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«globalizacija» u sluzbu €ovjeka, ve¢ u sluzbu profi- minimalno doziranje i ne deklarira se niti oznacava
ta i nekog razvoja odvojenog od nacela solidarnosti. E-brojem

Tema je naglasila sve $to konkurenti na svjetskom - novi pojacivacdi okusa, bez dodatka glutaminata,
trziStu moraju poduzimati u podrucju inovacija, viSestruke moguénosti primjene, u¢vrséuju prirodnu
dodatne strategije prodaje, koncepta i aktivhosti na aromu mesa uz minimalno doziranje

postizanju uspjeha u zadovoljavanju kupaca. - omotaci s impregniranim dimom o kojima smo ve¢
ZeCi \ jma, VOTiliTov isy, imajuniz i

je ovaj put uistinu ponudio inovacije u proizvodnji u procesu toplinske obrade i Stednje energije.

mesnih preradevina i to u nekoliko pravaca: - nove zacinske mjeSavine za kuhane Sunke,

- “vital linija” - linija zdravlja sa zacinskim smjesa- optimalne kombinacije sadrZaja fosfata i aditiva, s
ma za proizvodnju s Omega-3 masnim kiselinama ve¢om moguénosc¢u oCuvanja boje i odrzivosti, te s
i neprobavljivim vlaknima, s jogurtom i smanjenom konzistencijom koja pruza optimalno narezivanje.
masnoc¢om preko 50% u odnosu na usporedive pro-
izvode Sve ove inovacije mogu se nasloviti kao prilozi

- s najmanje 25% manje natrija iz soli u odnosu u slijede¢im brojevima €asopisa “MESQO”, a nakon
na uobi¢ajene mesne proizvode. To su proizvodi s toga vjerojatno ¢ée postati marketinski “adut” u pro-

punim okusom, ali sa manje soli daji i tako doprinositi imageu mesa. WIBERG je s
- novi okus pasteta, u dvije forme (gruba i fina), ovim inovacijama sportski reCeno “podigao letvicu”
koji se sastoji u uzviSenom okusu arome vina na vecu visinu i obvezao proizvodace koji zele sli-

- ekstrakt ruzmarina, moderno sredstvo za odr- jediti trendove suvremene, zdrave prehrane. Autor
Zavanje svjezine mesnog proizvoda, ¢uva od oksi- ovog osvrta ne moze a da ne izrazi odredenu dozu
diranja masnoce u proizvodu, produljuje odrZivost znatiZzelje u tome kakve nas novine ¢ekaju na slije-
proizvoda, ¢uva aromu i stabilnost boje proizvodu, dec¢em sajmu 2010. godine.l

KAKVOCA | MIKROBIOLOSKA ISPRAVNOST
GOTOVIH OBROKA U RESTAURAGIJAMA
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Iz literature i prakse poznato je da higijenska U restauracijama zatvorenog tipa obvezatno je
ispravnost namirnica ovisi prvenstveno o ispravnosti  provodenje svih propisa koji odreduju kakvoéu i
sirovina, te o razini higijene u proizvodnji i prometu zdravstvenu ispravnost namirnica tj. sirovina i goto-
namirnica. Osim toga, ona ovisi o stupnju zdravstve- vih jela. Oni jo§ moraju zadovoljiti sanitarno-higijen-
ne kulture odnosno prosvjecenosti djelatnika, higijeni  ske uvjete uredenja restauracija i proizvodnje hrane
pribora, posuda, strojeva i radnih povrSina s kojima  uklju€ujuéi i mikrobioloSku Cisto¢u radnih povrsina
namirnica dolazi u kontakt. Na ovom podruéju zada- i pribora za jelo, te ruku, zastitne odjece i zdravlja
tak veterinarske sluzbe je da znanstveno, stru¢no, uposlenih djelatnika, a s ciliem da se na vrijeme
brzo i efikasno otkrije i sanira izvore oneciS¢enja, a otkriju i saniraju izvori oneciS¢éenja. U svezi s tim,
u skladu s propisima, i tako sprijeci otrovanje ljudi mikrobioloSki nadzor je zna¢ajan dio programa higi-
hranom. jenskih mjera koje se provode u proizvodnji goto-
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vih jela. Uz sirovine ova kontrola treba obuhvatiti
bakterijsko oneciScenje pribora, radnih povrsina i
ruku uposlenog osoblja koje rukuje s namirnicama u
restauracijama i to s ciliem da se na vrijeme otkriju i
saniraju izvori oneciscenja.

Iz svega naprijed reCenog proistjeCe da se zdrav-
stvena ispravnost gotovih jela i mikrobioloska Cisto-
¢a radnih povrSina u restauracijama mogu ostvariti
samo uz upotrebu sustavnih i znanstveno provje-
renih mjera. To se ti€e odabira lokacije i uredenja
objekta sa svim prateéim sadrzajima te postupaka
pripreme hrane, primjerene opreme i zdravstvene
prosvjecenosti uposlenih djelatnika. Jednako znaca-
jan imperativ higijeni jest spre€avanje krizanja Gistih
i necistih putova, te dodira mesa i ostalih namirnica
Zivotinjskog podrijetla s biljnim namirnicama, pose-
bice u odnosu na moguénost zagadivanja gotovih
jela salmonelama te ostalim enteropatogenim i
drugim patogenim bakterijama. Posebna su pitanja
higijene rada i sanitacije tijekom i nakon rada (Njari
i Kozacinski, 1993).

U odnosu na uredenje objekata i pripremu hrane te
na ustrojstvo mikrobioloskog nadzora kuhinja, kao i
nadzora namirnica koje su sirovina za pripremu jela,
valja naglasiti postupke i modele koji smanjuju rizik
otrovanja konzumenta. To su ponajprije naCela dobre
proizvodne prakse (eng. GMP=Good manufacturing
practice; Zivkovié i Ljubici¢, 1990; Zivkovig, 1992);
nadzora i sigurnosti u proizvodnji namirnica uz upo-
trebu LISA-programa (eng. Longitudinal integration
safety assurance), preporuka Codex alimentarius,
“Umbrella” programa u SAD, te postupaka sanita-
cije po nacelu CIP (eng. CIP = Cleaning in place;
giséenje u mjestu; Zivkovié, 1989); prevencija nad-
zora po koncepciji HACCP (en. Hazard analysis
critical control points; analiza rizika i kriti¢nih toCaka
u proizvodniji; Zivkovi¢, 1989).

Christensen (1989) je opisao primjenu konce-
pcije HACCP u pripremi i opskrbi hranom (eng.
catering) na primjeru centralne pripremnice u zra-
koplovnoj kompaniji “SAS”. Autor istiCe da u fazi
pripreme receptura s restrikcijom sastava gotovih
jela valja raGunati s ograni¢enom uporabom svjezih
jaja (CCP1; Critical Control Point), svjezeg povréa
(CCP2) uklju€ujuci i njegovo kemijsko konzerviranje
(CCP2) te mlije€nih proizvoda (CCP1) i Skoljkasa
(CCP2). Nabava, doprema i pohrana, zajedno s

odmrzavanjem smrznutih proizvoda, uklju€uju ogra-
ni¢ene mogucnosti kontrole onecidéenja (CCP2).

Pavi¢ i sur. (2001) opisali su nacin primjene osno-
vnih principa HACCP-koncepcije u pripremi jela s
obzirom na epidemiju uzrokovanu konzumiranjem
gotovog jela koje je sadrzavalo Clostridium perfrin-
gens.

Brojni autori navode da strategija prevencije obo-
lienja uzrokovanih konzumiranjem gotovih jela ovisi
o inicijalnom broju mikroorganizama, a zasniva se
na odabiru pravilne toplinske obrade jela kako bi
se unistili eventualno prisutni mikroorganizmi, te na
spre€avanju njihovog rasta kontrolom temperature
(Bryan i sur, 1997; Buchanan, 2000; Langlois i sur.,
1997).

Na prisutnost potencijalnih bakterija, uzro€nika
oboljenja hranom, uklju€ujuéi bakterije S. aureus,
Escherichia coli O157:H7, Listeria monocytoge-
nes, Clostridium perfringens, Campylobacter jejuni,
Bacillus cereus, Salmonella spp. i Vibrio parahae-
molyticus u gotovim jelima ukazuju Bean i Griffin
(1990), Notermans i Borgdorf (1997) i Pavi¢ i sur.
(2003).

Aycicek i sur. (2003) su u svojem istrazivanju
mikrobioloSke ispravnosti toplih jela i salata (n=530)
uzorkovanih u pripremnicama hrane vojne bolnice
u Ankari, Turska, utvrdili da je 91% odnosno 68,6%
uzoraka jela dobre mikrobioloSke kakvoce. U preo-
stalim uzorcima uzorkovane su koliformne bakterije,
E.coli i koagulaza pozitivni stafilokoki. Salmonella
spp., C. perfringens i B. cereus nisu izolirani. Autori
ukazuju na potrebu poboljSanja nacina proizvodnje
i distribucije jela, razine osobne higijene kao i mjera
opreza zbog moguénosti naknadne kontaminacije.
Takoder, Aycicek i sur. (2004) izvjeStavaju da su u
brisovima s ruku radnika uposlenih u kuhinji vojne
bolnice izolirane u najve¢em broju bakterije Staphy-
lococcus aureus, koagulaza negativni stafilokoki,
Bacillus spp i E.coli. Uzorci brisova ruku uzeti tije-
kom rada sadrzavali su navedene bakterije, dok su
brisovi s rukavica sadrzavali zna¢ajno maniji broj
bakterija no njihov je broj jo$ uvijek bio iznad dopu-
Stenih vrijednosti. Autori naglaSavaju da su ruke
radnike znacajan izvor kontaminacije, posebice je
to rad bez rukavica, ali i njihova nepravilna upora-
ba. Ukazuju na potrebu stalne edukacije u podrucju
osobne higijene i sigurnosti hrane.

www.meso.hr




Kakvoca i mikrobioloska ispravnost gotovih obroka u restauracijama

NORMATIVI MIKROBIOLOSKE GISTOCE U
RESTAURACIJAMA

Povrsine postrojenja, radne povrsine, pribor, opre-
ma, uredaji kao i ruke radnika koje tijekom proizvo-
dnje i prometa dolaze u dodir s namirnicama, moraju
odgovarati normativima mikrobioloSke Cisto¢e koja
se odreduje metodama propisanima Pravilnikom o
mikrobiolo$koj Cisto¢i i metodama njezinog odredi-
vanja (NN 46/94). Normativ mikrobioloske €istoCe je
odsutnost odredene koli¢ine ili vrste mikroorganiza-
ma na ispitivanoj povrsini ili rukama radnika. Nave-
deni normativi se odnose na ispitivanje predmeta i
ruku u Cistom stanju, pripremljenih za upotrebu ili
poCetak rada. Izuzetno se odnose i na ruke osoba
u neposrednim dodiru s hranom tijekom citavog tra-
janja rada. Ako se prosuduje mikrobioloSka Cisto¢a
objekta za proizvodnju i promet potrebno je ispitati
odreden broj uzoraka ovisno o vrsti i namjeni obje-
kta. Kada je rije€ o restoranima druStvene prehrane,
o njihovom kapacitetu (broju pripremljenih obroka)
ovisi broj uzoraka, i to:

Industrijski objekti najmanje
za proizvodnju namirnica 30 uzoraka
Maniji (obrtnicki) objekti najmanje
za proizvodnju namirnica 15 uzoraka
Objekti javne i drustvene prehrane koji najmanje
proizvode do 200 obroka dnevno 10 uzoraka
Objekti javne i drustvene prehrane koji najmanje
proizvode do 500 obroka dnevno 15 uzoraka
Objekti javne i drustvene prehrane koji najmanje
proizvode vise od 500 obroka dnevno 20 uzoraka
Ugostiteljske radnje najmanje 5
koje ne pripremaju hranu uzoraka
Slasti¢arske radnje najmanje
dok pripremaju sladoled 10 uzoraka
Slasti¢arske radnje najmanje 5
kad ne proizvode sladoled uzoraka
Mesnice, prodavaonice kruha najmanje 5
uzoraka
Pecenjarske radnje ENTEN 0
uzoraka
Prodavaonice u kojima se prodaju . .
. . . najmanje 5
namirnice u neoriginalnom pakovanju
N . . . uzoraka
(narezivanje mesnih proizvoda, sira i sl.)
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PROSUBIVANJE | REZULTATI ISPITIVANJA

- Uzorak obriska - ispirka je dobre mikrobioloske
Cisto¢e ako ne sadrzi viSe od naznacenog broja (cfu)
i vrste mikroorganizama navedene u tablici.

- Uzorak obriska - ispirka je zadovoljavaju¢e mikro-
bioloSke Cistoc¢e i ako sadrzi do 50% vedi broj mikro-
organizama (cfu/mL - cm2) uz uvjet da ne sadrzi
druge vrste mikroorganizama navedene u tablici.

- Uzorak obriska - ispirka je nezadovoljavajuée
mikrobioloSke Cistoée ako ne zadovoljava zahtjeve
pod 1.i2.

Ovisno o procjeni mikrobioloSke Cisto¢e, uzorke
brisova je potrebno uzimati u razli¢itim vremenskim
intervalima, najmanje jednom mjesecno (prihvatljiva
mikrobioloSka Cisto¢a) ili najmanje jednom u tri mje-
seca (utvrdena dobra mikrobioloska Cistoca).

Prema odredbama Pravilnika o izmjenama i dopu-
nama pravilnika o mikrobioloSkim standardima za
namirnice (NNRH broj 46/94; 40/01; 125/03; 32/04)
u dijelu ocjene mikrobioloSke ispravnosti gotovih jela
mikrobioloSkom pretragom obuhvaceni su sljededi
parametri €L.7. (polugotova i gotova jela): ukupni
broj aerobnih mezofilnih bakterija / g; Staphylococus
aureus | g; Escherichia coli | g; sulfitreducirajuée
klostridije / g; Salmonella spp. u 25 g i Listeria mono-
cytogenes u 25 g.
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V Tablica 1. Normativi za prosudivanje mikrobioloske Cistoce u objektima za proizvodnju i promet namirnica i
predmeta opc¢e upotrebe (NN br. 46 / 94)

Metoda ispitivanja Normativi
Vrste povrsina bris CFU*/ CFU/mL | CFU/ mL Enterobakterije,
otisa’k ispirak cm? ispirka** ispirka Streptococcus grupe D /

otisak bris / cm? brisa 10 cm?, 1 mL ispirka
Porculanske, staklene, glatko |, . 1 10 - Ne smiju biti izolirani
metalne
Plasti¢ne, glatko e
betonske, glatkokamene da - 2 20 - Ne smiju biti izolirani
Fesitsno plees 22 da - 3 30 - Ne smiju biti izolirani
rezanje i sjecenje
Ruke osoba u fzravnom dodiru |, - 20 - 1000 Ne smiju biti izolirani
s hranom
NIO eI peeeelemll da - 50 - 2000 Ne smiju biti izolirani
mogucéem dodiru s hranom
Boce ili slicna ambalaza : da : <1 : Ne smiju biti izolirani
za tekucine (u 10 mL ispirka)
LTI, ZR{EES, MUED [FESEE) N - 10 - 100 Ne smiju biti izolirani
i pribor za jela
Case, 8alice, vréevii sl. da - 10 - 100 Ne smiju biti izolirani
Cijevi, cievovodi i sl : da : <1 : ot e

*CFU - broj kolonija bakterija; **10 mL sterilne fizioloSke
otopine ili peptonske vode za ispiranje svakih 100 mL
volumena boce
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* Pravilnik o mikrobioloskoj €isto¢i i metodama njezinog
odredivanja (NN 46/94)

** Pravilnik o izmjenama i dopunama pravilnika o mikro-
bioloskim standardima za namirnice (NNRH 46/94; 40/01;
125/03; 32/04)H
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