢i sprjeavanju krizne kontaminacije ili ne¢e. Mjera kontrole
temperature hrane je jedina mjera iz niza koju je trebalo oznaciti s ,,netocno*, dok je sve ostalo
bilo to¢no. Glavni razlog ovako loSeg rezultata na ovo pitanje je vjerojatno povrsno ¢itanje

pitanja 1 brzopletost u rjeSavanju istog.
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Tablica 9. Prikaz rezultata razine znanja (KS; knowledge score) djelatnika iz kategorije
pitanja o patogenim mikroorganizmima

ZNANJE O SIGURNOSTI HRANE

KS

KS (% (srednja
znanja) | vrijednost)
* st.dev

Ukupan
broj
ispitanika

Tocan Netoc¢an Ne

Kategorija Pitanje odgovor | odgovor | znam

Kako sprijeciti
trovanje
salmonelom?

114 1 2 117 i

Koja namirnica je

kontamm_lrana 53 60 4 117 45,3
E.coli?

Sto se smatra
rizi¢nim
proizvodom s
obzirom na 20 93 4 117
bakteriju L.
monocytogenes?

Patogeni
MO

50,4 +21,8
17,1

Hranu
kontaminiranu
patogenima
mozete
prepoznati:

49 67 1 117 -

Nesto vise znanja djelatnici su pokazali kada su u pitanju patogeni mikroorganizmi (tablica 9).
NajviSe su upoznati S postupcima kako sprijeciti trovanje salmonelom, a najmanje sa
proizvodom koji je riziCan s obzirom na bakteriju L. monocytogenes. Rezultati iz ove kategorije
pitanja u skladu su s radom Gruenfeldova i sur (2019) gdje je utvrdeno da su i u Irskoj djelatnici
opc¢enito losije upoznati s rizikom od L. monocytogenes nego od salmonela ili E.coli. Da hrana
moze biti kontaminirana bez promjene karakteristika, poput okusa i mirisa, zna 41,9 %
djelatnika (tablica 9). Nisu pokazali zavidno znanje niti za E.coli jer nesto manje od polovice

ispitanih zna koja je namirnica najce$c¢e kontaminirana tom bakterijom (tablica 9).

Ako usporedimo ove rezultate s rezultatima iz tablice 1, onda vidimo odredenu podudarnost.
Samo 75,93 % voditelja je potvrdilo da su njihovi djelatnici educirani o riziku koji predstavlja
L. monocytogenes, a ujedno su na tom pitanju djelatnici pokazali najmanje znanja (tablica 9).
Visoki postotak znanja o salmoneli zasigurno je rezultat edukacija, koje su potvrdili i sami
voditelji (tablica 1), usprkos manjkavom znanju o nacinu prijenosa salmonele neopranim

rukama (tablica 5).
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Preko 90 % ispitanih voditelja uvjereno je kako su njihovi djelatnici educirani o rizicima koje
predstavlja E.coli (tablica 1). Prema tome, znanje o E.coli trebalo bi biti na puno vi$oj razini, a
to nije slucaj (tablica 9). Zakljuciti mozemo da su patogeni mikroorganizmi tema koja se

provodi na edukacijama, ali o¢ito ne u dovoljnoj mjeri.

Tablica 10. Prikaz rezultata razine znanja (KS; knowledge score) djelatnika iz kategorije
pitanja o toplinskoj obradi/hladenju
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Kategorija Toplinska obrada/hladenje, sastoji se od 6 pitanja. Tema je to o kojoj su educirani

gotovo svi djelatnici (tablica 1).

Rezultati iz tablice 10. pokazuju podjednako znanje djelatnika 0 metodama odmrzavanja i

tretiranja toplinski obradene hrane.

Preko 80 % ispitanih djelatnika zna kako je potrebno reagirati kada je izmjerena temperatura
na termometru, prilikom kontrole toplinski obradene hrane, pogresna. Takoder, u jednakom
postotku znaju 1 da li je tuna nakon neadekvatnog skladiStenja, toplinskom obradom sigurna za

konzumaciju (tablica 10).

Najvise djelatnika je to¢no odgovorilo na pitanje koja treba biti temperatura hladnjaka (tablica
10).

Tablica 11. Prikaz rezultata razine znanja (KS; knowledge score) djelatnika iz kategorije
pitanja o ¢iS¢enju opreme i pribora
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Najvise znanja djelatnici su pokazali na temu ¢iS¢enja opreme i pribora (tablica 11). Higijena
radnih povrSina od iznimne je vaznosti za sigurnost hrane. Na edukacijama se ocito skrece
pozornost na opasnosti koje prijete neopranim priborom i opremom. Visok je postotak to¢nih
odgovora na pitanje o postupcima uklanjanja bakterija s opreme i opasnosti koja prijeti iz
nepravilno o¢is¢enih odvoda. Djelatnici su nesto manje upoznati s tim da se Cista oprema
postize kombinacijom ¢imbenika kao Sto su; temperatura vode koja se koristi za CiScenje,
koncentracija otopine za CiS¢enje, trajanje ¢iS¢enja i sama metoda ¢iS¢enja. ToCan odgovor na

to pitanje dalo je samo 77,8 % ispitanika (tablica 11).
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Slika 12. Graficki prikaz razine znanja djelatnika po kategorijama pitanja i prosjecna razina
znanja djelatnika supermarketa + standardna devijacija

Srednja vrijednost to¢nih odgovora po kategorijama pitanja, kao 1 prosjena razina znanja
prikazana je na slici 12.

Iz prikazanog grafikona vidljivo je kako su djelatnici pokazali najvise znanja iz podrucja
¢iSc¢enja pribora i opreme (87,8 % = 20,8), a najmanje znanja o kriznoj kontaminaciji (45,9 %
+ 24,8) (slika 12). Srednja vrijednost to¢nih odgovora u kategoriji pitanja o patogenim
mikroorganizmima tek je 50,4 % + 21,8. Ukupno znanje o toplinskoj obradi/hladenju iznosi
68,0 % + 20,4, a 0 pranju ruku 72,7 % + 23,0 to¢nih odgovora (slika 12).
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4.5. USPOREDBA RAZINE ZNANJA MEPU DJELATNICIMA RAZLICITIH
ODJELA

Tablica 12. Prikaz usporedbe razine znanja medu djelatnicima razli¢itih odjela

KS (% ukupnog
0,
Odjeli s obzirom na Broj Ukupan broj Kin(a/r:.grgprz)og znanja) — po
stupanj rizika ispitanika (N) ispitanika (Na) J P stupnju rizika

oy -
odjelima + st.dev odjela + st.dev*

Odjeli visokog
stupnja rizika:

mesnica 21 61,0+ 10,4
ribarnica 10 54 78,0 +18,1 73,6 +5,52
gastro 23 81,7+21,0

Odijeli srednjeg
stupnja rizika:

pekarnica 17 635+114
voée i povrée 7 46 67,1+8,6 63,4 + 3,1°
delikatese 22 59,5 + 14,7
Odjeli niskog
stupnja rizika:
mlije¢no 4 17 63,8+ 13,8 646+ 29
pakirana hrana 13 65,4 + 16,9 e

*Razlicita slova (a,b) prikazuju statisticki znacajnu razliku izmedu odjela razlic¢itog stupnja rizika (p<0,05)

S obzirom na razli¢iti stupanj rizika medu odjelima, za ocekivati je kako ¢e se znanje medu
djelatnicima razlikovati. Oni djelatnici koji rade u odjelima viSeg stupnja rizika trebali b1 imati
i viSu razinu znanja. U tablici 12 su prikazani rezultati koji to potvrduju. Naime, djelatnici
mesnica, ribarnica i gastro odjela pokazali su nesto viSe znanja u odnosu na ostale djelatnike
koji rade u odjelima srednjeg i niskog stupnja rizika. Djelatnici gastro odjela pokazali su
najvisu razinu znanja 1 imaju najvise tocnih odgovora. Moze se zakljuciti kako je to rezultat

¢eS¢ih internih edukacija s obzirom da se radi o odjelu u kojem se priprema 1 posluzuje hrana.

Djelatnici odjela srednjeg i niskog stupnja rizika, imaju podjednaku razinu znanja i nema

statisticki znacajne razlike u razini znanja (tablica 12).
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5. ZAKLJUCCI

Na temelju provedenog istrazivanja moze se zakljuciti sljedece:

e Prosje¢na razina znanja djelatnika supermarketa je 63,7 % + 13,1. Dobiveni rezultat je
u skladu s rezultatima sli¢nih istrazivanja.

e Najvisu razinu znanja (87,8 %), djelatnici su pokazali iz kategorija pitanja ,.Cis¢enje
pribora i opreme*. Razlog tome je zasigurno §to se svakodnevno u radu skrece
pozornost na ¢is¢enje 1 odrzavanje radnog prostora.

e Kategorija ,,Opée znanje i krizna kontaminacija® ima najmanji postotak tocnih
odgovora (45,9 %). Medutim, izrazito losi rezultati ove kategorije moraju se uzeti s
oprezom iz razloga §to su samo dva ispitanika tocno odgovorila na postavljeno pitanje.
Razlog tome je vjerojatno nepazljivo ¢itanje pitanja.

e Dijelatnici koji rade u odjelima visokog stupnja rizika, pokazuju visu razinu znanja (73,6
% % 5,5). U toj analizi narocito se isti¢u djelatnici gastro odjela (81,7 % + 21,0), Sto
svjedo¢i o detaljnijim edukacijama. S druge pak strane, djelatnici u odjelima srednjeg i
niskog rizika, pokazuju podjednaku razinu znanja.

e Neposredno prije rukovanja hranom, ruke uvijek opere 95,73 % djelatnika, nesto manje
(89,74 %) ruke opere dovoljno Cesto kako je navedeno u uputama, a 73,50 % ruke
uvijek opere to¢no prema uputama. Takoder, 73,50 % djelatnika smatra da neoprane
ruke predstavljaju jako visok rizik kada je u pitanju sigurnost hrane.

e lako se prema misljenju vecine voditelja (54 %) edukacije provode minimalno jednom
godiSnje, moze se zakljuéiti da je odredene teme, poput poznavanja rizika od
norovirusa, L.monocytogenes, E.coli, ali i metodama sprjecavanja krizne kontaminacije
potrebno provoditi detaljnije i ¢es¢e kako bi se osigurala visoka razina zastite zdravlja

potroSaca.
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