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1. UVOD

S obzirom na to da zaposlenici koji rukuju hranom tijekom pripreme i obrade, mogu prenijeti
opasnosti na hranu i time ugroziti sigurnost hrane, a osobito one gotove, tijekom posljednjeg
desetljeca mnoge drzave provode istrazivanja kako bi procijenili razinu znanja o sigurnosti
hrane. Istrazivanja najces¢e ukljucuju provodenje anketa medu zaposlenicima, no i procjenu
dobre prakse u pripremi hrane te mikrobioloske Cistoée pogona u ugostiteljskim objektima i
institucionalnim kuhinjama.
Naime, u danasnje su vrijeme trovanja hranom u veéoj mjeri povezana s gotovom hranom iz
manjih subjekata u poslovanju s hranom i hranom iz domacinstva, dok su trovanja industrijski
proizvedenom hranom u opadanju.
U posljednje se vrijeme u podrucju sigurnosti hrane uvodi koncept ozracja sigurnosti hrane i
dobre prakse sigurnosti hrane. Provodenje dobre prakse sigurnosti hrane (engl. food safety
culture) definirano je kao uzajamno djelovanje ozracja sigurnosti hrane (engl. food safety
climate) koju percipiraju zaposlenici i menadzment na svim razinama tvrtke (tzv. ljudski
faktor) i implementiranog FSMS-a (engl. Food Safety Management System) na koje utjecu
raspoloZiva tehnologija, karakteristike tvrtke 1 politika tvrtke (tzv. tehno-upravljacki faktor).
Ozragje sigurnosti hrane, koje je sastavni dio provodenja dobre prakse sigurnosti hrane,
definira se kao percepcija zaposlenika, komunikacija, predanost, resursi, svijest o riziku u
pogledu sigurnosti hrane i higijene na njihovu radnom mjestu. Provodenje dobre prakse
sigurnosti hrane i ozracje sigurnosti hrane moze utjecati na konac¢an proizvod kao $to je
prisutnost patogena koji se prenose hranom.
Stoga, postavljenje jasnog cilja vezanog uz sigurnost hrane i higijenu, predstavlja prvi korak
do stalnog poboljsanja.
Kako u Republici Hrvatskoj nije provedeno istrazivanje o znanju ni o ozracju, Cilj ovog
istrazivanja je:

e procijeniti znanje zaposlenika o sigurnosti hrane u RH,

e utvrditi odgovara li percepcija sigurnosti hrane znanju zaposlenika,

o identificirati profil zaposlenika s obzirom na percepciju i znanje o sigurnosti hrane,

e procijeniti razinu dizajna opreme za male prehrambene objekte.

Istrazivanje ¢e se provesti u zagrebackim studentskim restoranima.



2. TEORIJSKI DIO

2.1. ZAKON O HRANI

Provedbom Uredbe (EZ) br. 178/2002 (NN, 81/13), zakonom su utvrdena nadleZna tijela i
njihove zadace, propisivanje upravnih mjera i prekrSajnih odredbi, obveze subjekata u
poslovanju s hranom i hranom za Zivotinje te sluzbene kontrole. Zakon obuhvaca sve faze
proizvodnje, prerade i distribucije hrane te hrane za zivotinje, osim primarne proizvodnje,
pripremu, rukovanje 1 skladiStenje hrane te hrane za zivotinje namijenjene za uporabu i osobnu
potros$nju u kucanstvu. Uredba propisuje visoku razinu zastite potrosackih interesa, dobrobit
zivotinja, zdravlje biljaka i zivotinja. Cilj je propisa o hrani posti¢i slobodno kretanje hrane i
hrane za Zivotinje u zajednici, proizvedene 1 stavljene na trziSte u skladu s opéim nacelima i
zahtjevima. Prema Uredbi (EZ) br. 178/2002, ,,subjekt u poslovanju hranom® moze biti fizicka
ili pravna osoba koja snosi duznost osiguranja ispunjavanja propisanih zahtjeva o hrani unutar
poduzeca za poslovanje hranom koju ona nadzire. Subjekti u poslovanju s hranom i hranom za
zivotinje morali su uskladiti odredbe koje se odnose na zahtjeve za higijenu, registraciju ili
odobravanje objekta, uspostavu i provodenje samokontrola i obvezu povlacenja ili opoziva
hrane, odnosno hrane za zivotinje s trziSta ukoliko postoji opravdana sumnja u njezinu
zdravstvenu ispravnost. Uredba propisuje i nacela predostroznosti u posebnim okolnostima,
gdje se na temelju dostupnih informacija o $tetnom djelovanju hrane na ljudsko zdravlje
poduzimaju privremene mjere upravljanja rizikom kako bi se zastitilo ljudsko zdravlje i rizik

Stetnog djelovanja sveo na minimum.



2.2. ,HIGIJENSKI PAKET*

Nakon donoSenja europskog zakona o hrani, odnosno Uredbe (EZ) br. 178/2002, 2004.
donesene su uredbe tzv. , higijenskog paketa“ koje su stupile na snagu 1. sije¢nja 2006.
Uredbama ,,Higijenskog paketa‘“ propisana su pravila o higijeni hrane, a ukljucuju tri osnovne
uredbe:
e Uredba (EZ) br. 852/2004 Europskog parlamenta i Vijeca od 29. travnja 2004. o
higijeni hrane;
e Uredba (EZ) br. 853/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a od 29. travnja 2004. o
utvrdivanju posebnih pravila higijene hrane Zivotinjskog podrijetla;
e Uredba (EZ) br. 854/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a od 29. travnja 2004. o
utvrdivanju posebnih pravila organizacije sluzbenih kontrola proizvoda Zivotinjskog

podrijetla namijenjenih konzumaciji ljudi.

Uredba (EZ) br. 852/2004 (opca pravila- higijena hrane) i Uredba 853/2004 (posebna pravila-
higijena hrane Zivotinjskog podrijetla) odnose se na subjekte u poslovanju s hranom (SPH), a
Uredba EZ br. 854/2004 (kontrola proizvoda Zivotinjskog podrijetla) odnosi Se na nadlezna
tijela i primjenjuje se zajedno s Uredbom (EZ) br. 882/2004 Europskog parlamenta i Vijeca od
29. travnja o sluzbenim kontrolama koje se provode radi potvrde o postupanju u skladu s
odredbama propisa o hrani 1 hrani za Zivotinje te propisa o zdravlju i zastiti Zivotinja.

Opcenito, Uredba (EZ) br. 852/2004 primjenjuje se na sve subjekte u poslovanju s hranom
(ukljuéujuc¢i SPH-ove na razini primarne proizvodnje). Uredba (EZ) br. 853/2004 dodatno se

primjenjuje na odredene SPH-ove koji posluju s hranom Zivotinjskog podrijetla.

Uredba (EZ) br.852/2004
Uredbom (EZ) br.852/2004, a ¢ija je provedba osigurana Zakonom o higijeni hrane i
mikrobioloskim kriterijima za hranu, propisuju Se op¢a pravila higijene hrane za SPH-ove, pri
c¢emu se posebno uzimaju u obzir sljedeca nacela:

e primarnu odgovornost za sigurnost hrane snosi SPH;

e potrebno je osigurati sigurnost hrane cijelom prehrambenom lancu, pocevsi od

primarne proizvodnje;
e vazno je odrzavati hladni lanac za hranu koja se ne moze sigurno ¢uvati na sobnoj

temperaturi, posebno za zamrznutu hranu;



e opca provedba postupaka koji se temelje na nacelima HACCP sustava, zajedno s
primjenom dobre higijenske prakse, trebaju povecati odgovornost SPH-a

e vodici za dobru praksu korisno su sredstvo koje na svim razinama prehrambenog lanca
SPH-a pomaze u pridrzavanju pravila o higijeni hrane i u primjeni HACCP nacela;

e potrebno je utvrditi mikrobioloske kriterije i kontrolne zahtjeve za temperaturu koji se
temelje na znanstvenoj procijeni rizika;

e potrebno je osigurati da uvezena hrana odgovara najmanje istim higijenskim
standardima kao i hrana proizvedena u EU ili SPH-u istovrijednim standardima mora
osigurati da sve faze proizvodnje, prerade i distribucije hrane, koje su pod njegovom
kontrolom, udovoljavaju zahtjevima sigurnosti hrane.

Uredbom (EZ) br. 852/2004 propisani su higijenski zahtjevi kojima moraju udovoljavati

svi SPH-ovi bez obzira proizvode li hranu Zivotinjskog ili ne Zivotinjskog podrijetla. U

slu¢aju proizvodnje hrane zivotinjskog podrijetla, SPH mora, osim zahtjeva propisanih

Uredbom (EZ) br. 852/2004, udovoljavati i posebnim pravilima higijene hrane zivotinjskog

podrijetla propisanim Uredbom (EZ) br. 853/2004, a ¢ija je provedba osigurana Zakonom

0 veterinarstvu.

SPH koji obavlja primarnu proizvodnju i s njom povezane djelatnosti koje su navedene u

Prilogu 1 Uredbe (EZ) br. 852/2004, mora se pridrzavati op¢ih pravila o higijeni koje su

utvrdene u dijelu A Priloga 1. te posebnih zahtjeva propisanih Uredbom (EZ) br. 853/2004.

SPH koji obavlja bilo koju fazu proizvodnje, prerade i distribucije hrane, nakon primarne

proizvodnje mora se pridrzavati opcih zahtjeva higijene koji su propisani u Prilogu 2.

Uredbe (EZ) br. 852/2004, kao i svih posebnih zahtjeva propisanih Uredbom (EZ) br.

853/2004.

Uredba (EZ) br. 852/2004 zahtjeva da svi SPH budu registrirani ili odobreni pri nadleZnom

tijelu. SPH mora obavijestiti odgovaraju¢e nadlezno tijelo o svakom objektu koje je pod

njegovom kontrolom, a obavlja bilo koju fazu proizvodnje, prerade i distribucije hrane,
kako bi se svaki takav objekt registrirao ili odobrio. SPH mora nadleznom tijelu uvijek

osigurati najnovije podatke o objektima, tako sSto ¢e ga, izmedu ostalog, obavjestavati o

svakoj znacajnoj promjeni djelatnosti i svakom zatvaranju postojeceg objekta.

SPH koji obavlja bilo koju fazu proizvodnje, prerade i distribucije hrane, nakon primarne

proizvodnje i s njom povezane djelatnosti, mora uspostaviti, provoditi i odrzavati sustav i

postupke temeljene na HACCP nacelima.



Takoder, SPH je obvezan pridrzavati se odredbi Uredbe Komisije (EZ) br. 2073/2005 od

15. studenoga 2005. o mikrobioloskim kriterijima za hranu.

Uredba (EZ) br. 853/2004
Uredba (EZ) br. 853/2004 Europskog parlamenta i Vije¢a od 29. travnja 2004. o
utvrdivanju posebnih pravila higijene hrana Zzivotinjskog podrijetla utvrduje odredena
pravila o higijeni hrane Zzivotinjskog podrijetla kojih se moraju pridrzavati subjekti u
poslovanju s hranom (SPH). Ta pravila nadopunjuju ona koja su utvrdena Uredbom (EZ)
br. 852/2004.
Uredba (EZ) br. 853/2004 primjenjuje se na nepreradene i preradene proizvode
zivotinjskog podrijetla.
Uredba (EZ) br. 853/2004 ne primjenjuje se na hranu koja sadrzi i proizvode biljnog
podrijetla te preradene proizvode Zivotinjskog podrijetla. Medutim, preradeni proizvodi
zivotinjskog podrijetla, koji se upotrebljavaju za pripremu takve hrane, moraju se dobiti i
njima se mora rukovati u skladu s uvjetima te Uredbe.
Uredbom (EZ) br. 853/2004 propisane su obveze subjekata u poslovanju s hranom, a koje
ukljucuju:

e opce obveze SPH-a;

e o0znake zdravstvene ispravnosti i identifikacijske oznake;

e obveze SPH-a koje uvoze proizvode zivotinjskog podrijetla iz tre¢ih zemalja.



2.3. PRIMJENA PRAVILNIKA O HIGIJENI HRANE

2.3.1. Vodici dobre prakse

Svi subjekti u poslovanju s hranom moraju udovoljiti Pravilniku o higijeni hrane. Za manje
objekte, kao Sto su institucionalne kuhinje, udovoljenje zahtjevima pojednostavljeno je i
konkretno navedeno u vodi¢ima dobre prakse koje objavljuju nadlezna tijela prema podrucju
djelatnosti. Za institucionalne kuhinje u Hrvatskoj nadlezno tijelo predstavlja Drzavni
inspektorat, a provodenje kontrola obavlja sanitarna inspekcija.

Institucionalne kuhinje objekti su koji se bave pripremom i distribucijom hrane koje sa sobom
nose i odredeni rizik. Buduc¢i da su to objekti visoka rizika, jer pripremaju velike koli¢ine
gotove hrane, higijena i sigurnost hrane uvijek moraju biti na prvom mjestu. U institucionalne
kuhinje ubrajamo bolnice, studentske i dacke domove, domove za starije i nemoc¢ne, Skole i
djecje vrtice te ostale ustanove iz podrucja odgoja, zdravstva, obrazovanja i socijalne skrbi.
Kako u institucionalne kuhinje spadaju studentske kantine, udovoljenje zakonskim propisima
pojednostavljeno je primjenom ,,Vodi¢a dobre higijenske prakse i primjenom HACCP nacela

za institucionalne kuhinje* (slika 1).



——
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Slika 1. Vodi¢ dobre higijenske prakse i primjene HACCP nacela za institucionalne kuhinje

(Ministarstvo zdravlja, 2010)

U spomenutom vodic¢u (slika 1.) navedene su detaljne smjernice kako zadovoljiti zahtjeve

navedene u Pravilniku o higijeni hrane:

I A

Zahtjevi koji se odnose na objekte za pripremu i/ili proizvodnju hrane

Zahtjevi koji se odnose na prostorije u kojima se priprema, obraduje ili preraduje hrana
Zahtjevi koji se odnose na opremu i pribor koji dolazi u dodir s hranom

Zahtjevi koji se odnose na prijevoz hrane

Opskrba vodom

Postupanje s otpadom



7. Osobna higijena

8. Kontrola stetocina

9. Postupci za osiguranje higijene hrane
10. Izobrazba osoblja

Svaki zaposlenik zaposlen u institucionalnim kuhinjama morao bi imati polozen tecaj

higijenskog minimuma te je duzan obnavljati znanje svakih pet godina (HZJZ, 2019).

2.3.2. HACCP

Za unaprjedenje sigurnosti hrane, svi subjekti u poslovanju s hranom prema zakonskoj
regulativi duzni su uspostaviti HACCP sustav samokontrole. HACCP je obvezatan za sve
institucionalne kuhinje, ukljucujuéi bolnice, domove za starije i nemoéne, studentske i dacke
domove, skole, djecje vrtice te ostale ustanove iz podrucja zdravstva, odgoja, obrazovanja i
socijalne skrbi. HACCP potjece od engl. rijeci Hazard Analysis Critical Control Point, hrv.
analiza opasnosti i kritiéne kontrolne toc¢ke. Glavni je cilj HACCP plana identifikacijom i
analizom specifi¢nih opasnosti uspostaviti kontrolne mjere kojima se uklanja rizik od nastanka
potencijalno opasne hrane ili se svodi na prihvatljivu razinu. Ako su prethodno uspostavljeni
preduvjeti, dobra higijenska i proizvodacka praksa uspostave sustava samokontrole moguca je
i u¢inkovita. Takav se sustav samokontrole upotrebljava kako bi se rizik od potencijalnih
opasnosti smanjio na minimum te kako bi se osiguralo zdravlje potrosaca. Da bi sustav bio
ucinkovit, bitno je neprestano nadziranje kritiénih kontrolnih to¢aka i provodenje korektivnih

mjera. (Ministarstvo zdravlja, 2010).

2.3.3. Op¢i zahtjevi higijene hrane

U ovom radu primjenjivat ¢e se Op¢i zahtjevi higijene hrane propisani Pravilnikom o higijeni
hrane (Narodne novine br. 99/07) koji su sastavni dio Vodi¢a dobre higijenske prakse i
primjene HACCP nacela za institucionalne kuhinje. Institucionalne kuhinje duZzne su postovati
opce i specificne zahtjeve higijene hrane.

Jedan je od glavnih problema u objektima u kojima se priprema gotova hrane krizna

kontaminacija. Krizna kontaminacija prijenos je Stetnih mikroorganizama sa sirove namirnice
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na gotov proizvod, s pribora na hranu i s osoblja na hranu. Kako bi osigurali higijenu hrane,
potrebno je pratiti sirovu namirnicu sve do gotove hrane. Prenosi se brzo i lako te je stoga bitno
odvajati sirovu hranu od termicki obradene hrane ili hrane spremne za konzumaciju. Sirovo
meso peradi Cest je uzrok trovanja salmonelom i kampilobakteriozom. Zbog toga sve meso
treba tretirati kao potencijalno kontaminirano. Vazno je skladistiti sirovo meso na prikladan
nacin, u spremnike s odgovaraju¢im poklopcem ili skladistenjem u zasebnoj komori. Prilikom
odmrzavanja mesa, treba paziti na kapanje sokova po ostaloj hrani te meso treba u potpunosti
odmrznuti kako bi se moglo potpuno termicki obraditi. Prije termicke obrade, meso treba
ispirati, a u slu¢aju mariniranja, marinadu je potrebno prokuhati. Pri rezanju namirnica treba
koristiti zasebne daske i ostali pribor za sirove namirnice, a zasebne daske za termicki obradenu
hranu. Da bi pojednostavili i lakSe rukovali namirnicama, preporucuje se Koristiti daske u
bojama za odredenu skupinu namirnica. Namirnice, kao $to su voce 1 povrée, klasificiraju se
kao hrana spremna za jelo te se kao takva treba drzati odvojeno od hrane koja nije spremna za

jelo (Ministarstvo zdravlja, 2010).

Kako bi hrana bila sigurna za konzumaciju, vazno je pravilno termicki obraditi hranu. U
srediStu hrane preporucena temperatura iznosi 75 °C. Institucionalne kuhinje koriste ubodni ili
infracrveni termometar za provjeru temperature. Provjeru termicki obradene hrane, osim
termometrom, moguce je kontrolirati i vizualno. Da bismo odrZali higijenu 1 sigurnost hrane,
ubodni dio termometra trebamo ocistiti 1 dezinficirati prije 1 poslije svakog koristenja, kako
bismo sprijecili kriznu kontaminaciju. Za ciS¢enje 1 dezinfekciju najéesce se upotrebljavaju
antibakterijske maramice i medicinski alkohol. Preporucuje se provjera ispravnosti termometra
1-2 puta godisnje ili u slu¢aju sumnje na neispravnost.

Hladenje je uz termiCku obradu, jedna od najce$ée koristenin metoda kratkotrajnog
konzerviranja hrane. Kako bismo sacuvali zdravstvenu ispravnost odredene hrane, potrebno ju
je Cuvati na hladnom sve do konzumacije. Zato koristimo rashladne uredaje ¢ija preporucena
temperatura iznosi 4 °C, a maksimalna temperatura iznosi 8 °C. Ukoliko se ne postuju
odgovarajuci temperaturni uvjeti, moze doc¢i do rasta i razmnozavanja bakterija te ugrozavanja

zdravlja ljudi (trovanje hranom) (HOK, 2009a).

Da bi se odrzao visok stupanj higijene i sigurnosti hrane u studentskim restoranima, veliku
paznju treba usmjeriti na ¢iS¢enje 1 dezinfekciju radnog prostora, radne povrsine, opreme i
pribora. Zaposlenici, koji takoder mogu biti prijenosnici Stetnih mikroorganizama, te njihova
osobna higijena i odrzavanje prostora mogu znacajno utjecati na razinu higijene i sigurnosti
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hrane. Objekt 1 oprema moraju uvijek biti €isti i odrzavani. Da bi ¢iS¢enje bilo ucinkovito, svi
subjekti u poslovanju s hranom duzni su izraditi plan higijenskog odrzavanja prostora, pribora
i opreme. Plan treba drzati na vidljivom i prikladnom mjestu te je potrebno imati dnevni, tjedni,
mjesecni 1 godi$nji plan.
U takvom planu moraju se nalaziti potrebni podatci:

e prostor, oprema i uredaj koji se Cisti,

e nacin pranja, ¢iS¢enja i dezinfekcije,

e uclestalost,

e koriStena sredstva za dezinfekciju te njihove koncentracije.

Da bi pratili stupan;j higijene i odrZavanje prostora, pribora i opreme, Svi podatci moraju biti
upisani. Kontrola higijene objekta takoder se moze provesti i vizualno. Za potvrdu ispravnosti
rada pojedinog objekta primjenjuje se objektivnha metoda kontrole koja obuhvaca uzimanje
uzoraka hrane kao indikatora utvrdivanja zdravstvene ispravnosti hrane te uzimanje otisaka s
povr§ina opreme, uredaja, pribora i ruku osoblja. Uzimanje otisaka provodi se najmanje dva
puta godiS$nje. Ukoliko je rezultat kontrole negativan, potrebno je ponavljanje uzorkovanja sve

do zadovoljavajuce ¢istoce (HOK, 2009b).
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2.4. OZRACJE SIGURNOSTI HRANE

Ozracje sigurnosti hrane, koje je sastavni dio provodenja dobre prakse sigurnosti hrane, definira
se kao percepcija zaposlenika, komunikacija, predanost, resursi, svijest o riziku u pogledu
sigurnosti hrane te higijene na njihovu radnom mjestu (De Boeck i sur., 2015).

Uvodenjem koncepta ozra¢ja sigurnosti hrane izazvani su stalni napori na razvoju i primjeni
upravljanja sigurnos¢u hrane. U proteklom desetlje¢u znacajno je napredovao sustav sigurnosti
hrane, ali se jos uvijek postavlja pitanje zasto je prisutan velik broj bolesti koje se prenose hranom.
Uzroci zaraza povezuju se s greSkama pri rukovanju hranom, neuskladenosti s higijenom hrane ili
postupcima tijekom pripreme hrane (Powell i sur., 2011; Wright i sur., 2012). Dosadasnja
znanstvena istrazivanja usmjeravala su se na analiticke metode, tehnologiju prerade i upravljanje
sigurno$¢u hrane kao potencijalno rjeSenje za poboljSanje higijenskog i sigurnosnog pitanja
prehrambenih proizvoda duz cijelog prehrambenog lanca. U potrazi za uzrocima zaraza koje se
prenose hranom, znanstvenici su se udaljili od tehnolosko-menadzerskog FSMS-a i dosli su do
induktivne generalizacije da se problem krije u ljudskom faktoru. 1z tog razloga, istrazivanja su se
usmjerila na procjenu znanja zaposlenika ugostiteljskih objekata i institucionalnih kuhinja,
procjene dobre prakse i ozradja sigurnosti hrane. Na taj nacin, pomoc¢u rezultata istrazivanja
mozemo otkriti glavne ,,praznine koje narusavaju sigurnost hrane. Najprikladniji su nacini za
poboljsanje znanja obrazovni materijali s naglaskom na kriti¢na pitanja u kojima su postojale
najvece praznine u znanju. Obuka se ne bi smjela provoditi samo kako bi se udovoljilo zakonskim
zahtjevima. Vazan utjecaj ima i uprava koja bi trebala motivirati i pruzati podrsku osoblju za obuku
o0 sigurnosti hrane. Obrazovanje i osposobljavanje za sigurnost hrane trebalo bi se redovito pruzati
osobama u ugostiteljstvu i institucionalnim kuhinjama kako bi se smanjile opasnosti vezane uz

hranu.
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2.5. ISTRAZIVANJA O OZRACJU I ZNANJU SIGURNOSTI HRANE U SVIJETU

Budu¢i da zaposlenici predstavljaju potencijalan rizik jer mogu prenijeti opasnosti na hranu i time
narusiti sigurnost hrane, pogotovo one gotove, u posljednje vrijeme sve se vise paZznje usmjerava
na razli¢ita istrazivanja kako bi se utvrdili nedostatci o znanju sigurnosti hrane. Cilj je istrazivanja
procjena razine znanja zaposlenika i dobre prakse u pripremi hrane te mikrobioloske Cistoce
pogona u institucionalnim kuhinjama i ugostiteljskim objektima. Istrazivanja su osmisljena u
obliku anketa na nacin da se procijeni znanje o pojedinim zahtjevima navedenim u preduvjetnom
programu i HACCP sustavu.

Tako su u veéem broju istrazivanja u Austriji, Srbiji, Jordanu, Portugalu, Grckoj, Libanonu i
Saudijskoj Arabiji ukljucivala ankete o procjeni znanja o provodenju dobre prakse sigurnosti
hrane. Ankete su ukljucivale pitanja vezana uz osobnu higijenu, kriznu kontaminaciju i
sprjeCavanje krizne kontaminacije, o pravilnom pohranjivanju, odmrzavanju, kuhanju 1
podgrijavanju namirnice, o zdravstvenim problemima koji utje¢u na sigurnost hrane, poznavanje
simptoma bolesti prenesenih hranom, poznavanje vaznih uzro¢nika koji se prenose hranom te
odrzavanju mikrobioloske Cisto¢e objekta i opreme. Pitanja su ukljucivala jo$ i demografske
karakteristike zaposlenika, obrazovanje, radno iskustvo te pitanje o obuci o sigurnosti hrane. U
Austriji, velik broj stanovnistva jede izvan kuce i taj se broj stalno povecava: 24 % redovito jede
na poslu u menzama, 21 % u restoranima, a 16 % u ,,fast food* objektima (Bundesministerium fir
Land—-und Forstwirtschaft, Umwelt und Wasserwirtschaft, 2010). Mnogi razli¢iti ¢imbenici koje
mogu dovesti do infekcija povezane s hranom upravo su zbog loSe osobne higijene, nepravilnog
kuhanja, nepravilne temperature, ¢uvanje hrane te krizne kontaminacije (U.S. Food and Drug
Administration, 2009). Nedostatak znanja o sigurnosti hrane osoba koje rukuju hranom, rezultira
prijenosom patogena koji se prenose hranom u javnosti tijekom pripreme hrane (DeBess i sur.,
2009). U Jordanu se prvi put provelo istrazivanje u kojem se procjenjivala razina znanja sigurnosti
hrane medu osobama koje rukuju hranom u restoranima brze hrane. Agencije za hranu u Jordanu
trebale bi osigurati odgovarajuc¢e obuke o sigurnosti hrane. Obuka bi trebala ukljucivati nac¢ine
pravilnog skladiStenja, odmrzavanja, kuhanja i ponovnog zagrijavanja namirnica te zdravstvene
probleme koji utjecu na sigurnost hrane i patogena koji se prenose hranom. Buduca istrazivanja
trebala bi ukljuciti i promatranje provodenja dobre prakse u pripremi hrane u restoranima (Osaili

i sur., 2012). Za razliku od drugih drzava, gdje su se ankete provodile u ugostiteljskim objektima
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i institucionalnim kuhinjama, u Libanonu je istrazivanje provedeno u bolnicama. Osim prethodno
navedenih pitanja, anketa u Libanonu obuhvatila je i percepciju zaposlenika o potrebi postignuéa
vise razine znanja o sigurnosti hrane (Bou—Mitri i sur., 2018). U Saudijskoj Arabiji ankete su
takoder ukljucivale pitanja o socijalno-demografskim karakteristikama zaposlenika, pitanja o
0sobnoj higijeni, kriznoj kontaminaciji i vremenu te o kontroli temperature namirnice. Isto tako,
ukljucivale su pitanja o osobnoj higijeni, pravilnom pranju ruka te o bolestima koje se prenose
hranom, pravilnom rukovanju hranom i o roku trajanja hrane (Al-Shabib i sur., 2016). U Srbiji,
Grcékoj 1 Portugalu istrazivanje je provedeno kako bi se usporedile razine znanja zaposlenika
izmedu tih triju drzava. Ankete su provedene u razliCitim ugostiteljskim objektima i
institucionalnim kuhinjama, a samo u Portugalu provela se isklju¢ivo u studentskim restoranima.
Ankete su pokazale potrebu za poboljSanjem znanja s naglaskom na pitanja u kojima su postojale
najvece praznine u znanju kao Sto su kontrola temperature, izvor kontaminacija namirnica i
namirnice visokog rizika (Smigic i sur., 2015).

U manjem broju istrazivanja, osim anketa koje su ukljucivale procjenu znanja zaposlenika,
procijenjena je i dobra praksa sigurnosti hrane pomocu kontrolnih lista ili mjerenja temperature te
verifikacije sustava. Tako je u Belgiji provedena metoda verifikacije sustava i proizvoda, provjera
podataka o kriticnim kontrolnim to¢kama (CCP) kao dijela HACCP sustava, ocjenjivanja
uc¢inkovitosti sustava upravljanja sigurnos¢u hrane, i kao takav pripada tehnolosko-menadzerskoj
ruti (De Boeck i sur., 2015). Za to¢nu provjeru sigurnosti hrane i higijene potrebno je kombinirati
razli¢ite metode. Takva procjena donosi vazne informacije. Provjera registracija CCP za praéenje
1 unutarnje revizije mozZe donijeti informacije o uskladenosti zaposlenika s postupcima,
problemima infrastrukture, opreme i metodologije rada. Procjenjujuci ozra¢je sigurnosti hrane
moze se dobiti uvid o vodstvu, komunikaciji, dostupnosti resursa, predanosti i svijesti 0 riziku s
obostranog stajaliSta i odgovornosti (uprave i zaposlenika). U Brazilu su, osim procjene znanja,
procijenjene i kontrolne liste. Kontrolne liste ukljucivale su razli¢ita pitanja koja su pokrivala
razli¢ite aspekte sigurnosti hrane u sedam kategorija: higijena okoliSa, opskrba vodom, postupanje
s otpadom, sredstva za osobnu higijenu, sirovine (sastojke i ambalaZe), na¢in pripreme hrane:
temperatura kuhanja, na¢in odmrzavanja hrane, konzerviranje hrane hladenjem, skladistenje sirove
hrane, sprje¢avanje krizne kontaminacije te posljednja kategorija, skladiStenje i transport gotove
hrane (Da Cunha i sur., 2014). Zakon grada Santosa nalaze da svi rukovatelji hranom svake tri

godine moraju pro¢i obuku o sigurnosti hrane u trajanju deset sati za provodenje dobre prakse
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sigurnosti hrane (Santos City, 2000). Zakon o sigurnosti hrane nalaze rukovateljima hranom
redovnu obuku o osobnoj higijeni, higijenskom rukovanju hranom i o bolestima koje se prenose

hranom, bez uspostavljanja evaluacije i u¢inkovitosti obuke (Health Ministry, Brazil).

Novija istrazivanja uvode koncept ozracja sigurnosti hrane i dobre prakse sigurnosti hrane. Na
temelju pretraZivanja znanstvenih literatura i interdisciplinarnih rasprava medu znanstvenicima,
za razvoj 1 validaciju samoprocjene bavi se skupina stru¢njaka iz odjela za sigurnost i kakvocu
hrane, odjela za upravljanje kadrovima, rad i organizaciju, stru¢njaka na podrucju ljudskih

resursa/zastite na radu te stru¢njaci u definiranju i razvoju provodenja dobre prakse sigurnosti
hrane i ozracja sigurnosti hrane Sveucilista Ghent (De Boeck i sur., 2015). Razvijaju metodu
samoprocjene kako bi potvrdili i procijenili provodenje dobre prakse sigurnosti i ozracje sigurnosti
hrane. Istrazivanje osim definicije, predlaze i stru¢nu validaciju ankete kao alat za samoprocjenu
ozraja sigurnosti hrane, omogucavajué¢i utvrdivanje percepcije zaposlenika i procjene njihova
ozra¢ja u kojem rade. PredloZena metoda samoprocjene omogucuje prehrambenim sektorima
nadilaZenje tradicionalnog upravljanja sigurno$¢u hrane. Na taj naéin, uz znanje, percepcija
zaposlenika koja predstavlja ozracje sigurnosti hrane, moze znacajno doprinijeti kako bi se utvrdili
nedostatci koji ugrozavaju sigurnost hrane. Zalaganje uprave i zaposlenika moze povecati razinu
sigurnosti hrane i smanjiti bolesti koje uzrokuje gotova hrana u ugostiteljskim objektima i

institucionalnim kuhinjama.
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3. EKSPERIMENTALNI DIO

3.1. ISPITANICI

Ispitanici su zaposlenici studentskih restorana u Zagrebu te su obradena cetiri prehrambena
objekta. Istrazivanje je provedeno u lipnju 2019. te je u njemu sudjelovalo ukupno 152
zaposlenika. Prema procjeni sluzbene osobe odgovorne za sigurnost hrane u zagrebackim
restoranima, prehrambeni objekti razlikuju se prema trenutnom stanju objekta, uzevsi u obzir
starost pogona i opreme. Prvi je objekt stari rekonstruirani pogon koji se sastoji od triju sli¢nih
pogona unutar zajednickog pogona te je ocijenjen s 3 boda (od mogucéih 5). Sljedeca dva objekta
posljednje su opremljena te su ocijenjena s najve¢im brojem bodova, tj. ocjenom 5, i Cetvrti objekt

ocijenjen je s nizom ocjenom 2 (tablica 1).

Tablica 1. Prikaz broja zaposlenika i ocjena stanja pogona po objektima prema procjeni sluzbene

osobe
BROJ BROJ OCJENA STANJA
OBJEKTA ZAPOSLENIKA POGONA
( 1-najniZa ocjena,
5-najvisa ocjena)
1 83 3
2 33 5
3 16 5
4 20 2
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3.2. METODE

Upitnik je razvijen prema zakonskoj regulativi o sigurnosti hrane. Upitnik se sastoji od dvaju
dijelova (UPITNIK 1 i UPITNIK 2). UPITNIK 1 ispunjavaju i voditelji i djelatnici kako bi se
procijenilo ozracje sigurnosti hrane u objektu. UPITNIK 1 ukljuéivao je glavna pitanja o
komunikaciji, vaznosti higijene i sigurnosti hrane, rizicima i organizaciji unutar prehrambenog
objekta. Upitnik 1 ima ponudene odgovore ,,potpuno se slazem®, ,.djelomicno se slazem* i ,,ne
slazem se*. Rezultat to¢nih odgovora izrazeni su u tablicama u obliku postotka (%). UPITNIK 2
ispunjavaju samo djelatnici s ciljem procjene razine znanja o sigurnosti hrane. Za provjeru razine
znanja zaposlenika o sigurnosti hrane, obuhvacena su glavna pitanja o op¢em znanju i kriznoj
kontaminaciji, pravilnom nac¢inu hladenja hrane, o toplinskoj obradi hrane te o pravilnom nacinu
CiS¢enja. Ispitanici su imali visestruki izbor odgovora i moguénost odgovora ,,ne znam*. Rezultati
to¢nih odgovora prikazani su u obliku tablica i slika izrazenih u obliku postotka (%). Maksimalni
broj bodova za Upitnik 2 je 20 bodova. Svakom to¢nom odgovoru dodijelio se 1 bod te nije bilo

negativnih bodova.
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4. REZULTATI I RASPRAVA

U ovom dijelu diplomskog rada obradeni su rezultati upitnika te ¢e se dobiveni rezultati usporediti
s ostalim drzavama gdje je provedeno slicno istrazivanje. Cilj ovoga rada i dobiveni rezultati
pokazuju razinu znanja zaposlenika i ozracje sigurnosti hrane hrvatskih zaposlenika u studentskim
restoranima. Analizom dobivenih rezultata vidi se nedostatci u znanju i pomo¢u dobivenih
podataka hrvatski zaposlenici mogu unaprijediti razinu sigurnosti hrane. U istraZivanju je
sudjelovalo 152 zaposlenika medu Cetiri studentska restorana grada Zagreba.

U tablici 2, 3, 4, 5 i 6 prikazani su rezultati ozra¢ja sigurnosti hrane iz Upitnika 1. U tablici 7
prikazani su rezultati opéenitog znanja sigurnosti hrane Hrvatske i drugih zemalja. Od slike 3 do

slike 11 prikazani su rezultati razine znanja obuhvacenih iz Upitnika 2.
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4.1. DEMOGRAFSKE KARAKTERISTIKE ZAPOSLENIKA

Od ukupno 152 zaposlenika 90,8 % su Zene (138 Zena), a muskaraca je 9,2 % (14 muskaraca).
Ispitanici su u dobi od 38 do 63 godine, a prosjecna je starost zaposlenika 50,5 godina. Najveci
postotak ispitanika zavrSio je srednju Skolu (68,45 %), osnovnu Skolu (26,84 %), a najmanji je
postotak ispitanika s visokom skolom (3,35 %) i sveuciliSnom diplomom (1,34 %). Najveci
postotak ispitanika imao je radno iskustvo na trenutnom radnom mjestu od 16 do 25 godina (78,91
%), najmanji postotak imali su ispitanici s 8 do 16 godina radnog iskustva (2,04 %), 2 do 8 godina
radnog iskustva (8,84 %) i do 2 godine radnog iskustva (10,20 %). Nadalje, 51,49 % ispitanika
imao je obuku o sigurnosti hrane na radnom mjestu, dok 7,46 % nije imao obuku o sigurnosti
hrane. Isto tako, 84,86 % ispitanika proslo je obuku o sigurnosti hrane u organizaciji Ministarstva
(higijenski minimum), dok je u obliku unutarnje obuke na postoje¢em radnom mjestu obuku proslo
44,73 %. Manji dio ispitanika (35,52 %) proslo je obuku u obliku vanjskog predavaca, a 10,52 %
nije proslo nijednu obuku o sigurnosti hrane.

Obiljezja objekta:

Prema prikazu slike 2. od ukupno 131 odgovora, 34 % ispitanika smatra da objekt u kojem radi
ima nisku razinu rizika, 46 % ispitanika smatra da je razina rizika u objektu u kojem rade srednja,
dok 8 % ispitanika smatra da je razina rizika u objektu u kojem rade visoka, a 12 % ispitanika
nije moglo procijeniti trenutno stanje rizika objekta (odgovor ne znam). Upitnik je ispunilo 24

voditelja, 73 djelatnika pripreme hrane 1 42 posluZzitelja hrane.

Razina rizika

Hniska Msrednja M visoka ne znam

Slika 2. Prikaz razine rizika objekta prema procjeni zaposlenika u kojem rade
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4.2.0ZRACJE DJELATNIKA OBJEKATA O SIGURNOSTI HRANE U OBJEKTU

Kako bi se definiralo ozra¢je djelatnika u objektu u kojem rade, UPITNIK 1 sastavljen je od pitanja

koja obuhvacaju komunikaciju, vaznost higijene i sigurnosti hrane, organizacije i resursa, rizika

na poslu, dokumentaciju te ¢is¢enje. Rezultati za sve objekte (od ukupno 152 obradenih rezultata),

po kategorijama prikazani su u tablicama 2, 3, 4, 51 6.

Iz tablice 2 moze se zakljuciti da bi voditelji trebali jasnije iznijeti svoja ocekivanja u vezi S

higijenom i sigurnosti hrane i kolege bi trebale vise iznositi svoje prijedloge u vezi s higijenom i

sigurnosti hrane. Zadovoljavajuéi rezultat pokazuje da je vaznost higijene i sigurnosti hrane

vidljiva na poslu u obliku slika, znakova ili postera.

Tablica 2. Prikaz rezultata ispitanika na skupinu pitanja ,,Komunikacija“ (% ispitanika)

KOMUNIKACIJA

Iznose li voditelji jasno svoja
oc¢ekivanja djelatnicima u vezi S

higijenom i sigurnosti hrane?

Iznose li kolege svoje prijedloge
u vezi s higijenom i sigurnosti

hrane?

Je li vaZnost higijene i sigurnosti
hrane vidljiva na poslu u obliku

slika, znakova ili postera?

,,potpuno se slazem* 61,28 %

,,potpuno se slazem* 52,08 %

,,potpuno se slazem* 75,52 %

,,djelomicno se slazem* 26,7 %

., djelomicno se slazem* 34,4 %

,,djelomicno se slazem*“ 15,2 %

,he slazem se* 12,02 %

,, ne slazem se* 13,58 %

,, ne slazem se* 9,28 %
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Prema rezultatima iz tablice 3 moze se zakljuciti da voditelji higijenu i sigurnost smatraju izrazito
vaznima za objekt u kojem rade te da su kolege odgovorne za sigurnost hrane kao i brzina voditelja

pri rjeSavanju problema koji utjecu na higijenu i sigurnost hrane.

Tablica 3. Prikaz rezultata ispitanika na skupinu pitanja ,,Vaznost higijene i sigurnost hrane* (%

ispitanika)

VAZNOST HIGIJENE | SIGURNOST HRANE
Odgovori:
Pitanja; ,,potpuno se ,,djelomicno se ,,ne slazem se*
slazem* slazem*
Smatraju li voditelji da su higijena i 81,64 % 9,82 % 8,54 %
sigurnost hrane izrazito vazni?
Jesu li higijena i sigurnost hrane vazni 75,25 % 14,38 % 9,92 %
za objekt u kojem rade?
Smatraju li da su njihove kolege 73,59 % 15,2 % 11,21 %
odgovorne za sigurnost hrane?
Utjece li brzina voditelja pri rjeSavanju 70,43 % 21,38 % 8,19 %
problema na higijenu i sigurnost
hrane?
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Prema rezultatima iz tablice 4 moze se zakljuciti da djelatnici nemaju dovoljno vremena za rad na

higijenski 1 siguran nacin te da bi trebali poboljSati potrebnu infrastrukturu. Vecina ispitanika

smatra da postoji dovoljno prostora i prikladne opreme za rad na higijenski nacin te da postoje

jasne upute u vezi s higijenom i sigurnosti hrane.

Tablica 4. Prikaz rezultata ispitanika na skupinu pitanja ,,Organizacija i resursi* (% ispitanika)

ORGANIZACIJA | RESURSI

Imaju li djelatnici dovoljno
vremena za rad na higijenski i

siguran nacin?

Postoji li na radnom mjestu

potrebna infrastruktura?

Postoji li dovoljno prostora i
prikladne opreme za rad na
higijenski nacin te jasne upute

za higijenu i sigurnost hrane?

., potpuno se slazem* 49,76 %

,,potpuno se slazem** 46,5 %

,,potpuno se slazem* 73,62 %

,,djelomicno se slazem* 37,28

%

,,djelomicno se slazem “ 38,9 %

,,djelomicno se slazem* 15,52

%

,he slazem se* 12,96 %

,, ne slazem se* 14,6 %

,,ne slazem se* 10,86 %
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Prema rezultatima tablice 5 moze se zakljuciti da ispitanici moraju poboljSati svijest o poznavanju
rizika koji mogu utjecati na higijenu i sigurnost hrane. Takoder, veéi broj ispitanika trebao bi
smatrati da su rizici koji se odnose na higijenu i sigurnost hrane pod kontrolom. Veéina ispitanika
smatra da se na vrijeme reagira kada se pojavi potencijalni problem koji se odnosi na higijenu i

sigurnost hrane.

Tablica 5. Prikaz rezultata ispitanika na skupinu pitanja ,,Rizici na poslu® (% ispitanika)

RIZICI NA POSLU

Poznajete li rizike koji mogu
utjecati na higijenu i sigurnost

hrane?

Smatrate li da su rizici koji se
odnose na higijenu i sigurnost

hrane pod kontrolom?

Postoji li reakcija kada se pojavi

potencijalni problem koji se
odnosi na higijenu i sigurnost

hrane?

,,potpuno se slazem* 64,53 %

,,potpuno se slazem* 67,52 %

,,potpuno se slazem* 75,84 %

,,djelomicno se slazem* 26,88

%

. djelomicno se slazem* 17,58 %

,,djelomicno se slazem* 14,62

%

,ne slazem se* 8,59 %

,ne slazem se* 14,9 %

ne slazem se* 9,54 %
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Prema rezultatima iz tablice 6 moze se zakljuciti da ispitanici smatraju kako je vazno redovito i
svakodnevno ispunjavanje evidencijske liste kontrole temperature. Samo polovica ispitanika
smatra da bi se mogucnost ispunjavanja evidencijskih lista moglo ispunjavati i na drugaciji nacin

kao Sto je mobitel ili racunalo.

Tablica 6. Prikaz rezultata ispitanika na skupinu pitanja ,,Dokumentacija‘“ (% ispitanika)

DOKUMENTACIJA

Postoji li svakodnevno Smatrate li vaznim redovito Smatrate li da bi trebalo imati
ispunjavanije evidencijske liste ispunjavanje evidencijske liste? | mogucnost ispunjavanja
kontrole temperature? evidencijskih lista na drugaciji

nacin (mobitelom, na

kasi/ra¢unalom)?

,,potpuno se slazem* 85,36 %o ,,potpuno se slazem* 76,57 % ,,potpuno se slazem 51,75 %

,,djelomicno se slazem* 10,83 . djelomicno se slazem* 13,34 ,,djelomicno se slazem* 28,32
% % %
he slazem se* 3,81 % ,,ne slazem se* 10,09 % ,,ne slazem se 19,93 %

Stanje pogona koje je ocijenjeno s 2 ima losije ozracje od ostalih. Na pitanje iznose li voditelji
jasno svoja ocekivanja djelatnicima u vezi S higijenom i sigurnosti hrane, iz skupine pitanja
,,komunikacija®, samo 47,61 % ispitanika u potpunosti se slaze s navedenom tvrdnjom. Na pitanje
smatraju li da su njihove kolege odgovorne za sigurnost hrane, iz skupine pitanja ,,vaznost higijene
i sigurnosti hrane®, 57,14 % ispitanika u potpunosti se slaze s navedenom tvrdnjom. Ovaj rezultat
otkriva nam da zaposlenici u studentskim restoranimaa nisu dovoljno svjesni koliko je vazna
njihova uloga na radnom mjestu u vezi s higijenom i sigurnosti hrane. Postoji li potrebna
infrastruktura na radnom mjestu, iz skupine pitanja ,,organizacija i resursi®, samo 19,04 %
ispitanika u potpunosti se slaze s navedenom tvrdnjom, $to je pokazatelj da je potrebno ulaganje u
novu opremu. Iz skupine pitanja ,,rizici na poslu®, o poznavanju rizika koji mogu utjecati na
higijenu i sigurnost hrane, 1os rezultat od 47,61 % u kojemu su ispitanici izrazili potpuno slaganje,

pokazuje potrebu za dodatnim edukacijama zaposlenika. 1z skupine pitanja ,,dokumentacija®, o
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mogucénosti ispunjavanja evidencijskih lista na drugaciji nac¢in (mobitelom/ra¢unalom) 19,17 %
ispitanika u potpunosti se slaze s navedenom tvrdnjom. Ovaj rezultat je pokazatelj da zaposlenike
treba dodatno motivirati o vaznosti poduzimanja novih mjera i uvodenjem promjena kako bi se
poboljsala higijena i sigurnost hrane u studentskim restoranima. Time bi zaposlenicima rad bio
olaksan te bi bili zadovoljniji ozra¢jem u kojemu rade.

Istrazivanje provedeno u Belgiji srednja ukupna ocjena za procjenu ozrac¢ja sigurnosti hrane za
upravu iznosila je 4,18 i ocjena zaposlenika 4,20 (najvisa ocjena 5) $to znaci da su uprava i njihovi
zaposlenici percipirali slicne odgovore o ozrac¢ju sigurnosti hrane unutar njihove organizacije.
Ovaj podatak o razumijevanju ozracja sigurnosti hrane uprave i zaposlenika dokazuje da su uprava
i zaposlenici u ravnotezi. Zaposlenici smatraju da voditelji postavljaju jasne ciljeve, da se osjecaju
aktivno ukljuceni i dovoljno motivirano dok uprava smatra da ipak moze bolje. Za pokazatelje
komunikacije, zaposlenici smatraju da je sigurnost hrane i higijene sveprisutna u organizaciji (u

obliku znakova, slika ili postera) od uprave (De Boeck i sur., 2015).

Prema procjeni sluzbene osobe objekt 2 i objekt 3 imaju najbolju opremu te najmanje zahtjevnu
za CiS¢enje. Objekt 1 koji se sastoji od triju pogona unutar zajedni¢kog pogona ima prosjecnu
ocjenu (3), a objekt 4 ocjenu (2) te su se zaposlenici izjasnili da je neku opreme tezu odistiti.
Navedenoj slabo perivoj opremi, najcesce iz razloga $to hrana ostane zalijepljena za opremu, nije
lako rastaviti pojedine dijelove i nije jednostavno do¢i do dijelova koje treba ocistiti. Dio opreme,
tj. uredaji koje je teSko ocistiti su:

e napa

e mjeSalica

e pire aparat

e kuter povréa

e mesoreznica

o friteza

e stroj za ¢evape

e rostilj

e kolektomat

Prema rezultatima upitnika 67,74 % zaposlenika zadovoljno je s perivo$¢u opreme.
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4.3. OPCENITO ZNANJE O SIGURNOSTI HRANE

U tablici 7. prema prikazu rezultata, vidi se da je Hrvatska ispod prosjeka razine znanja u usporedbi
s ostalim drzavama. NajviSu razinu znanja iz sigurnosti hrane pokazala je Austrija sa 76 %,
Portugal (72,6 %) i Srbija (71,3 %). Ankete u navedenim drzavama nisu provedene samo
studentskim restoranima, ve¢ i u ugostiteljskim objektima (Gr¢ka, Srbija, Portugal, Brazil,
Saudijska Arabija, Jordan) i bolnici (Libanon). Ankete u studentskim restoranima provedene su

samo u Portugalu.

Tablica 7. Prikaz prosje¢ne razine znanja zaposlenika o sigurnosti hrane u Hrvatskoj i drugim

zemljama
Drzava Prosjecna razina znanja
zaposlenika
1. Austrija (Pichler i sur., 76 %
2013)
2. Portugal (Smigic i sur., 72,6 %
2015)
3. Srbija (Smigic i sur., 2015) 71,3 %
4. Jordan (Osaili i sur., 2012) 69,4 %
5. Gr¢ka (Smigic i sur., 2015) 69,1 %
6. Brazil (Da Cunhai sur., 64 %
2014)
7. Saudijska Arabija (Al- 61,64 %
Shabib i sur., 2016)
8. Libanon (Bou-Mitri i sur., 59,2 %
2018)
9. Hrvatska 52,74 %
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U Brazilu, prosje¢na dob ispitanika bila je 36,7 godina s priblizno 8 godina prosje¢nog radnog
iskustva. S obzirom na to da 31,7 % ispitanika nije proslo nijednu obuku o sigurnosti hrane, imali
su prosje¢nu razinu znanja 64 % (Da Cunha i sur., 2014) sto je velika razlika u odnosu na
Hrvatsku.

U Jordanu, u istrazivanju je sudjelovalo ¢ak 1084 muske osobe s prosjecnom dobi od 30,12 godina
i prosje¢nim radnim iskustvom od 7,24 godine. Prosje¢no radno iskustvo od 7,24 godine manje je
nego kod hrvatskih ispitanika (61,11 % u rasponu od 16 do 25 godina) (Osaili i sur., 2012) ali su
unato¢ tomu pokazali vecu razinu znanja (69,4 %) od hrvatskih ispitanika.

Prosjec¢na je starost ispitanika u Austriji 42 godine, a prosje¢nog radnog iskustva u rasponu od 16
do 25 godina imalo je samo 28 % ispitanika. Nadalje, 72 % austrijskih ispitanika proslo je obuku
o sigurnosti hrane na trenutnom radnom mjestu. U austrijskom istrazivanju, radno iskustvo znatno
je utjecalo na razinu znanja: ispitanici s radnim iskustvom do 2 godine postigli su 71 %, dok su
ispitanici s radnim iskustvom od 16 do 25 godina postigli 83 %. Najlosije znanje pokazali su o
temperaturi, samo 7 % ispitanika znalo je minimalnu, a 12 % maksimalnu temperaturu na kojoj se
mogu razmnoziti patogeni mikroorganizama. Unato¢ ovim nedostatcima, Austrija je zauzela prvo
mjesto u znanju o sigurnosti hrane (Pichler i sur., 2013).

U istrazivanju Srbija-Grcka-Portugal bilo je ukljuceno 377 ispitanika prosje¢ne dobi od 36 godina.
Znaci, 57,5 % ispitanika zavrsilo je osnovnu i srednju Skolu, dok ¢ak 42,5 % ispitanika ima
sveucilisnu diplomu. Prosje¢no radno iskustvo u rasponu od 8 do 16 godina imalo je samo 18,6 %
ispitanika, uz napomenu da ¢ak 22 % ispitanika nije proslo nikakvu obuku o sigurnosti hrane.
Nedostatak znanja pokazali su u poznavanju optimalne temperature za kuhanje, skladiStenje i

¢uvanje hrane (Smigic i sur., 2015).

U Libanonu, istrazivanje o razini znanja sigurnosti hrane provedeno je u bolnicama. Tako je 60,1
% ispitanika imalo osnovnoskolsko obrazovanje, a ¢ak 90 % ispitanika proslo je obuku o sigurnosti
hrane u bolnicama. Najvisi postotak neznanja (72,8 %) pokazali su kod pravilnog odmrzavanja
hrane na sobnoj temperaturi (Bou-Mitri i sur., 2018). Prema rezultatima upitnika procjene razine
rizike, 8 % ispitanika smatra da radi u objektu visokog rizika, a 46 % ispitanika smatra da je objekt
u kojem radi objekt srednje razine rizika. Vazno je napomenuti da se sadrzaj provedenih upitnika

razlikuje u razli¢itim zemljama te se razina znanja moze samo okvirno usporedivati.
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4.4. ZNANJE OSOBA KOJE RUKUJU HRANOM U STUDENTSKIM RESTORANIMA
O SIGURNOSTI HRANE

Rezultati dobiveni upitnikom 2 pruZaju informacije o znanju, o kriznoj kontaminaciji, nacinu

hladenja namirnica, toplinskoj obradi te ¢iS¢enju opreme, pribora i radnog okruZenja.

4.4.1. Razina znanja iz grupe pitanja ,,op¢e znanje i krizna kontaminacija*

Rezultati dobiveni upitnikom 2 pruzaju informacije o znanju zaposlenika koji rukuju hranom, 0
opéem znanju rukovanja hranom, kriznoj kontaminaciji, nacinu hladenja namirnica, toplinskoj

obradi te ¢iS¢enju opreme, pribora i radnog okruzenja.

Prema prikazu rezultata slike 3. najvecu razinu znanja hrvatski ispitanici pokazali su upravo kod
sprjeCavanja trovanja najpoznatijom bakterijom, salmonelom (86,4 %), a najnizu razinu znanja
kod moguénosti kontaminacijom bakterijom E.coli (10,9 %). Izrazito dobro znanje pokazali su i
kod pravilne pohrane sirovih jaja (86,1 %), a loSe znanje kod rizika od Listeria monocytogenesa

(30,3%) te temperature prezivljavanja bakterija (31,7%)
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Slika 3. Razina znanja iz grupe pitanja “opcée znanje i krizna kontaminacija” (1 — Pohrana sirovih
jaja; 2 — Sprjecavanje trovanja salmonelom; 3 — Moguénost kontaminacije bakterijom E. coli; 4 —
Rizik od Listeria monocytogenes za objekt; 5 — Temperatura na kojoj opasne bakterije najbolje

prezivljavaju; 6 — Nacin pranja voca i povréa)

Najvise znanje o salmoneli, usporedno s drugim drzavama, pokazala je Srbija sa 97,1 % (Smigic i
sur., 2015) zatim Portugal 93,9 % (Smigic i sur., 2015) Austrija 86,3 % (Pichler i sur., 2013) i
Grcka 75,5 % (Smigic i sur., 2015).

Takoder, najvise znanje o E.coli imala je takoder Srbija 93,5 % (Smigic i sur., 2015) i Portugal
73,2 % (Smigic i sur., 2015), dok su Austrija 54,6 % (Pichler i sur., 2013) i Gr¢ka 55,6 % (Smigic
i sur., 2015) pokazale znatno nize znanje.

Zabrinjavajuci je podatak da zaposlenici ne znaju na kojoj temperaturi prezivljavaju patogene
bakterije i takoder, da sirova govedina moze uzrokovati rast i razmnozavanje E.coli. Ovo je
pokazatelj da hrvatski zaposlenici samo salmonelu dozivljavaju kao potencijalnu opasnost za
hranu.

Salmonella spp. najc¢eséi je uzrocnik trovanja hranom u Hrvatskoj (HAH, 2018). Bakterija iz roda
Salmonella, vrlo je rasirena u prirodi te u crijevima Covjeka i zivotinja. Od prehrambenih
namirnica, prisutna je u mesu, mlijeku i mlije¢nim proizvodima, Skampima, ribi, kavi, ¢okoladi
(Marinculi¢ 1 sur., 2009). NajviSe obolijevaju stariji ljudi, trudnice 1 osobe sa slabijim imunitetom.
Prenosi se konzumiranjem nedovoljno termicke obradene hrane (navedenim riziénim
namirnicama), kontaminiranim priborom, opremom i rukama zaraZzene osobe koja rukuje hranom.
Jako je bitna osobna higijena i bitno je da zaposlenici peru ruke nakon obavljanja nuzde. Upravo
se iz toga razloga zove ,,bolest prljavih ruku®. U prehrambenom sektoru rizik prijenosa povecava
se kod zarazenih osoba i kliconoSa te je bitno da zaposlenici redovito obavljaju preglede na
kliconoStvo. Uzrokuje dvije vrste bolesti, a to su trbusni tifus i netifusna salmoneloza. U Republici
Hrvatskoj jedino je prisutna netifusna salmoneloza, dok trbusni tifus nije prisutan ve¢ godinama
(Marinculi¢ 1 sur., 2009).

Netifusna salmoneloza moze uzrokovati Cetiri razliCite klinicke prezentacije (gastroenteritis,
lokaliziranu izvancrijevnu infekciju, bakterijemiju te asimptomatsko kliconostvo) od kojih je

najznacajniji gastroentritis koji se manifestira naglom pojavom mucnine, bolovima u trbuhu,
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proljevom 1 povrac¢anjem (Mestrovi¢, 2017). Lijeci se mirovanjem, konzumiranjem tekucine te
strogom dijetom, a u tezim slu¢ajevima potrebna je hospitalizacija.

Mnoge su vrste E. coli bezopasne, ali one koje proizvode verocitotoksin (VTEC) mogu izazvati
ozbiljne bolesti. U Hrvatskoj je najc¢eséi tip E. coli 0157. Rizi¢na hrana kojom se ta bakterija
prenosi je: nedovoljno pecena mljevena govedina, nepasterizirano mlijeko, nepravilno
pasterizirano mlijeko, mlijeko zagadeno tom bakterijom nakon pasterizacije. Moguce se zaraziti i
izravnim kontaktom s inficiranom osobom ili zivotinjom te putem tla kontaminiranog zivotinjskim
izmetom buduci da je bakterija uobicajeni stanovnik crijeva. Mogucnost je zaraze u prehrambenom
sektoru i ukoliko zaposlenici ne peru ruke nakon nuzde. Simptomi su coli-toksemije krvavi proljev
i trbusni gréevi. Najcesce je infekcija bakterijom E. coli mokraéni sustav. Smatra se da vise od 90
% svih nekompliciranih urinarnih infekcija uzrokuje upravo taj uzro¢nik, a kod 44 % oboljelih
unutar 12 mjeseci infekcija se ponovi (Mestrovi¢, 2015). Bolest moze uzrokovati ozbiljne
posljedice, ukljuéujuci otkazivanje bubrega, anemiju, neurolo§ke probleme pa ¢ak izazvati i smrt.
Hrvatski ispitanici pokazali su najvisu razinu znanja o poznavanju salmonele, najées¢eg uzroénika
trovanja hranom, a najnizu razinu znanja o poznatoj bakteriji E. coli koja je povezana s rizicnom
namirnicom sirove godine. U tablici vidimo usporedbu tih znanja nasuprot Austriji, Portugalu,

Srbiji i Gr¢koj. Najvisu razinu znanja za obje bakterije pokazali su zaposlenici iz Srbije i Portugala.

Listeria monocytogenes je patogena bakterija, pripada rodu Listeria. Prethodna istrazivanja
pokazala su da 1 do 10 % ljudi mogu biti kliconoSe Listeria monocytogenesa. Jedna je od
najotpornijih nesporogenih bakterija koja se uni$tava na 58 stupnjeva za 5 minuta, a na temperaturi
od 60 stupnjeva za 3 minute. Bolest koju izaziva ta opasna bakterija naziva se listerioza. Rizi¢ne
namirnice za tu bakteriju su: sirovo mlijeko, nedovoljno pasterizirano mlijeko, sladoled, sirova i
kuhana piletina, sve vrste sirova mesa, fermentirane kobasice, sirova i dimljena riba. Za razliku od
ostalih bakterija, Listeria monocytogenes posebno je opasna budu¢i da se razmnozava i na
temperaturi hladnjaka. Infekcijska doza nije poznata, ali pretpostavlja se da ovisi o osjetljivosti
inficirane osobe. Pretpostavlja se da tisu¢u bakterijskih stanica uzrokovanih inficiranim sirovim ili
nedovoljno pasteriziranim mlijekom, moze izazvati bolest. Listera monocytogenes, koja se nalazi
u fagocitnim stanicama domacina, intercelularna je bakterija kojoj je omogucen prodor kroz
posteljicu do nerodenog djeteta kod trudnih Zena. Simptomi listerioze sli¢ni su kao kod gripe,

ukljuéujuéi i stalnu vruéicu. Ceste su i probavne smetnje, muénine, povracanje i proljev te su nekad
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1 jedini simptomi. Kod trudnica dolazi do spontanog pobacaja ili poroda mrtvorodenog djeteta
zbog infekcije unutar maternice. Moze uzrokovati i septikemiju, meningitis i encefalitis, Sto
uzrokuje teske i opasne posljedice. U Hrvatskoj je u razdoblju od 1998. do 2007. prijavljeno 34
oboljelih osoba sa znakovima upale mozga i mozdanih ovojnica. Na godis$njoj razini od 2 od 8
oboljelih medu mladom je populacijom (od rodenja do 19 godina) i osobe starije od 40 godina.
Nije prijavljeno slucajeva u dobi od 20 do 39 godina. Bolest se javlja i u obliku epidemije. Najveca
epidemija dogodila se u Francuskoj kada je od 279 oboljelih, 86 umrlo. Listerioza u Hrvatskoj
ubraja se medu bolesti s najées¢e smrtnim ishodom. Istrazivanja su provedena na domacim
nepasteriziranim mlije¢nim proizvodima u kojima je dokazana prisutnost uzro¢nika, a takoder, i u
svjezem i smrznutom mesu peradi pronadeno je 3 % patogena. Listerioza je otkrivena 2016. u
tvrdom siru, a 2017. u poznatoj kobasici i jednom ribljem proizvodu. Proizvodi su povuceni iz

prodaje (Mestrovi¢, 2011).
4.4.2. Razina znanja iz grupe pitanja ,,hladenje*

Prema prikazu rezultata slike 4. najvecu razinu znanja ispitanici su pokazali kod pravilne
temperature hladnjaka (81 %), a najniZu razinu znanja kod pitanja 0 najmanje sigurnoj metodi

odmrzavanja (32,2 %).

51.20%

42.90%

32.20%

% tocnih odgovora

Tisporuke  Thladnjaka Kuhanariza Metoda
odmrzavanja

znanje iz skupine pitanja "hladenje"
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Slika 4. Razina znanja iz grupe pitanja “hladenje” (1 — Temperatura isporuke rashladene hrane; 2

— Temperatura hladnjaka; 3 — Kuhana riza; 4 — Najmanje sigurna metoda odmrzavanja)

Vecina ispitanika nije znalo da je odmrzavanje na pultu jedna od najmanje sigurnih metoda za
odmrzavanje hrane. Isto tako, odmrzavanje u mikrovalnoj pec¢nici nije u skladu s pravilnikom.
Prema zakonskoj regulativi, odmrzavanje namirnica vrsi se na temperaturi <8 °C u hladnjaku ili
odmrzavanje u hladnoj vodi maksimalne temperature od 15 °C. Ukoliko se rukama provjerava

odmrzavanje, ruke je potrebno oprati prije i poslije dodirivanja namirnice.

U tablici 8. usporedbom s drugim drzavama, hrvatski ispitanici pokazali su visoku razinu znanja
o0 pravilnoj temperaturi hladnjaka (81 %). Ispred su samo portugalski ispitanici 89,7 % (Smigic i
sur., 2015), a malo niZu razinu znanja imala je Grcka 80 % (Smigic i sur., 2015) i Srbija 79,5 %
(Smigic i sur., 2015).

Tablica 8. Razina znanja o temperaturi hladnjaka

Drzava Tocnost odgovora pravilne

temperature hladnjaka

Portugal (Smigic i sur., 2015) 89,7 %
Grcka (Smigic i sur., 2015) 80 %
Srbija (Smigic i sur., 2015) 79,5 %

Hrvatska 81 %
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4.4.3. Razina znanja iz grupe pitanja ,,toplinska obrada*

Slika 5. prikazuje najvecu razinu znanja ispitanici Koji su pokazali na pitanju o temperaturi

zagrijavanja ulja i masti (47,4 %), a najnizu razinu znanja (18,7 %) na pitanju o korektivnim

1 2 3 4 5 6

znanje iz skupine pitanja "toplinska obrada"

mjerama.

% tocnih odgovora

Slika 5. Razina znanja iz grupe pitanja “toplinska obrada” (1 — Temperatura na kojoj se treba
drzati toplinski obradena hrana; 2 — Mjerenje unutarnje temperature toplinski obradene hrane; 3
— Temperatura zagrijavanja masti i ulja; 4 — Korektivna mjera; 5 — Period ¢uvanja toplog obroka

prije odbacivanja; 6 — Minimalna unutarnja temperature za kuhanje piletine)

Hrvatski ispitanici pokazali su lose znanje i na pitanju o preporucenoj temperaturi na kojoj se treba
drzati toplinski obradena hrana. Prema zakonskoj regulativi, tijekom vruceg pohranjivanja i
prijevoza hrane, temperatura hrane mora biti najmanje 63 °C. Ispitanici nisu znali da je prilikom
toplinske obrade hrane vazno mjerenje unutarnje temperature kako bi se uni$tili svi
mikroorganizmi. Najveéi dio ispitanika smatra da je mjerenje unutarnje temperature vazno kako

se ne bi izgubila hranjiva vrijednost namirnice. To je jo§ jedan pokazatelj da zaposlenici u
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studentskim restoranima ne stavljaju zdravstvenu ispravnost hrane na prvo mjesto. Samo 33,6 %
zaposlenika znalo je da se prije odbacivanja topli obrok moze ¢uvati do Cetiri sata. Rezultati
upitnika pokazuju da zaposlenici imaju nisku razinu znanja o korektivnim mjerama (18,7 %).
Korektivna se mjera, prema Pravilniku o pravilima uspostave i postupaka temeljenih na nacelima
HACCP sustava, definira kao bilo koja aktivnost koja se mora poduzeti kada rezultati pracenja
ukazuju na gubitak kontrole na kriti¢noj kontrolnoj tocki. Postoji mogucénost da zaposlenicima
pojam korektivne mjera nije dovoljno poznat, iako ga svakodnevno primjenjuju. Korektivne mjere
veoma su vazne kod ispunjavanja svih evidencija vezanih uz preduvjetni program i HACCP

sustav.

Usporedno s drugim drzavama, Hrvatska je pokazala najniZzu razinu znanja na pitanju 0
temperaturi toplinski obradene hrane (26,1 %), najvisu razinu znanja pokazala je Austrija 77 %
(Pichler i sur., 2013) zatim slijedi Srbija 49 % (Smigic i sur., 2015) te Gr¢ka 41,5% (Smigic i sur.,
2015) i Portugal 41,2% (Smigic i sur., 2015). Ispitanici iz drugih zemalja nisu imali pitanje o
korektivnim mjerama te je to pitanje utjecalo na nizi postotak ukupnog znanja nego u drugim
zemljama. Budu¢i da je zakljucak da hrvatski ispitanici ne poznaju dovoljno pojam korektivne
mjera, smatramo da je to problem i u drugim drZzavama. Ispitanici ostalih zemalja vjerojatno nisu

prepoznali korektivne mjere u svojim upitnicima.
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4.4 4. Razina znanja iz grupe pitanja “CiS¢enje”

Prema prikazu rezultata slike 6. ispitanici imaju najvisu razinu znanja o pravilnom nacinu ¢i$¢enja,

tj. sigurnom nacinu uklanjinja bakterija s opreme pranjem deterdzentom i toplom vodom te

nano$enjem dezinficijesa (78,9 %). Gotovo polovica ispitanika nije znala da se pravilno oznac¢ena

sredstva za pranje mogu drzati u istom prostoru gdje se priprema hrana, ako se skladisSte odvojeno

u posebnom dijelu (50,9 %) te je ovo najnize iskazano znanje iz skupine pitanja ,,¢iS¢enje.

Nadalje, 70,3 % ispitanika zna da se svakodnevna kontrola ¢iS¢enja provodi vizualno. Kako bi se

odrzala Cista oprema i time osigurala sigurnost hrane, 67,1 % ispitanika odgovorilo je da osim

koriStenje abrazivne spuzvice, tomu doprinosi i temperatura vode, koncentracija otopina za

¢iS¢enje te vrijeme CiS¢enja kao kljucni ¢imbenici higijene.

% tocnih odgovora

78.90%
70.30% 67.10%
l l .50.90% l
Sigurno Kontrola Sredstva Cimbenici
uklanjanje

znanje iz skupine pitanja "ciS¢enje"

Slika 6. Razina znanja iz skupine pitanja ,,¢is¢enje

4.4.5. Ukupan prosjek znanja po skupinama

Prema rezultatima slike 7. vidljivo je su ispitanici pokazali najviSe znanja iz skupine CiScenja,

zatim iz opéeg znanja i krizne kontaminacije. Nakon toga slijedi znanje o hladenju, a najnize

znanje pokazano je kada je rije¢ o toplinskoj obradi.
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% tocnih odgovora

Opce znanje i Hladenje Toplinska Séenje
krizna obrada

kontaminacija
pitanja po skupinama

Slika 7. Prikaz ukupnog prosjeka znanja po skupinama ( 1 - Opée znanje i krizna kontaminacija;

2 — Hladenje; 3 — Toplinska obrada; 4 — Cis¢enje)
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4.4.6. Razina znanja po objektima

Pogoni a, b, c tri su sliéna pogona unutar zajedni¢kog pogona (objekt 1). Prosjek je to¢nih
odgovora svih objekata 52,73 % . Prema rezultatima slike 8 mozemo zakljuciti da pogon c, 3 i 4
imaju razinu znanja ispod prosjeka, a pogoni a, b i4 iznad prosjeka. Najvisu razinu znanja pokazali
su zaposlenici objekta 2 (60,6 %) koji je dio triju slicnih pogona unutar zajednickog pogona, a
sluzbena procjena ocjena je 3. Najnizu razinu znanja pokazali su zaposlenici objekta 3 (45,5 %)

koji je takoder dio pogona unutar zajednickog pogona.

57.20%  60.60%

l l | i lso.aO% |
a b c 2 3

znanje po objektima

% tocnih odgovora

Slika 8. Prikaz razine znanja po objektima
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4.4.7. Usporedba najviseg 1 najnizeg iskazanog znanja

Prema rezultatima slike 9. zaposlenici studentskih restorana pri ispunjavanju upitnika pokazali su
najvisu razinu znanja na pitanju o pravilnom skladistenju sirovih jaja u hladnjaku (86,1 %), na¢inu
sprjeCavanja trovanja salmonelom (86,4 %) te o pravilnoj temperaturi hladnjaka (81,08 %).

Najnizu razinu znanja pokazali su na pitanju o mogucoj kontaminaciji sirove govedine bakterijom
E. coli (10,98 %), o temperaturi toplinski obradene hrane (26,13 %) i na pitanju o korektivnim

mjerama (18,71 %).
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razina znanja iz pojedinih skupina pitanja

Slika 9. Prikaz najvi$e i najnize razine znanja
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4.5. UTIJECAJ OBRAZOVANJA | RADNOG ISKUSTVA NA RAZINU ZNANJA

lako je znanje oskudno, ipak zaposlenici s najduzim radnim iskustvom, od 16 do 25 godina, imaju

visu razinu znanja od zaposlenika s kra¢im radnim iskustvom. NajniZzu razinu znanja imaju

zaposlenici s radnim iskustvom od 2 do 8 godina (slika 10).

53.13%

% tocnih odgovora

51.66%

1-2 G. 2-8 G. 8-16 G. 16-25 G.

radno iskustvo ispitanika

Slika 10. Prikaz razine znanja prema ukupnom radnom iskustvu
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Usporedbom ukupnog znanja zaposlenika i stupnja obrazovanja, rezultati pokazuju da obrazovanje

nema utjecaj na razinu znanja (slika 11).

osnovna skola srednja Skola visoka skola sveucilisSna
diploma

% tocnih odgovora

obrazovanije ispitanika

Slika 11. Prikaz rezultata prema obrazovanju
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4.6. ODNOS OZRACJA 1 ZNANJA

Prema rezultatima istrazivanja, moze se zakljuciti da su rezultati ozra¢ja znatno bolji od razine
znanja. Medutim, osim ulaganja u znanje zaposlenika, treba poraditi na komunikaciji te
organizaciji i resursima kako bi se poboljsalo ozrac¢je sigurnosti hrane u kojem zaposlenici rade.
Voditelji bi trebali jasnije definirati svoja o¢ekivanja u vezi S higijenom i sigurnosti hrane, a
zaposlenici bi takoder trebali iznositi svoje prijedloge poboljSanja higijene i sigurnosti hrane kako
bi se poboljsala razina sigurnosti hrane u studentskim restoranima. Zaposlenici bi trebali imati vise
vremena za rad na higijenski i siguran nacin te bi trebalo dodatno uloziti u potrebnu infrastrukturu.
Buduéi da su studentske kantine objekti visokog rizika, dodatna edukacija treba osvijestiti
zaposlenike o opasnostima s kojima se svakodnevno susre¢u. Prema zaklju¢cima dosadasnjih
istrazivanja, sve institucionalne kuhinje i ugostiteljski objekti moraju teziti poboljSanju razine
znanja koja mora biti u ravnotezi S ozra¢jem. Ravnoteza razine znanja i ozracja sigurnosti hrane
pokazuje obostranu u¢inkovitost od strane uprave i strane zaposlenika u vezi S higijenom i

sigurnosti hrane.
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5. ZAKLJUCCI

S obzirom na postavljene ciljeve istrazivanja (procijeniti znanje zaposlenika o sigurnosti hrane u
RH, utvrditi odgovara li percepcija sigurnosti hrane znanju zaposlenika, identificirati profil
zaposlenika s obzirom na percepciju i znanje o sigurnosti hrane, procijeniti razinu higijenskog
dizajna opreme za male prehrambene objekte), moze se zakljuciti:

1. Hrvatski ispitanici postigli su 52,74 % to¢nih odgovora na pitanja koja se odnose na opée
znanje 1 kriznu kontaminaciju, hladenje, toplinsku obradu i ¢iS¢enje. NajviSu razinu znanja
ispitanici su pokazali na pitanjima vezanima uz ¢is¢enje (66,8 %), a najmanju razinu znanja
ispitanici su pokazali na pitanjima vezanima uz toplinsku obradu namirnica (33,01 %).
Pitanje na kojem su ispitanici pokazali najveéu razinu znanja sprjeCavanje je trovanja
salmonelom (86,4 %), a najnizu razinu znanja o E. coli (10,98 %). Rezultati upitnika
ukazuju da bi zaposlenici trebali proc¢i dodatne edukacije o sigurnosti hrane kako bi se
podigla razina znanja.

2. Ogzracje je dobro u svim objektima, sto pokazuje da su zaposlenici zadovoljni u ozra¢ju u
kojemu rade, ali nije u skladu s razinom znanja zaposlenika.

3. Navedenoj slabo perivoj opremi, iz razloga $to hrana ostane zalijepljena za opremu, nije
lako rastaviti pojedine dijelove i nije jednostavno do¢i do dijelova koje treba ocistiti.
Zamjenom starih uredaja i opreme za novu, ¢is¢enje bi bilo ucinkovitije i trazilo bi manje
vremena te bi radnici bili zadovoljniji.

4. Stoga su poboljSanja znanja zaposlenika i perivosti opreme mjere koje bi doprinijele

jacanju sustava sigurnosti hrane u objektima.

41



6. LITERATURA

Al-Shabib, N., A., Mosilhey, S., H., Husain, F., M. (2016) Cross — sectional study on food safety
knowledge, attitudes and practices of male food handlers employed in food restaurants in of
King Saud University, Saudi Arabija. Food control 59, 212-217.

Bou-Mitri, C., Mahmoud, D., El Gerges, N., Jaoude, M., A. (2018) Food safety knowledge,
attitudes and practices of food handlers in lebanese hospitals: A cross-sectional study. Food
control 94, 78-84.

Bundesministerium fir Land—und Forstwirtschaft, Umwelt und Wasserwirtschaft (2010)
Lebensmittelbericht Osterreich 2010.

Cunha, D. T., Stedefeldt, E., Rosso, V. V. (2014) The role of theoretical food safety training on
Brazilian food handler’s knowledge, attitude and practice. Food Control 43, 167-174.

De Boeck, E., Jacxsens, L., Bollaerts, M., Vlerick, P. (2015) Food safety climate in food processing
organizations: Development and validation of a self assessment tool. Trends Food Sci. Tech. 46,
242-251.

DeBess, E. E., Pippert, E., Angulo, F. J., Cieslak, P. R. (2009) Food handler assessment in Oregon.
Foodborne Pathog. Dis. 6, 329-335.

HAH (2016) Sustavi kvalitete i sigurnosti hrane-HACCP, HAH-Hrvatska agencija za hranu,
Osijek <https://www.hah.hr/arhiva/haccp.php>. Pristupljeno 18. rujna 2019.

HAH (2016) Trovanje hranom, HAH-Hrvatska agencija za hranu, Osijek
<https://www.hah.hr/potrosacki-kutak/trovanje-hranom/>. Pristupljeno 18. rujna 2019.

Health Ministry, Brazil, (2004) Resolution no. 216 of the 15th of September 2004. Establishes the
technical regulation of good manufacturing practices to foodservices. Diario Ofical Da Republica

Federativa do Brasil.

Hrvatska obrtni¢ka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo, PGZ (2009a) HACCP VODIC
Prakti¢na provedba nac¢ela HACCP sustava za ugostitelje, <https://www.hok.hr » file » HACCP
VODIC ZA UGOSTITELJE _PDF 1 6>. Pristupljeno 25. rujna 2019.

Hrvatska obrtni¢ka komora i Nastavni zavod za javno zdravstvo, PGZ (2009b) Vodi¢ dobre
higijenske prakse za ugostitelje, <https://www.hok.hr/cehovi/haccp_ugostiteljstvo>. Pristupljeno
25. rujna 2019.

42


https://www.hah.hr/arhiva/haccp.php
https://www.hah.hr/potrosacki-kutak/trovanje-hranom/
https://www.hok.hr/cehovi/haccp_ugostiteljstvo

HZJZ (2019) Higijenski minimum, HZJZ-Hrvatski zavod za javno zdravstvo, Zagreb
<https://www.hzjz.hr/higijenski-minimum/>. Pristupljeno 18. rujna 2019.
Marinculi¢, A., Habrun, B., Barbié, Lj., Beck, R. (2009) Bioloske opasnosti u hrani. Hrvatska

agencija za hranu, Osijek, str. 9-58.

Mestrovié, T. (2015) Escherichia coli, Zagreb
<https://www.plivazdravlje.hr/aktualno/clanak/26315/Escherichia-coli.html>. Pristupljeno 18.
Rujna 20109.

Mestrovié, T. (2017) Salmonella i simptomi salmoneloze, Zagreb

<https://www.plivazdravlje.hr/aktualno/clanak/30006/Salmonela-i-simptomi-

salmoneloze.html#39357>. Pristupljeno 19. rujna 2019.

Mestrovié, T., (2011) Listerioza-infekcija koja vreba iz hrane,
<https://www.plivazdravlje.hr/aktualno/clanak/20966/L isterioza-infekcija-koja-vreba-iz-

hrane.html>. Pristupljeno 28. rujna 2019.
MINPO (2009) Minivodi¢ za poslovnu zajednicu, Sigurnost hrane, MINPO-Ministarstvo
poljoprivrede i obrta, Zagreb <https://www.mingo.hr/public/documents/5-vodic-sigurnost-hrane-

lowresfinalweb.pdf>. Pristupljeno 19. rujna 20109.

MZSS (2010) Vodi¢ dobre higijenske prakse i primjene HACCP nacela za institucionalne kuhinje,
MZSS-Ministarstvo zdravstva i socijalne skrbi, Zagreb
<https://www.dekaform.hr/downloads/VVodic DHP-HACCP_institucionalne_kuhinje.pdf>.
Pristupljeno 19. Rujna 2019.

Osaili, T., M., Jamous, D., O, A., Obeidat, B., A., Bawadi, H., A., Tayyem., R., F., Subih, H., S.
(2013) Food safety knowledge among food workers in restaurants in Jordan. Food control 31,
145-150.

Pichler, J., Ziegler, J., Aldrian, U., Allerberger, F. (2014) Evaluating levels of knowledge on food

safety among food handlers from restaurants and various catering businesses in Vienna, Austria
2011/2012. Food Control 35, 33-40.

Powell, D. A., Jacob, C. J., i Chapman, B.J. (2011) Enhancing food safety culture to reduce rates
of foodborne illness. Food Control 22, 817-822.

Pravilnik o higijeni hrane, Op¢i zahtjevi higijene hrane (2007) Narodne novine 99, Zagreb.
Santos city, (2000) In Complementary law No. 408, of August 31, 2000: Guidelines for
qualification of knowledge and practices in food handling.

43


https://www.hzjz.hr/higijenski-minimum/
https://www.plivazdravlje.hr/aktualno/clanak/26315/Escherichia-coli.html
https://www.plivazdravlje.hr/aktualno/clanak/30006/Salmonela-i-simptomi-salmoneloze.html#39357
https://www.plivazdravlje.hr/aktualno/clanak/30006/Salmonela-i-simptomi-salmoneloze.html#39357
https://www.plivazdravlje.hr/aktualno/clanak/20966/Listerioza-infekcija-koja-vreba-iz-hrane.html
https://www.plivazdravlje.hr/aktualno/clanak/20966/Listerioza-infekcija-koja-vreba-iz-hrane.html
https://www.mingo.hr/public/documents/5-vodic-sigurnost-hrane-lowresfinalweb.pdf
https://www.mingo.hr/public/documents/5-vodic-sigurnost-hrane-lowresfinalweb.pdf
https://www.dekaform.hr/downloads/Vodic_DHP-HACCP_institucionalne_kuhinje.pdf

Smigic, N., Djekic,l., Martinis, M., L., Rocha, A., Sidiropoulou N., Kalogianni, E., P. (2016) The
level of food safety knowledge in food establishments in three European countries. Food control
63, 187-194.

U. S. Food and Drug Administration, (2009) FDA report on the occurrence of foodborne ilness
risk factors in selected institutional food service, restaurant, and retail food store facility types.
Uredba (EZ) br. 178/2002 Europskog parlamenta i Vijeca od 28. sijenja 2002. o utvrdivanju
op¢ih nacela i uvjeta zakona o hrani, osnivanju Europske agencije za sigurnost hrane te
utvrdivanju postupaka u podrué¢jima sigurnosti hrane (SL L 31, 1. 2. 2002.) sa svim njezinim
izmjenama i dopunama.

Uredba (EZ) br. 852/2004 Europskog parlamenta u Vijeca od 29. travnja 2004. o higijeni hrane.
Uredba (EZ) br. 853/2004 Europskog parlamenta i Vijeca od 29. travnja 2004. o utvrdivanju
odredenih higijenskih pravila za hranu zivotinjskog podrijetla.

Uredba (EZ) br. 854/2004 Europskog parlamenta i Vijec¢a od 29. travnja 2004. o utvrdivanju
posebnih pravila organizacije sluzbenih kontrola proizvoda zivotinjskog podrijetla namijenjenih
konzumaciji ljudi.

Uredbe Komisije (EZ) br. 2073/2005 od 15. studenoga 2005. o mikrobioloskim kriterijima za
hranu.

Wright, M., Leach, P., i Palmer, G. (2012) A Tool to Diagnose Culture in Food Business
Operators. In Report from Greenstreet Berman Ltd for the Food Standards. Agency, United
Kingdom: Greenstreet Berman Ltd.

Zakon o hrani (2013) Narodne novine 81, Zagreb.

44



7. PRILOZI

7.1. UPITNIK 1. DOBRA PRAKSA PROVODENJA SIGURNOSTI HRANE

B . VaSe miSljenje o sigurnosti hrane u objektu

Komunikacija

Oznacite koliko se slazete s navedenim tvrdnjama - ne slazem se (1), djelomicno se slazem (2)

potpuno se slazem (3)

Na mom poslu, voditelji jasno iznose svoja 1 2 3
oc¢ekivanja djelatnicima u vezi s higijenom i

sigurnosti hrane

Na mom poslu, kolege_iznose svoje prijedloge 1 2 3
voditelju u vezi s higijenom i sigurnosti hrane.

Na mom poslu, vaznost higijene i sigurnosti 1 2 3

hrane vidljiva je jer postoje slike, znakovi ili
posteri koji se odnose na higijenu i sigurnost
hrane.

VaZnost higijene i sigurnosti hrane na mom poslu.

Oznacite koliko se slazete s navedenim tvrdnjama- ne slazem se (1) , djelomicno se slazem (2)

potpuno se slazem (3)

Na mom poslu, voditelji smatraju da su higijena 1 2 3
1 sigurnost hrane izrazito vazne.

Moje kolege uvjerene su da su higijena i 1 2 3
sigurnost hrane vazne za objekt u kojem radimo.

Moje kolege smatraju da su svi na mom poslu 1 2 3
odgovorni za sigurnost hrane.

Na mom poslu, voditelji brzo rjesavaju probleme 1 2 3

koji utjecu na higijenu i sigurnost hrane.

3. Organizacija i resursi na mom poslu.

Oznacite koliko se slazete s navedenim tvrdnjama- ne slazem se (1), djelomicno se

slazem (2) potpuno se slazem (3)

Na mom poslu, djelatnici imaju dovoljno
vremena za rad na higijenski i siguran nacin

1

2

3

Na mom poslu, postoji potrebna infrastruktura
(dovoljno je prostora, oprema je prikladna) kako
bi se moglo raditi na higijenski i siguran nacin

1

2

3

Na mom poslu, postoje jasne upute za rad koje
se odnose na higijenu i sigurnost hrane.
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1.UPITNIK 1. DOBRA PRAKSA PROVODENJA SIGURNOSTI HRANE-nastavak

5. Rizici na mom poslu.

Oznacite koliko se slazete s navedenim tvrdnjama- ne slazem se (1), djelomicno se slazem

(2) potpuno se slazem (3)

Na mom poslu, poznati su rizici koji mogu
utjecati na higijenu i sigurnost hrane.

1

2

3

Na mom poslu, rizici koji se odnose na higijenu i
sigurnost hrane pod kontrolom su.

1

2

3

Moje kolege odmah reagiraju kada se pojavi
potencijalni problem koji se odnosi na higijenu i
sigurnost hrane.

1

2

3

Dokumentacija.

Oznacite koliko se slaZete s navedenim tvrdnjama- ne slazem se (1, djelomicno se slazem (2)

potpuno se slazem (3)

Na mom poslu, svakodnevno se ispunjava
evidencijska lista kontrole temperature

1

2

3

Na mom poslu, kolege smatraju da je vazno
redovito ispunjavati evidencijske liste.

1

2

3

Na mom poslu, kolege bi radije ispunjavale
evidencijske liste na drugaciji na¢in (mobitelom,
na kasi ili na ra¢unalu)

1

2

3

CiSéenje.

Oznacite koliko se slaZete s navedenim tvrdnjama- ne slazem se (1), djelomicno se slazem (2)

potpuno se slazem (3)

Na mom poslu, kolege Ciste opremu 1 aparate 1 2 3

prema pisanim uputama za ¢is¢enje

Na mom poslu, dnevno ¢is¢enje opreme, pribora, | <15 | 15—-30 | 30 min— | 1-2 sata | Ne

podova i drugog, otprilike traje: min min 1 sat zna
m

Na mom poslu, kolege smatraju da je neke 1 2 3

aparate ili opremu tesko odistiti (npr. tesko ju je
rastaviti, hrana se zalijepi, nije moguce
jednostavno do¢i do svih povrsina koje je
potrebno oprati i sl.).

Ako se slazete s prethodnom recenicom,
navedite opremu ili aparat koji je teSko ocistiti:

Ako ste naveli opremu, navedite i zasto je tu
opremu teSko ocistiti (primjer: jer je nije lako
rastaviti (a), hrana ostaje zalijepljena za povrsine
(b), nije moguce jednostavno do¢i do svih
povrsina koje je potrebno oprati (¢) i sl.)
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1. UPITNIK 2. ZNANJE O SIGURNOSTI HRANE

UPITNIK 2: ZNANJE O SIGURNOSTI HRANE
ISPUNJAVAJU SAMO DJELATNICI

B1.

Opc¢e znanje i krizna kontaminacija

1

Sirova jaja mogu biti pohranjena iznad pripremljene salate ili kolaca u hladnjaku

2
D)
2.

Tocno
Netocno
Kako sprijeciti trovanje salmonelom?

a) U potpunosti toplinski obraditi hranu

b) Oprati hranu vruéom vodom

¢) Zamrznuti hranu dulje od 3 dana

d) Neznam

Koja od sljedecih namirnica ima najvecu mogucnost kontaminacije bakterijom
Echerichia coli (E. coli)?

a) Voda iz slavine

b) Sirova govedina

c) Sirovo povrée

d) Sirova jaja

e) Neznam

Listeria monocytogenes predsavlja rizik za vrstu ustanove u kojoj radim.

a) Toc¢no
b) Neto¢no
c) Neznam

Na kojoj temperaturi opasne bakterije najbolje prezivljavaju?

a) 10°C
b) 25°C
c) 37°C
d) 50°C
e) Neznam

Kako se voce i povrée treba prati?

a) Potopiti u hladnoj vodi, zatim oprati
b) Potopiti u mlakoj vodi, zatim oprati
c) Oprati teku¢om hladnom vodom

d) Neznam

B2.

Hladenje

Kako biste reagirali ako je temperatura rashladene hrane, poput mesa, kolaca, itd. pri
isporuci previsoka (npr. 12 ° C)

a) Odbaciti isporuku

b) Odmah staviti hranu u hladnjak i ohladiti je
¢) Konzultirao bih se s nadredenim

d) Konzultirao bih se s radnim kolegama
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Temperatura u hladnjaku treba biti na ili ispod koje temperature?

a) 10°C
b) 8°C

c) -18°C
d) -25°C
e) Ne znam

Kuhana riza, ako nije pravilno ohladena, namirnica je visokog rizika?

a) Toc¢no
b) Neto¢no
c) Neznam

10.

Najmanje sigurna metoda odmrzavanja je?

a) U vodi

b) U hladnjaku

c) Napultu

d) U mikrovalnoj peénici
e) Neznam

B3.

Toplinska obrada

11.

Iznad koje temperature se treba drzati toplinski obradena hrana?

a) 73°C
b) 63°C
c) 47°C
d) 22°C
e) Neznam

12.

Kad se hrana termicki obraduje, mjerenje unutarnje temperature ...

a) ...nije bitno

b) ... nije bitno jer je procedura standardizirana i prati se trajanje obrade

C) ... Je bitno, tako da se vrijeme kuhanja moze prilagoditi i da se moze ustediti energija

d) ...je vazno, tako da hrana ne gubi hranjivu vrijednost (npr. nije prekuhana)

e) ...je vazno, da znamo kad su unisteni Stetni mikroorganizmi

f) Ne znam

13. Masti i ulja na kojima se przi ne bi_se trebala zagrijati iznad:

a) 180°C

b) 220°C

c) 250°C

d) 200°C

e) 150°C

14. Sto od navedenog nije korektivna mjera?

a) Nastaviti pe¢i hamburger dok ne dostigne preporucenu unutarnju temperaturu

b) Bacanje krumpir salate koja je ostala na sobnoj temperaturi dulje nego $to je dopusteno
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c) Mjeriti temperaturu termicke obrade hrane

d) Odbaciti isporuku kolaca kojima je temperatura 12 °C

e) Neznam

15.

Koliko se sati moze ¢uvati topli obrok prije nego li se odbaci/baci?

a) Manje od 4 sata

b) Manje od 6 sati

c) Manje od 8 sati

d) Neznam

16.

Odgovaraju¢a minimalna unutarnja temperatura za kuhanje piletine je 70 °C?

d) Tocno

e) Neto¢no

B4. Ciséenje

17.

Koji je od navedenih najsigurniji postupak za uklanjanje bakterija s opreme?

a) Oprati toplom vodom

b) Oprati deterdzentom i toplom vodom

c) Oprati deterdzentom i toplom vodom, nanijeti dezinficijens

d) Oprati toplom vodom i nanijeti dezinficijens

e) Neznam

18.

Kako se svakodnevno provodi kontrola ¢is¢enja?

a) Vizualno

b) Mikrobioloskim analizama

c) Svakodnevna kontrola nije potrebna
d) Neznam

19.

Pravilno oznacena sredstva za pranje mogu se drzati u istom prostoru gdje se priprema
hrana, ako se skladiSte odvojeno u posebnom dijelu?

a) Tocno

b) Neto¢no

20.

Kombinacija ¢imbenika klju¢na je kako bi se postigla Cista oprema i time osigurala sigurnost
hrane. Jedna je od njih metoda koja se primjenjuje (npr. snazno pranje abrazivnom

spuzvom). Ostali su:

a) Temperatura vode koja se koristi za ¢iséenje
b) Koncentracija otopine za ¢iS¢enje

C) Vrijeme ¢iscenja

d) sve:a,bic

e) aib
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