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Sazetak

U radu su prikazani rezultati mikrobioloSke pretrage uzoraka gotovih jela i rezultati mikrobioloSke cCisto¢e objekta temeljeni na
uzorcima koji su uzeti u restoranu studentske prehrane tijekom 2008. godine.

Na mikrobioloSku pretragu uzeto je 22 uzorka gotovih jela iz dnevne ponude. Pretrazeni uzorci gotovih jela pripremljeni u
restoranu za prehranu studenata zadovoljavali su odredbe Pravilnika o mikrobioloskim standardima za namirnice (NN 46/94) i
Pravilnika o izmjenama i dopunama Pravilnika o mikrobioloskim standardima za namirnice (NN 20/01, NN 40/01, NN 125/03, NN
32/04).

Za mikrobioloSku ocjenu objekta uzeto je Cetiri puta po 20 uzoraka brisova odnosno ukupno 80 brisova. MikrobioloSka ocjena
objekta je dobra u sva cetiri tromjesedja u smislu odredbi Pravilnika o normativima mikrobioloske Cisto¢e i metode njenog
odredivanja (NN 46/94). Rezultati 10 pretrazenih uzoraka brisova uzetih sa ruku djelatnika u posrednom (5 brisova) i
neposrednom dodiru sa hranom (5 brisova) su dobre mikrobioloSke dCistoce prema odredbama Pravilnika o normativima
mikrobioloske Cistoc¢e i metodama njenog odredivanja (NN 46/94). Od ukupno uzetih 70 brisova uzetih sa radnih povrsina, pribora,
opreme, uredaja i ruku djelatnika, 8,57% brisova ne zadovoljavaju normative mikrobioloSke cistoce zbog povecanog broja
kolonija bakterija.

Dobri rezultati mikrobioloSke ispravnosti jela i dobra mikrobioloska cistoéa objekta u restoranu za studentsku prehranu ukazuju
da zaposleno osoblje u velikoj mjeri postuje nacela dobre higijenske prakse, dobre proizvodacke prakse i nacela HACCP sustava.

Kljucne rijeci: mikrobiolosSka ispravnost, namirnice, mikrobioloska cistoc¢a, brisovi, patogeni mikroorganizmi, trovanje hranom;
studentski restorani;

Abstract

This paper shows the results of microbiological analysis of done meal samples and results of microbiological cleanness based on
samples which were taken in a student food preparation rooms during the year of 2008.

Total 22 samples of done meals out of the daily menu were taken out of the microbiological study. The searched samples of done
meals prepared in a student food preparation room satisfied the Regulations of the Microbiological Food Standards (NN 46/94) as
well as the Amendments (NN 20/01, NN 40/01, NN 125/03, NN 32/04).

For the microbiological evaluation of the object a total of 80 palm swab samples were taken, 20 samples for 4 times.
Microbiological evaluation of the object has met the requirements of the existing Regulations of the Microbiological Food
Standards (NN 46/94) throughout the whole year. The results of 10 tested palm swab samples taken from the hands of
employees in direct (5 samples) and in indirect (5 samples) contact with the food satisfied microbiological cleanness taken from
the Regulations of the Microbiological Food Standards. Out of the total 70 palm swab samples taken from the work surfaces,
equipment, machines and hands of the employees, 8.57% palm swab samples did not satisfy the standards of microbiological
cleanness due to increased number of the bacteria colonies.

Satisfying results of microbiological adequacy of food and good microbiological cleanness of the object in student food preparation
rooms implies that the staff respects the principals of a good hygiene practice, a great manufacturing practice and the principals
of the HACCP system in a great measure.

Key words: pathogenic microorganisms, microbiological validity, microbiological cleanliness, swabs, groceries, food poisoning,
student’s restaurants;

Clanak je recenziran.
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Hrana je jedan od ¢imbenika o kojem ovisi Covjekov zZivot i zdravlje pri ¢emu nacin prehrane znacajno utjece na mentalnu i fizicku
kondiciju i radnu sposobnost (1).

Masovna proizvodnja namirnica i konzumiranje industrijski proizvedenog jela pripremljenih u restoranu su obiljezja suvremenog
drustva. Ne zacuduje stoga da i velik dio mlade populacije, poglavito studenata, svoje prehrambene potrebe osiguravaju u
restoranima zatvorenog tipa. Drustvena prehrana studenata obuhvaca prehranu u studentskim restoranima domova, fakulteta ili
gradskim studentskim restoranima. U Zagrebu postoji ukupno dvanaest restorana druStvene prehrane u kojima se hrana
priprema kao ,meni" obroci i jela po izboru prema propisanom dnevnom jelovniku izradenom od strane tehnologa, a kojom se
hrani 99% studenata koji su smjesteni u studenskim domovima i 79% studenata koji su na privatnom i drugom obliku smjestaja.
Prema nedavnom istrazivanju 47% studenata najvaznijom karakteristikom ,studentskih menzi* smatra kvalitetu pripremljene
hrane, a 32% higijensku Cisto¢u restorana (2). Da bi se osigurala zdravstveno ispravna hrana, u tijeku procesa proizvodnje
moraju se koristiti zdravstveno ispravne sirovine, $to je moguce ukoliko je prethodno osigurana njihova proizvodnja u higijenskim
uvjetima, kao i pravilna distribucija od proizvodaca do potroSaca (3). Ne treba zanemariti i vaznost stupnja zdravstvene kulture,
odnosno prosvjecenosti djelatnika, te higijene pribora, posuda, uredaja, radnih povrsina i ruku djelatnika koji dolaze u kontakt sa
hranom (4).

Zdravstvena ispravnost hrane i dobra mikrobioloSka Cistoca objekta druStvene prehrane studenata je od izuzetne vaznosti s
obzirom da je rije¢ o prehrani zdravstveno osjetljive populacije, a moguée ju je ostvariti samo uz upotrebu sustavnih i
znanstvenih mjera kontrole. To se odnosi kako na odabir lokacije tako i na sanitarno - tehnicke i higijenske uvjete uredenja
objekta sa svim prateéim sadrzajima. MikrobioloSki nadzor je izuzetno znacajan dio programa higijenskih mjera koje se provode u
proizvodnji gotovih jela. S ciljem da se na vrijeme otkriju i saniraju izvori onecis¢enja treba kontrolirati postupke pripreme hrane,
zdravstveno stanje zaposlenog osoblja, upotrebu primjerene opreme, mikrobiolosku cisto¢u radnih povrsina, pribora za jelo,
uredaja, opreme, ruku osoblja i zastitne odjece.

Kontrola mikrobiolo$ke ispravnosti gotovih jela obavlja se u skladu sa Pravilnikom o mikrobioloSkim standardima za namirnice (5) i

Pravilnicima o izmjeni i dopuni Pravilnika o mikrobioloskim standardima za namirnice (6-8), te se u smislu odredbe ¢l.14. tocka 7.
Zakona o hrani (9) proglasava njihova zdravstvena (ne)ispravnost s obzirom na propisane parametre.
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Mikrobioloska Cistoca objekta u poslovanju s hranom kontrolira se sukladno Pravilniku o normativima mikrobioloSke Ccistoce i
metodama njenog odredivanja (10). Broj uzetih brisova ovisi o dnevnoj proizvodnji broja obroka u nekom objektu, a
mikrobioloSka Cistoca objekta odreduje se prema postotku nezadovoljavajucih otisaka/brisova u ukupnom broju otisaka/brisova
uzorkovanih tijekom jedne kontrole. Ako je postotak nezadovoljavajucih otisaka/brisova manji od 20%, mikrobioloska Cistoca
objekta je dobra. Ukoliko je nezadovoljavajuéih otisaka/brisova izmedu 20 i 30 %, mikrobioloska Ccistoca je prihvatljiva.
Nezadovoljavajuca Cistoca je kada 30% i viSe otisaka/brisova ne odgovara propisanim normativima.

S obzirom na izuzetnu osjetljivost populacijske grupe studenata i velik broj pripremljenih obroka dnevno jedino postivanje nacela
dobre higijenske prakse i dobre proizvodne prakse moze omoguciti higijensko besprijekornu pripremu, a samim time i sigurnu
prehranu u restoranima zatvorenog tipa kao i u drugim objektima koji nude gotova jela.

Zadatak je sanitarne inspekcije da znanstveno, strucno, brzo i efikasno otkriju i saniraju izvore onecisé¢enja u skladu sa propisima
i tako sprijece trovanja hranom, a od javnozdravstvenog interesa je provodenja longitudinalnih istrazivanja kojima ¢e se pratiti
kljuéni parametri za ocjenu zdravstvene ispravnosti i mikrobiolosSke Cisto¢e na reprezentativnhom broju uzoraka.

CIL]J RADA

Cilj rada je bio ispitati mikrobioloSku ispravnost gotovih jela i stupanj mikrobioloSke Cisto¢e u jednom od 12 restorana za prehranu
studenata na podrudju grada Zagreba. Radilo se o longitudinalnom istrazivanju koje je provodeno tijekom 2008. godine u
razdoblju od 1.1. - 31.12.2008. godine. Izbor restorana izvrSen je metodom slucajnog odabira s popisa svih 12 restorana za
prehranu studenata na podrudju grada Zagreba.

MATERIJAL I METODE

MikrobioloSka Cistoca objekta ocijenjena je temeljem mikrobioloSke cistoée pribora, opreme, radnih povrsina i ruku zaposlenih
sukladno odredbama Pravilnika o normativima mikrobioloske Cisto¢e i metodama njenog odredivanja (10). Broj brisova i uzoraka
gotovih jela odreden je s obzirom na broj od 900 obroka dnevno koliko se priprema u izabranom restoranu.

Brisovi se uzimani jednom kvartalno, s predmeta u distom stanju, pripremljenih za uporabu ili pocetak rada i ruku osoba u
neposrednom dodiru s hranom. Ukupno je uzeto po 20 brisova jednom kvartalno, odnosno ukupno 80 brisova.

Takoder je uzeto ukupno 22 uzorka gotove hrane metodom dvostrukih obroka koji su se nalazili u dnevnoj ponudi, po dva uzorka
mjesecno osim osmog mjeseca kad restoran nije radio.

Sve uzorke uzimali su ovlasteni predstavnici nadzornog laboratorija uz prisutnost interne sanitarne inspekcije pri ¢emu o datumu i
vremenu uzorkovanja zaposlenici u restoranu nisu prethodno obavijesteni.

KoriSteni su standardni postupci mikrobioloske pretrage prema HRN ISO normama (Aerobne mezofilne bakterije HRN ISO
4833:2003; Sulfitreducirajuce klostridije HRN EN ISO 13401:2003; Salmonella spp HRN EN ISO 6579:2003; Staphylococcus aureus
HRN EN ISO 6888-1:2004; Listeria monocytogenes HRN ISO 10560:2001, dok se Escherichia coli izolirala valoriziranim postupcima
M - 04/MB (laboratorijska oznaka metode).

REZULTATI

Rezultati mikrobioloSke pretrage gotove hrane uzorkovane u restoranu studentske prehrane tijekom 2008. godine prikazani su
tabelarno i graficki.

Tablica 1. Rezultati bakterioloSke pretrage uzoraka gotove hrane (n=22)

Uzorak Agrobne Safmonella | Maphplocoecus Escherichia | Sulfifreducirgiuie Lisferia
mazofiine | spp f25g aureus Ig coli g Flosfridife iz monocyio genes
balderie 25z

Krpice sa zeljem f?f-ID.DDEI i =10 =10 =100 0

Kuhana suha =10.000 i = 100 = 100 = 100 0

rebra

Junetina na lovagki | <10.000 0 =10 =10 = 100 0

Spinat na rlfjekn =10.000 i =10 =10 = 100 0

Kelj na ledo =10.000 i =10 =10 = 100 0

Pecena pileting =10.000 I =10 =10 = 100 0

Blitvasa =10.000 I =10 =10 = 100 0

krmpirom

Pefena plieskavica | =10.000 0 =10 =10 =100 1]

Okruglice od rmesa | =10.000 1] =10 =10 =100 0

Winski gulas =10.000 i =10 =10 = 100 0

Kuhana brokula =10.000 i =10 =10 = 100 0

Pecena svinjeting =10.000 i =10 =10 = 100 0

Satarad =10.000 i =10 =10 = 100 0

Ilusaka od mesa =10.000 i =10 =10 = 100 0

Bolonjez preljew =10.000 0 =10 =10 = 100 0

Grah varro =10.000 0 =10 =10 = 100 0

tyestom

Kul'uaru: rafjedann =10.000 i =10 =10 = 100 0

porvide

Sarnoborskd kotlet =10.000 i =10 =10 = 100 0

Srvinjskd paprikad =10.000 0 =10 =10 = 100 0

Pohana tilsice =10.000 0 =10 =10 = 100 0

Dinstano zelje =10.000 i =10 =10 = 100 0

Kotlet upovén =10.000 I =10 =10 = 100 0
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Grafikon 1. Prikaz Cistoce brisova radnih povrsina, opreme, pribora i ruku zaposlenika u restoranu studentske prehrane (n=80)
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Tablica 2. Broj kolonija bakterija (Cfu/ ml (cm2)) na nezadovoljavajuéim uzorcima brisova (n=6)

Uzotci Enterobacteriaceae Atreptococeus grape D Eroj kolonija
(10 cm?, 1 ml ispirka) | (10 cm?, 1 ml ispitka) hakterija MWDK
Cfuf ml Cem®)
kuhingski nok <0 <0 160 cfinfml =100
stranica hladnjaka <l <0 350 cfwfom® <10
FVC panj Za meso <0 <0 250 cff om® <30
grahilica <0 <0 210 cfir'ml <100
if. povriina <0 <0 22 cfifem? Z10
+f. Ealica <0 <0 180 cfinml <100
DISKUSIJA

Svih 22 uzorka gotove hrane u potpunosti odgovaraju odredbama Pravilnika o mikrobioloskim standardima za namirnice, te
izmjenama i dopunama Pravilnika o mikrobioloskim standardima za namirnice, te se u smislu odredbe ¢l. 14.tocka 7. Zakona o
hrani smatraju zdravstveno ispravnim. Broj aerobno mezofilnih bakterija u gotovoj hrani je bio ispod 10.000. Broj bakterija
Staphylococcus aureus i Escherichia coli u 1g uzorka kod 21 uzorka gotove hrane bio je manji od 10. Samo kod jednog uzorka
(kuhana suha rebra), broj bakterija Staphylococcus aureus i Escherichia coli bio je manji od 100, ali joS uvijek ispod maksimalno
dozvoljene koncentracije (MDK). Bakterije Salmonella spp. i Listeria monocitogenes u 25 g uzorka nisu utvrdene niti u jednom
uzorku, bas kao ni uvjetno patogene bakterije.

Od ukupno 10 brisova, po 5 brisova s ruku djelatnika u cCistom stanju prije pripreme jela, te 5 brisova s ruku djelatnika kod
posluzivanju jela, svi su odgovarali odredbama Pravilnika o normativima mikrobioloSke Cistoce i metodama njezina odredivanja te
su svi brisovi ocijenjeni dobre mikrobioloske Cistoce. Treba ipak skrenuti paznju da je u brisovima na radnim povr$inama, priboru i
opremi u prvom tromjesecju (veljaca 2008.) pronaden 1 (jedan) nezadovoljavajudi bris, u drugom (svibanj 2008.) su identificirana
2 (dva), u treéem (rujan 2008.) 2 (dva) i u cetvrtom (prosinac 2008.) 1 (jedan) nezadovoljavajuci bris. Postotak
nezadovoljavajudih brisova nije zabrinjavajuéi s obzirom na uzeti broj brisova i nadeni broj kolonija bakterija, ali su pokazatelj da
se mora pojacano voditi racuna o ispravnom provodenju c¢iSéenja, pranja i dezinfekciji, pogotovo u toplijim danima, jer poviSena
temperatura pogoduje brzi rast i razmnozavanje mikroorganizama.

Ovom istrazivanju najsrodnije je istrazivanje Njari i Kozacinski (1993) koji su tijekom 1990./91. godine pretrazili ukupno 667
uzoraka brisova s radnih povrSina u pripremi i pri izdavanju hrane te pribora za jelo (zlica, vilica, noZ i tanjur) u studenskim
restauracijama zatvorenog tipa. U 5,95% uzoraka brisova radnih povrSina za pripremu hrane nadene su uvjetno patogene
bakterije roda Enterococcus, u 1,19 % uzoraka bakterije Escherichia coli i koagulaza-pozitivni stafilokoki, a na radnim povrSinama
za izdavanje hrane nadene su u 1,83% ispitivanih uzoraka bakterije roda Enterococcus. Bakterije roda Enterococcus nadene su
jo$ na vilicama i tanjurima u 0,90% odnosno 0,81% brisova (11).

Istrazivanje opsega onecis¢enja mesa peradi salmonelama i mikrobioloSke Cistoc¢e u restoranima "Studentskog centra" u Zagrebu
proveo je Kuvaci¢ (1995.) kojim je pokazao onecis¢enje salmonelama na visokoj razini od 8,6% (12).

U usporedbi s prikazanim podacima izrazita mikrobioloska Cisto¢a restorana studenske prehrane u Zagrebu jo$ vise dolazi do
izrazaja ukoliko se rezultati ovog istrazivanja u restoranima studenske prehrane kompariraju s rezultatima mikrobioloske Cistoce
u vojnim bolnicama u tamos$njim restoranima zatvorenog tipa. Aycicek i sur. (2004) su istrazivali mikrobiolosku ispravnost toplih
jela isalata (n=530) uzorkovanih u pripremnicama hrane vojne bolnice u Ankari u Turskoj gdje su utvrdili da je samo 91% uzoraka
toplih jela (n=232) odnosno 68,6% uzoraka salata (n=70) bilo dobre mikrobioloSke kakvoce, dok su u preostalim uzorcima
utvrdene koliformne bakterije, bakterija E.coli i koagulaza pozitivni stafilokoki (13). Takoder isti autori izvjeStavaju da su u
brisevima s ruku radnika uposlenih u kuhinji izolirane u najvec¢em broju bakterije Staphylococcus aureus, koagulaza pozitivni
stafilokoki, te bakterije Bacillus spp. i E. coli (14). Rezultati istrazivanjima Aycicek i sur. (2005) mikrobioloSke ispravnosti gotovih
jela u vojnim kantinama ponovno su utvrdili nalaz bakterije Staphylococcus aureus u 9,4% pretrazenih uzoraka (2,2 - 4,3 log
cfu/g) (14).

Ri¢ko (2006) je u pripremnicama hrane u HV pretrazio ukupno 40 uzoraka brisova dlanova djelatnika od kojih 9 brisova, odnosno
preko 20% nije zadovoljavalo zbog nalaza poveéanog broja aerobnih mezofilnih bakterija. Takoder od 468 uzoraka brisova
pribora, 22 (4,7%) nije zadovoljavalo normative mikrobioloske Cistoce (15).

U usporedbi sa iznesenim podacima ranijih istrazivanja u hrvatskim studenskim restoranima uocljiv je znacajan napredak, a
Cistoca ispitanog restorana viSestruko je bolja od opisane cCistoce restorana u vojnoj bolnici u Turskoj. MikrobioloSka i zdravstvena
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ispravnost gotovih jela u restoranu za prehranu studenata je u prvom redu rezultat svakodnevne kontrole namirnica, njihovih
senzorskih svojstava, kontrole ulazne sirovine, stupnja ohladenosti i odrzavanje hladnog lanca. Uspostavljena je i provodi se
redovna kontrola higijenskih uvjeta u svim fazama proizvodnje hrane provedbom preventivhog postupka samokontrole,
razvijenog u skladu s nacelima sustava HACCP-a. Sveukupna dobra ocjena mikrobioloske Cistoée objekta moZe se pripisati
svakodnevnom dcis¢enju, pranju i dezinfekciju koje djelatnici obavljaju prema Planu cis¢enja Cije provodenje kontrolira interna
sanitarna inspekcija putem ,Evidencijske liste ¢iS¢enja, pranja i dezinfekcije" - prema SSOP-u i ocjenjuje ucinkovitost.

ZAKLIUCAK

Na osnovi jednogodiSnjeg pracenja rezultata mikrobioloSke ispravnosti gotovih jela i mikrobioloSke cCisto¢e brisova s pribora,
radnih povrsina, opreme, uredaja i ruku osoblja u restoranu studentske prehrane zatvorenog tipa mozemo zakljuciti slijedece:

1. Svi uzorci gotovih jela udovoljavaju mikrobioloSkim odredbama Pravilnika o mikrobioloskim standardima za namirnice i
Pravilnika o izmjenama i dopunama Pravilnika o mikrobioloSim standardima za namirnice, te se u smislu odredbe ¢l. 14.
Tocka 7. Zakona o hrani smatraju se zdravstveno ispravnim.

2. Od ukupno pretrazenih 70 uzoraka brisova sa pribora, radnih povrSina i opreme, 8,57% ne zadovoljavaju odredbe
Pravilnika o normativima mikrobioloske Cistoce i metodama njenog odredivanja.

3. Od ukupno pretrazenih 10 brisova ruku djelatnika, svi zadovoljavaju zakonske odredbe Pravilnika o normativima
mikrobioloSke Cisto¢e i metodama njenog odredivanja.

4. MikrobioloSka ocjena objekta je dobra u sva Cetiri tromjesecdja 2008. godine jer je broj uzoraka nezadovoljavajuce
mikrobioloske cistoce viSestruko manji od 20 %.

Iako je ukupna mikrobioloSka ocjena restorana studentske prehrane zatvorenog tipa tijekom 2008. godine bila zadovoljavajuca,
vazno je posebno pohvaliti 100 % zdravstvenu ispravnost gotovih jela Sto je rezultat provodenja programa kontrole namirnica u
svim fazama proizvodnje, Cuvanja gotovih jela i higijenskog stanja kuhinje koja je pod svakodnevnom kontrolom internog
sanitarnog inspektora. Uvodenjem HACCP sustava, postivanjem nacela dobre higijenske prakse i dobre proizvodacke prakse
osigurana je potpuna sigurna prehrana gotovim jelima za studente.

Neovisno Sto je broj nezadovoljavajucih uzoraka brisova sa pribora, radnih povrsina i opreme viSestruko unutar dozvoljenih
granica, podatak o 8,57% neispravnih brisova ukazuje na pojedina¢ne propuste uslijed nedovoljnog pranja, ¢iS¢enja i dezinfekcije
istih Sto se moze dodatno poboljsati savjetodavnim radom i poja¢anom kontrolom internog sanitarnog inspektora.
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