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Deskriptori: Prehrambene djelatnosti — standardi, osoblje; Restorani — standardi, osoblje; Sanitacija — standardi, statistika
i brojcani podaci; Higijena — standardi, statistika i broj¢ani podaci; Obrazovanje uz rad

Sazetak. Cilj rada bio je utvrditi pruza li se u ugostiteljskim objektima na podruc¢ju Viroviticko-podravske zupanije, nakon
provedenog tecaja tzv. »higijenskog minimuma« kvalitetnija usluga s obzirom na istrazivane higijensko-epidemioloske
parametre. Istrazivanje je provedeno anketiranjem te prosudbom mikrobioloske ¢istoée uz pomo¢ obrisaka u istim ugosti-
teljskim objektima, prije i nakon provedenog tecaja tzv. »higijenskog minimuma«. Svi postupci radeni su prema Pravilniku
o normativima mikrobioloske Cisto¢e i metodama njezina odredivanja. Ukupno je obradeno 25 ugostiteljskih objekata iz
skupine restorana i barova te je kod svih ustanovljeno poboljSanje veéine ispitivanih parametara, ¢ime je provedba navede-
nog te¢aja prema postoje¢em programu pokazala svoju opravdanost.

Descriptors: Food services — standards, manpower; Restaurants — standards, manpower; Sanitation — standards, statistics
and numerical data; Hygiene — standards, statistics and numerical data; Inservice training

Summary. The aim of this article was to define the quality of catering establishments in Virovitica Podravina county before
and after the course of »hygienic minimum«. Research was realized through interview and assessment of microbiological
swabs of the same catering establishments before and after the course of »hygienic minimum«. All procedures were per-
formed according to Regulations on standard specification in microbiological cleanness and methods of its determining.
Twenty-five catering establishments from a group of restaurants and bars were analyzed. In all of them we found improve-
ment in the most of examined parameters. So, implementation of the course through the existing program has proven to be

justified.

Viroviti¢ko-podravska Zupanija smjestena je na sjevero-
istoku Republike Hrvatske, na prometnom pravcu zapad-
-istok. Uz Podravsku magistralu, koja prolazi kroz Zupaniju
nalazi se velik broj ugostiteljskih objekata; restorana i baro-
va, obuhvacenih ovim istrazivanjem.'

Tecaj kojim zaposlenici stje¢u osnovno znanje o zdrav-
stvenoj ispravnosti namirnica i osobnoj higijeni prilikom
rada u proizvodnji i prometu namirnica zakonska je obveza
za sve zaposlenike koji rade u ugostiteljstvu, trgovini 1 sl.
Provodi se prema Pravilniku o nacinu stjecanja osnovnog
znanja o zdravstvenoj ispravnosti namirnica i osobnoj hi-
gijeni osoba koje rade u proizvodnji i prometu namirnica
(tzv. »higijenski minimum«), prema osnovnom i pro§irenom
programu.? Tedaj obuhvaca sljedece teme:

— osobna higijena,

— osnovni pojmovi o Sirenju, sprecavanju i suzbijanju za-

raznih bolesti,

— trovanje hranom,

— higijena namirnica i prostorija za proizvodnju, promet

i ¢uvanje namirnica,

— higijena okoline,

— sanitarni propisi,

— prva pomoc.

Tjedan dana nakon provedenog te¢aja svaki kandidat
polaze usmeni ispit pred ispitnom komisijom ¢iji je pred-
sjednik nadlezni sanitarni inspektor. Nakon uspje$no po-
lozenog ispita, svaki kandidat dobiva Potvrdu o polozenom
ispitu koja vrijedi ¢etiri godine. Osnovni program predviden
je za polaznike koji prvi put pohadaju tecaj, prije nego Sto
zapo¢nu s poslom, dok je proSireni tecaj predviden za sve
koji te¢aj pohadaju drugi i svaki sljede¢i put. Poznata je
¢injenica da u velikoj veéini ugostiteljskih objekata, poseb-
no u onima razvrstanima prema Pravilniku o razvrstavanju,
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minimalnim uvjetima i kategorizaciji ugostiteljskih objeka-
ta, u skupinu barova, rade osobe neodgovarajucega stru¢nog
profila, kao npr. NKV radnici, frizeri, zidari i sl. Takve oso-
be, s obzirom na to da nemaju odgovarajucu specifi¢nu nao-
brazbu potrebnu za rad u ugostiteljstvu, potencijalna su
rizi¢na skupina zbog moguce slabije razvijene svijesti o po-
trebi odrzavanja osobne higijene i higijene radne okoline u
odnosu na djelatnike s odgovaraju¢om struénom spremom.

Upravo zbog tih razloga smatra se da tecaj »higijenskog
minimuma« ima veliku vaznost u podizanju kvalitete ugo-
stiteljskih objekata s obzirom na higijensko-epidemioloske
parametre te naravno, na preventivno djelovanje u smislu
sprjeavanja trovanja hranom i epidemija uzrokovanih pa-
toloskim mikroorganizmima.*

Cilj rada

Utvrditi da li zaposlenici u ugostiteljskim objektima na-
kon uspje$no polozenog tecaja »higijenskog minimuma«
primjenjuju steCena znanja i postupke s obzirom na istra-
zivane higijensko-epidemioloske parametre.

Materijal i metode

Provodenje ankete i uzimanje obrisaka na mikrobiolosku
¢isto¢u provedeno je u navedenim ugostiteljskim objektima
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tijekom svibnja u dvije uzastopne godine. Ukupno je is-
trazivanjem obuhvadéeno 25 ugostiteljskih objekata, od cega
10 restorana i 15 barova. Prilikom analize tijekom mjeseca
svibnja prve godine ni jedan od 50 zaposlenika u obuhva-
¢enim ugostiteljskim objektima nije imao poloZen te¢aj »hi-
gijenskog minimuma«. Provedena je anketa koja se odnosi-
la na utvrdivanje zateCenog stanja u svakome pojedinom
ugostiteljskom objektu i koja je sadrzavala pitanja o po-
stojanju uredno ovjerene sanitarne knjizice, o na¢inu upora-
be dvodijelnih garderobnih ormara, o uporabi tekuceg sapu-
na, tople tekuce vode i papirnatih ubrusa za jednokratnu
uporabu, kao i o na¢inu uklanjanja krutog otpada i uporabi
dezinfekcijskog sredstva. Nakon provedene ankete uzeti su
obrisci na mikrobiolosku ¢istocu. Isti postupak ponovljen je
sljedeée godine u istom mjesecu, s tom razlikom $to su svi
zaposlenici u obuhvacenim, istim ugostiteljskim objektima,
u meduvremenu pohadali i uspjesno polozili tecaj.

Tecaj je proveden prema Pravilniku o nacinu stjecanja
osnovnog znanja o zdravstvenoj ispravnosti namirnica i
osobnoj higijeni osoba koje rade u proizvodnji i prometu
namirnica, uz uporabu propisane literature. Tecaj su proveli
sanitarni inspektor, koji je ujedno i predsjednik ispitne ko-
misije, zatim specijalist epidemiolog i sanitarni inZenjer.

Anketu su provodili sanitarni tehnicari i sanitarni inzenjeri
Zavoda za javno zdravstvo Viroviticko-podravske Zupanije,
koji su uzimali i obriske na mikrobiolosku ¢istocu u prisut-
nosti nadleZnoga sanitarnog inspektora.” Obrisci su uzimani
s ruku zaposlenika, s njihove radne odjece, radnih povrsina
i posuda koje se nalazilo u ugostiteljskom objektu. Obrisci
su uzimani u ranijim prijepodnevnim satima s nekoriStenih,
dakle ¢istih povrsina, te su transportirani u hladnjaku u Dje-
latnost za zdravstvenu ekologiju Zavoda za javno zdravstvo
Viroviticko-podravske zupanije u najkracéem moguc¢em roku
koji ni u jednom slucaju nije bio duzi od tri sata. Obradivani
su metodom obriska. Odredivao se ukupan broj mikroorga-
nizama na 1 cm? ili u 1 mL te prisutnost enterobakterija i
streptokoka grupe D, kao indikatora onecis¢enja. Svi na-
vedeni postupci uzimanja obrisaka, laboratorijske analize i
prosudbe mikrobioloske Cistoée ugostiteljskih objekata ra-
deni su prema Pravilniku o normativima mikrobioloske
¢istoée i metodama njezina odredivanja.

Rezultati

Rezultati istrazivanja prije provedenog te¢aja »higijen-
skog minimuma« pokazali su da je uredno ovjerene sanitar-
ne iskaznice zaposlenika imalo 7 ugostiteljskih objekata,
dvodijelne garderobne ormare 13, tekuéi sapun za pranje
ruku 18, a papirnate ubruse za jednokratnu uporabu 17 ugo-
stiteljskih objekata. Topla tekuca voda postojala je u 15,
priklju¢ak na javni vodovod u 19, prikljucak na kanaliza-
cijsku mrezu u 14, a ispravno uklanjanje krutog otpada u 18
ugostiteljskih objekata. U 12 ugostiteljskih objekata zapo-
slenici su rabili dezinfekcijsko sredstvo (u svim slu¢ajevima
radilo se o klornom preparatu — Izosan G) (tablica 1.).

Rezultati istrazivanja nakon provedenog tecaja »higijen-
skog minimuma« pokazali su uredno ovjerene sanitarne is-
kaznice zaposlenika u 19 ugostiteljskih objekata, §to je bilo
znacajno poboljsanje s prethodnih 28% na 76% od ukupnog
broja ugostiteljskih objekata. Dvodijelni garderobni ormar
postojao je u 19 ugostiteljskih objekata, $to je takoder po-
boljsanje s 52% na 76%. Tekuci sapun je nakon provedenog
teCaja naden u 23 ugostiteljska objekta (porast sa 72% na
92%), papirnati ubrusi za jednokratnu uporabu nadeni su u
24 ugostiteljska objekta (porast sa 68% na 96%), a topla
tekuca voda u 14 objekata (pad sa 60% na 56%).

Tablica 1. Ugostiteljski objekti razvrstani prema utvrdenim higijensko-

-epidemioloskim parametrima tijekom dvije godine (prije i nakon tecaja)

Table 1. Catering establishments divided by defined hygienic epidemio-
logical parameters through two years (before and after the course)

Higijensko-epidemiologki Prije tecaja Poslije tecaja

parametri Before the course  After the course
Hygienic-epidemiological Da Ne Da Ne
parameters Yes No Yes No

Ovjerena sanitarna knjizica
Sanitary booklet attested

Dvodijelni garderobni ormar 3 12 19

7 18 19 6

Two-part closet ‘
Tekuci sapun 18 7 23 2
Liquid soap

Papirnati ubrusi 17 8 24 1
Paper napkin

Topla tekuca voda

Warm liquid water 1 10 H !
Prikljucak na javni vodovod 19 6 23 2
Public water supply system

Priklju¢ak na kanalizaciju 14 11 16 9
Sewage system

Uklanjanje krutog otpada 18 7 14 1
Solid waste elimination

Postojanje dezinfekcijskog sredstva 12 13 20 5

Presence of antimicrobal agents

Tablica 2. Ugostiteljski objekti s obzirom na prosudbu mikrobioloske
cistoce prije i nakon provedbe tecaja
Table 2. Catering establishments according to microbiological clean-
ness before and after the course

Mikrobioloska ¢istoc¢a
Microbiologic cleanness

Prije tecaja
Before the course

Poslije tecaja
After the course

Dobra

Good 16 18
Prihvatljiva 6 5

Acceptable

Nezad_ovo] javajuca 3 2

Unsatisfactory

Tablica 3. Ugostiteljski objekti s obzirom na nalaze obrisaka ruku zapo-
slenika prije i nakon tecaja
Table 3. Catering establishments according to microbiological hand
swabs of employees before and after the course

Obrisci ruku Prije tecaja Poslije tecaja

Hand swabs Before the course After the course
Uredni

Tidy 18 22
Nezadovoljavajuci 7 3
Unsatisfactory

Na javni vodovod, nakon provedenog tecaja, prikljucena
su 23 ugostiteljska objekta, $to je bio porast sa 76% na 92%.
Na kanalizacijsku mrezu prikljuceno je 16 ugostiteljskih
objekata (porast s 56% na 64%), dok je pravilno uklanjanje
krutog otpada ustanovljeno u 14 ugostiteljskih objekata
(pad sa 72% na 56%).

Upotreba dezinfekcijskog sredstva nakon tec¢aja utvrdena
je u 20 ugostiteljskih objekata, $to je porast s 48% na 80%
od ukupnog broja (tablica 1.).

Temeljem uzetih obrisaka na mikrobiolosku ¢istocu, a
prije provedenog tecaja, od ukupno 25 ugostiteljskih obje-
kata, njih 16 ili 64% ocijenjeno je dobrom mikrobioloskom
¢istocom. Prihvatljivom mikrobioloskom ¢isto¢om ocije-
njeno je 6 ili 24%, a nezadovoljavaju¢om mikrobioloSkom
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¢isto¢om ocijenjena su 3 ugostiteljska objekta ili 12% od
ukupnog broja (tablica 2.).

Nakon provedenog tecaja, broj ugostiteljskih objekata
ocijenjenih dobrom mikrobioloSkom ¢isto¢om popeo se na
18 ili 72%, broj ugostiteljskih objekata ocijenjenih prihvat-
ljivom mikrobioloskom ¢isto¢om pao je na 5 ili 20%, a onih
ocijenjenih nezadovoljavaju¢om ocjenom pao je na 2, odno-
sno 8% (tablica 2.).

Posebno su analizirani obrisci ruku zaposlenika, koji su
prije provedenog tecaja u 18 ugostiteljskih objekata, odno-
sno 72%, ocijenjeni urednima, a u 7 ili 28%, nezado-
voljavaju¢ima. Nakon provedenog te¢aja broj urednih obri-
saka ruku zaposlenika popeo se na 22 ili 88%, dok je broj
nezadovoljavajucih pao na 3, odnosno 12% (tablica 3.).

Dobiveni rezultati pokazuju da tecaj »higijenskog mini-
muma utjece na poboljSanje gotovo svih promatranih para-
metara. Povecan je broj ugostiteljskih objekata kojih zapo-
slenici imaju uredno ovjerenu sanitarnu iskaznicu, poveéan
je broj onih s dvodijelnim garderobnim ormarom, onih koji
su rabili tekuci sapun i papirnate ubruse za jednokratnu upo-
rabu, onih ugostiteljskih objekata koji su prikljuceni na jav-
ni vodovod i kanalizacijsku mrezu, kao i onih ugostiteljskih
objekata koji u svom radu rabe dezinfekcijsko sredstvo.

Takoder je povecan broj ugostiteljskih objekata koji su
nakon provedenog te¢aja ocijenjeni dobrom mikrobioloskom
¢isto¢om, a povecan je i broj ugostiteljskih objekata s ured-
nim obriscima ruku zaposlenika.

Rasprava i zaklju¢ak

Rezultati istrazivanja podupiru teoriju o potrebi provedbe
tecaja »higijenskog minimumac, te opravdanost Pravilnika
0 nacinu stjecanja osnovnog znanja o zdravstvenoj isprav-
nosti namirnica i osobnoj higijeni osoba koje rade u proiz-
vodnji i prometu namirnica.” NajizraZenije pobolj$anje pro-
matranih parametara odnosi se na povecan postotak uredno
ovjerenih sanitarnih iskaznica, uporabe dezinfekcijskog
sredstva te pranja ruku teku¢im sapunom i brisanja ruku pa-
pirnatim ubrusima za jednokratnu uporabu. Oni pokazuju
da nakon provedenog tecaja zaposlenici postaju svjesniji
potrebe odrzavanja osobne i opée higijene te higijene radne
okoline. Jednako tako, dobivene informacije i ste¢eno zna-
nje o kliconostvu i metodama dezinfekcije, dezinsekcije i
deratizacije, kod zaposlenika podize razinu svijesti o po-
trebi provodenja sustavne dezinfekcije radnih prostora te
svijest o kontinuiranoj potrebi vodenja brige o vlastitom
zdravlju.t

U jednom ugostiteljskom objektu u trenutku provedbe
ankete doslo je do kvara na elektri¢nom bojleru. PogorSanje
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je evidentirano kod uklanjanja krutog otpada, koje se kod
manjeg broja ugostiteljskih objekata nije uklanjalo na ispra-
van nacin.

Povecan postotak ugostiteljskih objekata ocijenjenih do-
brom mikrobioloskom ¢istocom za 8% (sa 64% na 72%) te
ujedno smanjen postotak onih ocijenjenih nezadovoljava-
ju¢om mikrobioloskom ¢isto¢om za 4% (s 12% na 8%), go-
vore u prilog prije navedenim tvrdnjama.

Obrisci ruku zaposlenika, kao potencijalnih »generatora
oneci§¢enja« takoder pokazuju vrijednost provedenog te-
¢aja, s obzirom na to da je postotak nezadovoljavajucih
obrisaka ruku pao za 16% (s 28% na 12%).

Rezultati, kao i samo istrazivanje, imaju i neke slabosti,
odnosno nedostatke. Istrazivanje je provedeno na relativno
malom broju ugostiteljskih objekata, jer drugi objekti nisu
ispunjavali uvjete: da su isti zaposlenici radili godinu dana
u odredenom ugostiteljskom objektu te da su izmedu dva
istrazivanja proveli tecaj »higijenskog minimuma«. Razlog
je u velikoj fluktuaciji takve radne snage.

Moze se utvrditi pozitivan utjecaj tecaja »higijenskog
minimuma« na higijensko-epidemioloske parametre koji
odreduju kvalitetu ugostiteljskih objekata. Kako bi dobiveni
rezultati bili jo§ vjerodostojniji, potrebno bi bilo napraviti
isto istrazivanje na jo§ ve¢em uzorku te na podru¢jima dru-
gih Zupanija, radi mogucnosti usporedbe. No, bez obzira na
navedeno, ve¢ ovi rezultati pokazuju da tecaj »higijenskog
minimuma« ima svoju opravdanost i vrijednost u podizanju
kvalitete ugostiteljskih objekata.
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