UNIVERZA 'V LJUBLJANI
BIOTEHNISKA FAKULTETA
ODDELEK ZA ZIVILSTVO

Sonja LEVSTEK

ZAVEDANJE IN ZNANJE SLOVENSKIH
POTROSNIKOV IN DELAVCEYV V PERUTNINSKI
INDUSTRIJI O MIKROBIOLOSKEM TVEGANJU PRI
PRIPRAVI PISCANCJEGA MESA

DIPLOMSKO DELO

Univerzitetni Studij

Ljubljana, 2015



UNIVERZA V LIJUBLJANI
BIOTEHNISKA FAKULTETA
ODDELEK ZA ZIVILSTVO

Sonja LEVSTEK

ZAVEDANJE IN ZNANJE SLOVENSKIH POTROSNIKOV IN
DELAVCEV V PERUTNINSKI INDUSTRIJI O MIKROBIOLSKEM
TVEGANJU PRI PRIPRAVI PISCANCJEGA MESA

DIPLOMSKO DELO

Univerzitetni Studij

POULTRY CONSUMERS AND MEAT HANDLERS AWARENESS AND
KNOWLEDGE RELATED TO MICROBIOLOGICAL RISK

GRADUATION THESIS

University studies

Ljubljana, 2015



Levstek S. Zavedanje in znanje slovenskih potrosnikov in delavcev ... tveganju pri pripravi pi§¢ancjega mesa.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za Zivilstvo, 2015

Diplomsko delo je zakljucek univerzitetnega Studija zivilske tehnologije. Opravljeno je bilo
na Katedri za biotehnologijo, mikrobiologijo in varnost zivil in na Katedri za zdravstveno
ekologijo in nadzorstvo, Oddelek za sanitarno inzenirstvo Zdravstvene fakultete.

Za mentorico je bila imenovana prof. dr. Sonja Smole Mozina, za somentorico doc. dr. Mojca
Jevsnik in za recenzentko prof. dr. Lea Demsar.

Mentor: prof. dr. Sonja Smole Mozina
Somentorica: doc. dr. Mojca Jevsnik
Recenzentka: prof. dr. Lea Demsar

Komisija za oceno in zagovor:

Predsednik:

Clan:

Clan:

Clan:

Datum zagovora:

Podpisana izjavljam, da je naloga rezultat lastnega raziskovalnega dela. lIzjavljam, da je
elektronski izvod identien tiskanemu. Na univerzo neodplacno, neizklju¢no, prostorsko in
casovno neomejeno prenasam pravici shranitve avtorskega dela v elektronski obliki in
reproduciranja ter pravico omogocanja javnega dostopa do avtorskega dela na svetovnem
spletu preko Digitalne knjiznice Biotehniske fakultete.

Sonja Levstek


http://www.bf.uni-lj.si/oddelek-za-zivilstvo/o-oddelku/katedre/za-biotehnologijo-mikrobiologijo-in-varnost-zivil/

Il
Levstek S. Zavedanje in znanje slovenskih potrosnikov in delavcev ... tveganju pri pripravi pi§¢ancjega mesa.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za Zivilstvo, 2015

KLJUCNA DOKUMENTACIJSKA INFORMACIJA

%

SD Dn
DK UDK 579.67:637.54:614.3(043)=163.6
KG varnost zivil/ mikrobiolosko tveganje/ perutnina/ patogeni mikroorganizmi/

Campylobacter/ kampilobakterioza/ dobra gospodinjska praksa/ dobra higienska
praksa/ potrosniki/ delavci

AV LEVSTEK, Sonja

SA SMOLE MOZINA, Sonja (mentorica)/ JEVSNIK, Mojca (somentorica)/
DEMSAR, Lea (recenzentka)

Kz SI1-1000 Ljubljana, Jamnikarjeva 101

ZA Univerza v Ljubljani, BiotehniSka fakulteta, Oddelek za Zivilstvo

LI 2015

IN ZAVEDANIJE IN ZNANJE SLOVENSKIH POTROSNIKOV IN DELAVCEV

V PERUTNINSKI INDUSTRIJI O MIKROBIOLSKEM TVEGANJU PRI
PRIPRAVI PISCANCJEGA MESA

TD Diplomsko delo (Univerzitetni Studij)

OoP X1, 55 str., 21 pregl., 15 sl., 2 pril., 63 vir.

1J sl

JI sl/en

Al Kampilobakterioza je najpogostejsa bakterijska ¢revesna okuzba ljudi.

Povzrocajo jo patogene vrste bakterij Campylobacter. Te so pogosto prisotne na
svezem pis¢an¢jem mesu, ki je v prodaji. Najveckrat se okuzimo preko razlicnih
poti navzkrizne kontaminacije in pa z uzivanjem premalo toplotno obdelanega
piscancjega mesa. Z anketno raziskavo smo preverjali zavedanje slovenskih
potroSnikov o mikrobioloskem tveganju s piS¢an¢jim mesom. Preverili smo
stopnjo znanja o kampilobaktrih in ugotavljali najpogostejSe napake, ki jih
potro$niki delajo pri rokovanju s surovim piScancjim mesom. V anketi je
sodelovalo 446 potrosnikov iz obmocja celotne Slovenije. Prav tako smo z
anketnim vpraSalnikom anketirali 61 delavcev v perutninski industriji in preverili
njithovo zavedanje o mikrobioloSkem tveganju za varnost zivil, dolocili smo
stopnjo znanja o kampilobaktrih in ugotovili najpogostejse napake pri delu, ki
lahko prispevajo k veéji stopnji tveganja. Rezultati raziskave so pokazali, da je
zavedanje in znanje potroSnikov zelo pomanjkljivo. Pojavljajo se odstopanja od
pravilnih postopkov rokovanja s pis¢an¢jim mesom od nakupa do konéne
priprave jedi. Znanje o kampilobaktrih je zelo slabo. Na vprasanje, kaj so
kampilobaktri, je pravilno odgovorilo manj kot 5 % vprasanih kupcev mesa.
BoljSe znanje o kampilobaktrih so pokazali delavci, njthovo zavedanje o
mikrobioloskih tveganjih je povpre¢no, higienske navade pa so dokaj
zadovoljive.



v
Levstek S. Zavedanje in znanje slovenskih potrosnikov in delavcev ... tveganju pri pripravi pis¢anc¢jega mesa.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za Zivilstvo, 2015

KEY WORDS DOCUMENTATION

DN Dn
DC UDC 579.67:637.54:614.3(043)=163.6
CX food safety/microbiological risk/  poultry/ pathogens/ Campylobacter/

campylobacteriosis/good housekeeping practices/ good hygiene practices/
consumers/ meat handlers

AU LEVSTEK, Sonja

AA SMOLE MOZINA, Sonja (supervisor) JEVSNIK, Mojca (co-advisor)/
DEMSAR, Lea (reviewer)

PP SI-1000 Ljubljana, Jamnikarjeva 101

PB University of Ljubljana, Biotechnical Faculty, Department of Food Sience and
Technology

PY 2015

TI POULTRY CONSUMERS AND MEAT HANDLERS AWARENESS AND
KNOWLEDGE RELATED TO MICROBIOLOGICAL RISK

DT Graduation thesis (University studies)

NO X1, 55 p., 21 tab., 15 fig., 2 ann., 63 ref.

LA sl

AL sl

AB sl/en

Campylobacteriosis is the most frequent bacterial enteric infection in humans,
usually transmitted by food. The causative agents are pathogenic species of the
genus Campylobacter. Retail poultry meat frequently contains at least low
number of these bacteria on its surface. Cross contamination and consumption of
insufficiently  heat-treated chicken meat are the risk factors for
campylobacteriosis transmission via poultry meat. In a survey we investigated
Slovenian consumer awareness of microbiological risk with poultry meat, their
knowledge about campylobacters and safe preparation of poultry meat. In a
survey participated 446 consumers from all over Slovenia. In addition, 61 meat
handlers from the poultry meat processing industry were also given self-
administered questionnaires, to evaluate their awareness of microbiological risk,
to assess the level of their knowledge about Campylobacter and to determine gaps
in safe food handling practices. Gathered results demonstrated insufficient
consumer awareness and some critical safety violations regarding their food
handling practices. They were very poorly acquainted with the term
Campylobacter, less than 5 % of meat consumers knew this term. Meat handlers
had better level of knowledge about Campylobacter than consumers, their
awareness of microbiological risk was average and had acceptable hygiene
practices.



\Y
Levstek S. Zavedanje in znanje slovenskih potrosnikov in delavcev ... tveganju pri pripravi pis¢anc¢jega mesa.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za Zivilstvo, 2015

KAZALO VSEBINE

KLJUCNA DOKUMENTACIJSKA INFORMACIJIA. ..o, ]
KEY WORDS DOCUMENTATION. ..ottt e e e v
KAZALO VSEBINE ... ..t e e e r e e e e e e e ennnees Vv
KAZALO PREGLEDNIC ... ..ottt VI
KAZALOQO SLIK oot e e e e s e e e e e e s s et e e e e e e e e e s annnnees IX
KAZALO PRILOG .....oooooooimiimiiiissssssss s X
OKRAJSAVE INSIMBOLLI ..., Xl
1. L Y ] OSSR 1
11 NAMEN IN CILIL ..ot e e e e e e e e e e e e e s s nnnnr e raeeeas 2
1.2 DELOVNE HIPOTEZE ...ttt e e 2
2 PREGLED OBUJAV ...ttt ettt e e e e e e e e e e aeaa s 3
2.1  BAKTERIJE RODU Campylobacter..........cccooiiiiiiiiiiiiiiiece e 3
2.1.1  ZgodoVINSKI Pregled..... ..o 3
2.1.2 Morfoloske in fizioloS§ke znacilnosti.......................cccoiiiiii 3
2.1.3 RazSirjenost DAKLerij............cccocoviiiiiiiiii e 4
2.2 KAMPILOBAKTERIOZA ...ttt e e 4
2.2.1 KIinifna shKa..............cooooiiiiii 4
2.2.2  ZAravlJenje DOIEZNI ........ocoiiiie e 5
2.2.3 Incidenca in prevalenca kampilobakterioze...........cccccoovveiiiie i 5
2.3 PRENOS OKUZB Z ZIVILL....coiiiiiiiriiiinisnieississssesessiesssssessse s ssssssssasssseenees 6
2.3.1 Kiriticne tocke pri gospodinjski praksi.................coooiiiiii 6
2.3.2 PrepreCevanje PIreMOSA.............uuuuiiiiiiiiiiiiiriiiiieeaasaaiiitieeeteeeessssibbrr e taeeesssasbrrreeeeeas 8
2.4  POTROSNIKOVO ZAVEDANJE, VEDENJE, NADZOR TER RAZGLEDANOST O

VARNOSTI ZIVIL IN S TEM POVEZANA TVEGANJIA .....coooeviverereeeeeeeee e, 10
2.4.1 POZNAVANJE ..eeeitiieeiiee ettt et eea et e e et e e st e e e st e e e e st e e e te e e e ta e e e tb e e e nnae e e nnae e e taeeares 10
2.4.2  Zavedan e 0 TVEJANJU .......cccuuieiiieeiiieeeciie e e stiee e st e e s tee e st a e st e e e staa e e snaaeennaeeeantaeennreas 11
2.4.3 Vedenje POtroSniKOV ...........ccvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiii e 12
25  ZAVEDANJE DELAVCEV O MIKROBIOLOSKIH TVEGANJIH V ZIVILSKI

INDUSTRIIL ..ottt ettt e et e anae e 12
2.5.1 Dobra higienska praksa delaveev ............ccccveiiiiiiiii e 14
26  ANKETIRANJIE POTROSNIKOV ......cooviirieeieieieiieesisesssesisieisiesesesesessesesssissesesssnes 15
3 VZOREC IN METODE DELA .......oooiiiiiiiiii s 17
3.1  ANKETIRANJE POTROSNIKOV ....coiiiiiiiiiiiieiiiesiie ettt 17
3.2  ANKETIRANJE DELAVCEV V PERUTNINSKI INDUSTRUI.....ccccoviviiiiiiiieninns 17
3.3 VSEBINSKA ANALIZA ...ttt 18
3.4  ANALIZA POVEZANOSTI MED IZBRANIMI VPRASANII IN

DEMOGRAFSKIMI SPREMENLIIVKAMI .....oooiiiiiiiieiee e 18
4 REZULTATI..cooiiiiiieeeeee e TP PO PP PP PO 19
4.1 REZULTATI ANKETIRANJAPOTROSNIKOV .....cciiiiiiiiiiiiiieiie e 19

o O T = =Y [y =AY | £\ VA Y /7{0] (o NPT UUPRTT 19



VI

Levstek S. Zavedanje in znanje slovenskih potrosnikov in delavcev ... tveganju pri pripravi pis¢anc¢jega mesa.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za Zivilstvo, 2015

4.1.2 Zavedanje slovenskih potroSnikov o tveganjih, ki so moZna pri nepravilnem
rokovanju s surovim piS€ancjim mesom ...............cccooiiiiiiiiiiii 21
4.1.3 Znanje slovenskih potroSnikov o mikroorganizmih, ki lahko predstavljajo
TVEGANJA ZA ZATAVJE ...ttt 26
4.1.4 Nepoznavanje pravilnih postopkov priprave pis¢ancjega mesa v domaci kuhinji
................................................................................................................................. 31
4.1.5 Testiranje hipotez na vzorcu anketiranih potro$nikov....................c.ccooviiinnn 33
4.2 REZULTATI ANKETIRANJA DELAVCEV V PERUTNINSKI INDUSTRUJI ........ 36
4.2.1 PredStaViteV VZOFCA ......cccviiiiiiiieiiieiieeee sttt 36
4.2.2 Zavedanje in znanje zaposlenih o mozZnostih okuZbe pis¢ancjega mesa med
ProcesOmM PredelaVe. .........ooiiiiiiii e 36
4.2.3 Znanje delavcev o mikroorganizmih, ki predstavljajo tveganje za zdravje ......... 41
5 RAZPRAVA 43
5.1 POTROSNIKI. ..ottt ettt e s 43
5.2 DELAVCH ... 45
6 SKKLEP ..ttt 48
7 POVZETEK ...ttt 49
8 VIR ettt 50
ZAHVALA

PRILOGE



Vil
Levstek S. Zavedanje in znanje slovenskih potrosnikov in delavcev ... tveganju pri pripravi pi§¢ancjega mesa.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za Zivilstvo, 2015

KAZALO PREGLEDNIC

Preglednica 1: Dokoncana stopnja izobrazbe anketirancev............ooovveeeiiiiiiienniiiiiieesiiiieeens 19
Preglednica 2: Delez pripisanih obrazlozitev na vpraSanje: »Ali pis¢an¢je meso v hladilniku
vedno shranite na isto mesto?«, ki kazejo na zavedanje tveganja, ki lahko nastane pri
nepravilnem shranjevanju pis¢ancjega mesa v hladilniku............ocovvieiiiiiiiiniiiniinn. 24
Preglednica 3: Delez pripisanih obrazlozitev na vprasanje: »Ali menite, da lahko nepravilna
priprava svezega mesa v domaci kuhinji predstavlja tveganje za zdravje?«, ki kazejo na
zavedanje potrosnikov, da lahko nepravilna priprava pis¢an¢jega mesa, predstavlja
100 =T0Fo 0] 1= TP U PO T TP URPPPRPP 25
Preglednica 4: Delez pripisanih obrazloZzitev na vpraSanje: »Ali ste pozorni na toplotno
obdelavo pis€¢ancjega mesa?«, ki kazejo na zavedanje potrosnikov o pomenu zadostne
toplotne obdelave piSCANCIEZa MESA. .. ..c.ourrvieiiiriieeiiiee e 25
Preglednica 5: Delez pripisanih obrazloZitev na vpraSanje: »Ali ste seznanjeni s tem, da je
lahko piScancje meso, ki ga kupite, okuzeno s Skodljivimi bakterijami?«, ki kazejo na
poznavanje dejstva, da je meso, ki ga kupijo, lahko okuzeno s skodljivimi
MIKFOOTGANIZIMI ..ttt ettt et e nree s 27
Preglednica 6: DeleZ pripisanih obrazloZitev na vprasanje: »Ali se mikroorganizmi lahko
razmnozujejo v hladilniku?«, ki kazejo na njihovo poznavanje dejstev o razmnoZevanju
mMikroorganizmoV V hladilniKU ..o 27
Preglednica 7: Delez pripisanih obrazloZzitev na vpraSanje: »Ali se bakterije lahko
razmnoZzujejo v pripravljeni jedi, ¢e jo pustimo na kuhinjskem pultu?«, ki kazejo na
njihovo poznavanje dejstev o razmnozevanju bakterij v kuhani hrani, ¢e jo pustimo na

KUNINJSKEM PUILU ...ttt et e e s e e s nee e 28
Preglednica 8: Delezi pojasnitev odgovorov anketirancev na navedena vprasanja v
preglednici, razvrs¢ena po tematskih sSKIopih .........ccccvvvviiiiiiiii 31
Preglednica 9: Rezultati izbranih vprasanj s statisticno znacilno razliko v odgovoru glede na
SPOI ANKELIFANCEV .....eeiviee et et e e e e st e e st e e e neee s 33
Preglednica 10: Rezultati izbranih vprasan; s statisticno znacilno razliko v odgovoru glede na
StopNnjo 1Z0Drazbe anKEtIrANCEV .........cciiie e 34
Preglednica 11: Rezultati izbranih vprasan; s statisticno znacilno razliko v odgovoru glede na
starostni razred ankKetiranNCEV...........cuoviiiiiiiiiei e 34
Preglednica 12: Rezultati izbranih statisti¢no zna¢ilnih razlik med odgovori anketirancev, ki
so svoje znanje pretezno pridobili pridelu in v SOli......coovivvviiiiiiiiiii e 35
Preglednica 13: Rezultati izbranih statisti¢no znacilnih razlik med odgovori anketirancev, Ki
so svoje znanje pretezno pridobili v druzini in SOli..........ccovveiiiiiiiiiii e 35
Preglednica 14: Odgovori delavcev na vprasanje: »Kaj si predstavljate pod pojmom 'varno
ZIVILO 24ttt e e e e 37
Preglednica 15: Kako pomembne so lastnosti zaposlenega, ki je pri delu v stiku z zivili.
RezZUItati SO POAANTV Y0 ......ccvieeiiiie et 37

Preglednica 16: Rezultati vprasanj o vplivu izobrazbe na zagotavljanje varnosti Zivil pri
zaposlenih. Rezultati SO POAANT V Y0.......ccuuiiiiiiiiie ettt 38



VIl
Levstek S. Zavedanje in znanje slovenskih potrosnikov in delavcev ... tveganju pri pripravi pi§¢ancjega mesa.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za Zivilstvo, 2015

Preglednica 17: Odgovori delavcev na vprasanje kako pogosto si umivajo roke v navedenih

situacijah. Rezultati SO POAANT V 90 .....couiiiiiiiiieiee e 39
Preglednica 18: Odgovori delavcev o osebni higienski praksi delavcev. Rezultati so podani v

T PP PP PP UR PR 39
Preglednica 19: Rezultati trditev delavcev (podani v %), ki se nanaSajo na mikrobioloska

107 =T0Fo 0] - B PP U PO PR TP URPTPPRPP 40
Preglednica 20: Ravnanje zaposlenih v primeru pojava simptomov okuzb z zivili. Rezultati so

POTANT V 0 ...tttk ekt ettt bt sb et e b et nnn s 41

Preglednica 21: Delezi pojasnitev odgovorov anketiranih delavcev na navedena vpraSanja v
preglednici, razvr§€ena po tematskih sklopih ...........ccooooiii 42



IX
Levstek S. Zavedanje in znanje slovenskih potrosnikov in delavcev ... tveganju pri pripravi pi§¢ancjega mesa.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za Zivilstvo, 2015

KAZALO SLIK

Slika 1: Najpogostejsi nacini okuzbe z C. jejuni pri ljudeh (Dasti in sod., 2010) ...........ccceenee. 6
Slika 2: Struktura anketirancev glede na starostno SKUPINO ..........ccccverieiiiiiiienieeiie e 19
Slika 3: Struktura anketirancev glede na tip naselja v katerem Zivijo............cocvervveeriinrerinnnnn, 20
Slika 4: Viri pridobljenega znanja potrosnikov o varni pripravi hrane ..............ccccoevveeninnnnn. 20
Slika 5: Prikaz odgovorov na vpraSanje: » Kje najraje kupujete piscancje meso?« ................ 21
Slika 6: Prikaz odgovorov na vpraSanje: »V kaksni obliki najraje kupujete pis¢ancje meso?«

...................................................................................................................................... 22
Slika 7: Pozornost potrosnikov na videz svezosti mesa, datum uporabnosti in na izvor mesa 0z

PIOIZVAJAICA ...ttt ettt 22
Slika 8: Najbolj priljubljeni nacini priprave piS€ancjega mesa pri potrosnikih....................... 23
Slika 9: Zavedanje slovenskih potrosnikov o mikrobioloskih tveganjih, povezanih s surovim

piS€ancjim mesom od Nakupa dO PrIPTAVE.........covvriieiiiirireeiiie e 23
Slika 10: Znanje slovenskih potro$nikov o prisotnosti mikroorganizmov na pis¢anéjem mesu

N razmnozevanju MIKIOOTZANIZIMOV ........vvvvieiiiriiee i e e 26
Slika 11: Znanje slovenskih potro$nikov o bakterijah Campylobacter..............ccccoooeiiinnn, 31
Slika 12: NajpogostejSi naini odmrzovanja zamrznjenega pis€ancjega mesa...........cceeervvee.. 32
Slika 13: Kaj potroSniki uporabljajo za brisanje rok pri pripravi piS¢ancjega mesa................ 32
Slika 14: Struktura zaposlenih glede na izobrazbo ..........cccccoooveiiiii i, 36

Slika 15: Poznavanje bakterije Campylobacter pri zaposlenih............cccccoovvveviieeiiecicie e, 42



Levstek S. Zavedanje in znanje slovenskih potrosnikov in delavcev ... tveganju pri pripravi pi§¢ancjega mesa.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za Zivilstvo, 2015

KAZALO PRILOG

Priloga A: Anketni vprasalnik za potro$nike
Priloga B: Anketni vprasalnik za delavce



Xl

Levstek S. Zavedanje in znanje slovenskih potrosnikov in delavcev ... tveganju pri pripravi pi§¢ancjega mesa.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za Zivilstvo, 2015

C. jejuni
.coli

.lari

. fetus

. upsaliensis
. consisus

. helveticus
EFSA

HACCP

OO0O0O0O0O00

NJIZ
PM

V. fetus
WHO

OKRAJSAVE IN SIMBOLI

Campylobacter jejuni

Campylobacter coli

Campylobacter lari

Campylobacter fetus

Campylobacter upsaliensis

Campylobacter consius

Campylobacter helveticus

Evropska agencija za varnost hrane (ang. European Food Safety Authority)

Analiza tveganj kriticnih kontrolnih toc¢k (ang. Hazard Analysis Critical
Control Point)

Nacionalni institut za javno zdravje

PiS¢ancje meso

Vibrio fetus

Svetovna zdravstvena organizacija (ang. World Health Organization)


http://www.efsa.europa.eu/en
http://www.who.int/

1
Levstek S. Zavedanje in znanje slovenskih potrosnikov in delavcev ... tveganju pri pripravi pi§¢ancjega mesa.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za zivilstvo, 2015

1. UvOD

Kampilobakterioza, ki jo povzroCa bakterija Campylobacter je trenutno najpogostejsa
¢revesna bakterijska okuzba, ki se prenasa s hrano. Po podatkih Evropske agencije za varnost
hrane (EFSA) je od leta 2005 naprej najpogosteje prijavljena zoonoza in se je $tevilo humanih
kampilobakterioz v letu 2013 Se povecalo v primerjavi z prej$njimi leti (EFSA, 2015).
Najpogostejsi simptomi okuzbe so diareja, trebusne bolecine in slabost, ki trajajo 5 do 7 dni in
navadno minejo sami (MacRitchie in sod., 2014). Primarni izvor teh bakterij je Crevesje
perutnine, meso pa se okuzi med zakolom in evisceracijo s prenosom ¢revesne vsebine na
meso (Hermans in sod., 2011).

Vzroke za tako visoko prevalenco bolezni lahko pripiSemo uzivanju nezadostno toplotnega
obdelanega pis¢an¢jega mesa in mleka, neobdelane vode ter prenosu bakterij z navzkrizno
kontaminacijo na toplotno neobdelana zivila. Prav slednje nakazuje, da je neustrezna higiena
domacih kuhinj in nepravilna gospodinjska praksa klju¢ni element, ki vpliva na stopnjo
obolevnosti z zivili (Millman in sod., 2014).

Raziskave na temo zavedanja potrosnikov o varni hrani kazejo, da razumejo pojem varne
hrane in se zavedajo tveganja, ki je mozno z nepravilno pripravo hrane. Vendar se je izkazalo,
da njthovo ravnanje v kuhinji ne odraza tega zavedanja in odstopa od nacel pravilnega
ravnanja z zivili (Jevsnik in sod., 2008a; McCarthy in sod., 2007; Sampers in sod., 2012). Na
zavedanje pa vpliva pomanjkljivo znanje potrosnikov o boleznih, povzroc€enih s hrano, kar je
lahko ovira pri uvajanju sprememb na podroCju varne priprave hrane doma (Taché in
Carpentier, 2014).

V drzavah z razvitimi sistemi za zagotavljanje varne in zdrave hrane potro$nikom je $e vedno
visoka prevalenca obolevnosti in tudi umrljivosti zaradi okuzb s hrano. Najpomembnejsi
vektor skodljivih bakterij so jajca in jajéni izdelki, ribe in morski sadezi ter meso in mesni
izdelki (Jianu in Golet, 2014). Zivilo po zakonodaji ne sme na trg, ¢e ne ustreza uveljavljenim
varnostnim standardom. To pa se doseze z u€inkovitimi preventivnimi ukrepi, kot je uvedba
nacel dobre higienske prakse, izvajanje postopkov, ki temeljijo na principu sistema HACCP
in drugih higiensko kontrolnih ukrepov (Gomes-Neves in sod., 2007).

Za zagotavljanje mikrobiolosko varnega pis¢ancjega mesa S0 odgovorni tudi delavci v
proizvodnji perutninskega mesa. Patogeni mikroorganizmi se lahko na meso z okuzenih rok
delavca prenesejo med predelavo, skladisCenjem ali obdelavo z navzkrizno kontaminacijo.
Tudi tu je dobra osebna higiena in dobra higienska praksa zaposlenih klju¢nega pomena za
prepre¢evanje okuzb (Ansari-Lari in sod., 2010). Zahteve 0 ustreznem izobraZevanju in
nadzoru delavcev s strani usposobljenega vodstva so v Evropski uniji predpisane od leta 2006.
Zal pa se je veckrat izkazalo, da se bolj$e znanje zaposlenih ne odraza vedno v dobri delovni
praksi (Jianu in Golet, 2014).
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1.1 NAMEN IN CILJI

e Preveriti zavedanje potros$nikov o mikrobioloskem tveganju s pis¢ancjim mesom;

e ugotoviti stopnjo znanja potro$nikov o bakteriji Campylobcter;

e ugotoviti najpogostejSe napake potrosnikov pri rokovanju in pripravi surovega
pis¢anc¢jega mesa;

e preveriti zavedanje delavcev o mikrobioloSkem tveganju za varnost piS¢ancjega mesa;

e dolo¢iti stopnjo znanja in ugotoviti delovne napake ter higienske navade delavcev v
proizvodnji piS¢ancjega mesa;

e ugotoviti najpogostejse napake delavcev, ki prispevajo k prenosu kontaminacije.

1.2 DELOVNE HIPOTEZE

e Pomanjkljivo zavedanje in znanje slovenskih potrosnikov o tveganjih, ki so mozna pri
nepravilnem rokovanju s surovim pis¢an¢jim mesom;

e nepoznavanje pravilnih postopkov priprave pis¢ancjega mesa;

e pomanjkljivo zavedanje in znanje delavcev v perutninski industriji o moznostih
kontaminacije pis¢ancjega mesa med procesom obdelave.
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2 PREGLED OBJAV

2.1  BAKTERIJE RODU Campylobacter

2.1.1 Zgodovinski pregled

Leta 1886 jih je odkril T. Escherich v ¢revesju dojencka, umrlega zaradi diareje (Snelling in
sod., 2005; Moore in sod., 2005). Prvo identifikacijo sta opravila MacFadyen in Stockman
leta 1909 in bakterijo poimenovala V. fetus. V naslednjih 30 letih so bili ti organizmi veckrat
izolirani iz obolelih telet, prasiev in perutnine. Leta 1947 so prvi¢ izolirali bakterijo V. fetus
1z vzorca krvi nosecnice z infekcijskim splavom. Nato je leta 1957 E. King predpostavila, da
niso vsi organizmi V. fetus enaki; identificirala je dve skupini na osnovi razli¢nih seroloskih
in biokemijskih lastnosti. Vecina izolatov je rastla pri 25 in 37 °C, ostali pa pri 37 in 42 °C.
Slednjo skupino je poimenovala »sorodni vibriji. Domnevala je, da ti organizmi povzro¢ajo
¢revesna obolenja, a ker se razmnoZujejo pocasi, jih ni mogoce izolirati iz vzorcev blata. Leta
1972 je Dekeyser s sodelavci porocal o pozitivnem vzorcu krvi zenske, okuzene s
kampilobaktrom. Uporabil je metodo filtriranja in inokulacijo filtra v agar, zatem pa je
Skirrow predstavil metodo z uporabo agarja, ki vsebuje antibiotike. Leta 1973 je bil na osnovi
biokemijskih lastnosti predlagan in sprejet nov rod Campylobacter. Uporaba selektivnega
gojisca z antibiotikom v kombinaciji z mikrofilno atmosfero je privedla do rutinske metode
izolacije kampilobaktrov (Allos, 2009).

Rod Campylobacter spada skupaj z rodovoma Helicobacter in Arcobacter v druzino
Campylobacteraceae. Visje taksonomske skupine Bacteria: Proteobacteria; poddeblo
Epsilonproteobacteria; Campylobacterales; Campylobacteraceae. Danes v rod Campylobacter
spada 26 bakterijskih vrst in 8 podvrst (Ming Man, 2011).

2.1.2 Morfoloske in fizioloSke znacilnosti

Kampilobaktri so majhne (0,2-0,9 um Siroke in 0,2-5,0 um dolge) spiralno zavite, po Gramu
negativne bakterije (Humphrey in sod., 2007). Gibljivost jim omogoca bi¢ek na eni ali obeh
straneh. Bakterije ne fermentirajo ali oksidirajo ogljikovih hidratov, nimajo lipazne aktivnosti
ter so katalaza in oksidaza pozitivni. Energijo pridobivajo iz aminokislin ali intermediatov
Krebsovega cikla (Snelling in sod., 2005).

Pogoji za rast so v primerjavi z ostalimi patogenimi organizmi zahtevni in imajo nekaj
omejitev. Bakterije Campylobacter so mikroaerofilne, kar pomeni, da rastejo v atmosferi s
5% O, in 10 % CO, . Imajo tudi stroge temperaturne zahteve in najbolj optimalno rastejo pri
42 °C, pod 30 °C pa se ne razmnozujejo. To jim onemogoca, da bi se razmnoZevali zunaj
gostitelja oziroma v hrani. So tudi bolj obcutljivi na druge okoljske pogoje in teZje prenasajo
okoljski stres. Obc¢utljivi so na pomanjkanje vlage, osmotski stres in ne tolerirajo natrijevega
klorida nad 2 % ter vrednosti pH, nizje od 4,9 (Park, 2002).

Prezivetje bakterij je odvisno od okoljskih razmer. C. jejuni prezivi ve¢ tednov v vodi,
fekalijah, urinu in mleku pri temperaturi pod 4 °C, pri temperaturi 25 °C pa prezivi le par dni.
Bakterije so obcutljive tudi na nizko vrednost pH, saj ne prezivijo ve¢ kot 5 minut pri
vrednosti pH, nizji kot 2,3.
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V nevtralnem ali alkalnem okolju pa se bakterije lahko razmnoZzujejo in prezivijo tudi 3
mesece pri temperaturi 37 °C (Allos, 2009).

2.1.3 Razsirjenost bakterij

Kampilobaktri so komenzalni organizmi in najbolje rastejo pri telesni temperaturi gostitelja.
Najveckrat so bili izolirani iz ¢revesja perutnine, prasicev, domacih zivali, glodavcev, goveda,
ovc in ostalih prezvekovalcev (Allos, 2009; Dasti in sod., 2010). Po nekaterih Studijah naj bi
bilo na svetovnem trzis¢u z bakterijo Campylobacter okuzenih ve¢ kot 98 % piscanéjega
mesa. Glede na podatke EFSA naj bi bil v Evropi ta odstotek okoli 80 %, prevalenca
okuzenosti mesa pa niha med drzavami ¢lanicami od 5 % v Estoniji in 100 % v Luksemburgu
(Ganan in sod., 2012). V letu 2013 je bilo od 8.022 pregledanih vzorcev pis¢ancjega mesa v
EU, z bakterijo Campylobacter okuzenih 31,4 %. V primerjavi z letom 2012 je Stevilka
narasla za 33 % (EFSA, 2015). V Sloveniji pa je vecletni trend prevalence kampilobaktrov na
mesu pis¢ancev v prodaji okoli 70 % (N1JZ, 2014a; Smole MozZina in sod., 2011).

Epidemioloske Studije kaZejo, da obstaja povezava med prisotnostjo kampilobaktrov na
piscanc¢jem mesu in incidenco kampilobakterioze pri ljudeh (Ganan in sod., 2012).

2.2 KAMPILOBAKTERIOZA

Kampilobakterioza je nalezljiva bolezen, ki jo povzrocajo termotolerantne bakterije
Campylobacter spp. Najveckrat so povzrocitelji okuzb vrste C. jejuni, C. coli in C. lari
(EFSA, 2011). Studije o kampilobakteriozi so pokazale, da so za okuzbo krivi nepravilni
postopki pri pripravi perutnine, uzivanje surovega mleka in neprefisCene vode ter stik z
domadimi zivalmi. Se vedno pa je najpogostejdi vzrok za okuzbo uZivanje nezadostno
toplotno obdelanega pis¢anéjega mesa (Millman in sod., 2014).

Infektivna doza je nizka in za okuzbo je dovolj samo 500 mikroorganizmov. Simptomi pa se
pojavijo 1-3 dni po zauzitju kontaminirane hrane (Dasti in sod., 2010). Vsi kampilobaktri
imajo enega ali dva polarna bi¢ka, kar jim omogoca gibljivost. Ko preidejo neugodno okolje
zelodca, kolonizirajo mukozni sloj prebavnega trakta. Temu sledi razmnozevanje bakterij v
&revesju, bolniki imajo lahko tudi od 10° do 10° kampilobaktrov na g blata, koncentracija je
podobna kot pri bolnikih, okuzenih z bakterijami Salmonella ali Shigella. Posledica okuzbe
je vnetje z izlo¢anjem tekocine ali krvi, pride lahko pa tudi do vnetja Zol¢nika in mezeterialne
bezgavke. Najveckrat so okuZzeni tesce Crevo (jejunum), vito ¢revo (ileum) in debelo Crevo,
Ceprav Se ni ugotovljeno, ali je pogosteje okuzeno debelo ali tanko ¢revo To obolenje je
podobno ostalim infekcijskim kolitisom, akutnemu ulcerativnemu Kkolitisu ali Crohnovi
bolezni (Allos, 2009).

2.2.1 Klini¢na slika

Okuzbe s termotolerantnimi kampilobaktri so najpogostejse ¢revesne okuzbe v svetu. Glavni
sindrom je diareja, ki jo spremljajo boleCine v trebusni votlini, slabost in tudi bruhanje.
Normalno se bolezen razvije dva do tri dni po zauZitju okuzene hrane in obi¢ajno sama
izzveni v enem tednu. V primerjavi s salmonelami ali Sigelami je okuzba s kampilobaktri
manj akutna (manj simptomov) in redko kdaj je potrebno posebno zdravljenje. Posebne
obravnave okuzbe s kampilobaktri so delezni dojencki, starejSe osebe in osebe z oslabljenim
imunskih sistemom (Moore in sod., 2005).
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Pri hujsi in dalj ¢asa trajajoci obliki kampilobakterioze pa so mozni tudi hujsi zapleti in resne
posledice, kot so reaktivni artritis, Guilliain-Barre-jev sindrom in Miller Fisher-jev sindrom
(Humphrey in sod., 2007).

2.2.2 Zdravljenje bolezni

V vecini primerov kampilobakterioz zdravljenje z antibiotiki ni potrebno, saj bolezen navadno
izzveni sama. V redkih primerih, ko pride do visoke temperature, krvave diareje, podaljSane
bolezni (ko simptomi trajajo dlje od enega tedna) ali pa v primeru nose¢nosti, okuzenosti s
HIV in slabega imunskega sistema, je potrebno zdravljenje z antibiotiki (Allos, 2001).
Priporocena zdravila v teh primerih so eritromicin, amoksicilin, fluorokinoloni ali tetraciklini,
pod pogojem, da bakterija ni razvila odpornosti (Moore in sod., 2005). Pomembno je tudi, da
bolniki s kampilobakteriozo ohranjajo dobro hidracijo in ravnovesje elektrolitov (Allos,
2009). Resnost bolezni je odvisna tudi od vrste seva ter fizicnega stanja bolnika (Ganan in
sod., 2012).

2.2.3 Incidenca in prevalenca kampilobakterioze

Bakterije rodov Campylobacter so od leta 2005 najpogostejsi povzrocitelji gastrointestinalnih
obolenj v EU. V letu 2013 je bilo potrjenih 214.779 primerov, od tega je bilo hospitaliziranih
12,7 % primerov. Stopnja obolevnosti ostaja podobna kot prej$nja leta, to je 64,8 na 100.000
prebivalcev (EFSA, 2015). Incidenca je bila najpogostej$a pri otrocih do 5 let in je znaSala
155 na 100.000 otrok (N1JZ, 2014a).

Povecala se je stopnja smrtnosti in je bila leta 2013 z 0,05 % najvecja v zadnjih petih letih. V
primerjavi z letom 2012 je Stevilo umrlih narastlo iz 31 na 56, vzroki niso znani (EFSA,
2015).

Najpogostejsa vrsta kampilobaktrov, ki je povzrocala potrjene primere je vrsta C. jejuni
(80,6 %), sledila mu je vrsta C. coli (7,11 %), C. lari (0,22 %), C. fetus (0,10 %) C.
upsaliensis (0,08 %) (EFSA, 2015).

Tudi v Sloveniji je najpogostejsi bakterijski povzrocitelj enteritisov bakterija Campylobacter.
V primerjavi s prej$njim letom je bilo leta 2013 za 6 % ve¢ potrjenih primerov (996). Glede
na vrsto kampilobaktra je bil najpogosteje prijavljen C. jejuni v 87 % primerov, nato C. coli
(6 %) in C. consisus (3 %) (N1JZ, 2014a).

Letna incidenca je bila 48,4 na 100.000 prebivalcev, geografsko pa je najve¢ obolelih v
novogoriski regiji (83/100.000 prebivalcev), nato v mariborski (52/100.000) in celjski regiji
(51/100.00). Smrtnih primerov zaradi kampilobakterioze ni bilo (N1JZ, 2014a).

Glede na letni Cas pa je najve¢ obolenj v poletnem casu (EFSA, 2015). Glede na spol je vec
obolelih moskih, glede na starost pa otroci do enega leta in odrasli med 15 in 44 letom (Allos,
2001).
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2.3 PRENOS OKUZB Z ZIVILI

Stevilne $tudije navajajo naslednje vzroke kot moZnost prenosa kampilobaktrov: uZivanje
kontaminirane hrane, potovanja v tujino, pitje neobdelane vode in nepasteriziranega mleka,
stik z obolelimi zivalmi, kot je prikazano na sliki 1. Kot glavni in poglavitni vzrok za visoko
stopnjo obolevnosti pa se ze zadnjih 20 let omenja uzivanje okuzenega piscanéjega mesa
(Dasti in sod., 2010; Sampers in sod., 2012; Millman in sod., 2014; MacRitchie in sod. 2014;
Beart in sod., 2014).

[
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Slika 1: Najpogostejsi na¢ini okuzbe z C. jejuni pri ljudeh (Dasti in sod., 2010)

Neustrezno rokovanje, priprava in uzivanje nezadostno toplotno obdelanega piS¢ancjega mesa
je razlog za 20-30 % humanih kampilobakterioz v Evropi. Prav tako so neprimerni postopki
pri pripravi hrane v domaci kuhinji odgovorni za 40-60 % vseh zastrupitev s hrano. Bakterije
se lahko prenesejo direktno ali indirektno iz okuzenega vira na neokuzen vir med procesom
priprave hrane preko razlicnih poti (preko rok, delovnih povrsin in pripomockov). Ta nacin
prenosa imenujemo navzkrizna kontaminacija. Na prenos bakterij z zivili pa vplivajo tudi
vlaznost, tlak in kontaktni ¢as (Sempers in sod., 2012; Al-Sakkaf, 2012). Gorman in sod.
(2002) so dokazali, kako se patogeni mikroorganizmi hitro razsirijo iz okuZenega surovega
pis¢ancjega mesa, preko rok in kuhinjskih povrsin na hrano pripravljeno za uzivanje.

2.3.1 Kiriti¢ne tocCke pri gospodinjski praksi

Velik delez zastrupitev s hrano se zgodi v domaci kuhinji. Obstajajo Studije, ki so raziskale,
kako se potrosniki obnaSajo pri zagotavljanju lastne varnosti pri pripravi zivil. Najveckrat se
te Studije nanasajo na potroSnikova mnenja o moznih tveganjih, preverjajo njihovo znanje o
varnosti Zivil ter na samo Oceno naina priprave hrane doma (Redmond in Griffith, 2004;
Taché in Carpentier, 2014; Millman in sod., 2014).

Obstajajo tudi opazovalne Studije, kjer strokovnjaki opazujejo posameznike pri pripravi
kontaminiranih zivil v nadzorovanem okolju, bodisi v laboratoriju ali v kuhinji. Rezultat vseh
teh Studij je vpogled na potrosnikovo dojemanje varnosti Zivil, ter na razmerje med njihovim
znanjem o varni pripravi in dejansko pripravo hrane (Al- Sakkaf, 2012).
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Izsledki epidemioloskih raziskav okuzb s hrano so pokazali, da nepravilno vedenje
potro$nikov, kot na primer uzivanje surove, toplotno neobdelane hrane in slabe higienske
navade, mo¢no prispevajo K pogostosti zastrupitev. Vecina potrosnikov je prepri¢ana, da so
njihovi postopki priprave varne hrane pravilni, vendar so raziskave na to temo pokazale na
klju¢ne pomanjkljivosti, ki imajo lahko resne posledice (Jevsnik in sod., 2008a).

V nadaljevanju so nastete glavne nepravilnosti potrosnikov pri transportu, rokovanju, pripravi
in uzivanju perutninskega mesa, objavljene v raziskavah iz razli¢nih delov sveta:

- Ohranjanje hladne verige od nakupa do doma

Uporaba hladilne torbe pri transportu od nakupa do doma, ohranja pokvarljiva Zivila v varnem
temperaturnem okolju. Vecina slovenskih potrosnikov nikoli ne pomisli na uporabo hladilnih
torb, 33 % pa se jim zdi uporaba celo nesmiselna. Ugotovljeno je bilo, da tisti potrosniki, ki
izbirajo meso na koncu nakupovanja, tudi uporabljajo hladilne torbe in je njihov ¢as
transporta krajsi v primerjavi z ostalimi nakupovalci (Jevsnik in sod., 2008a).

- Shranjevanje

NajpogostejSa nacina shranjevanja svezega piscancjega mesa sta shranjevanje v hladilniku in
zamrzovanje. To sta tudi priporoena nacina za preprec¢evanje kvarjenja in rasti patogenih
organizmov. Tretjina anketiranih Belgijcev shranjuje sveze piS€ancje meso pri temperaturah,
nizjih od 4°C (Sampers in sod., 2012). Tudi vecina slovenskih potro$nikov sveZe meso za
takoj$njo uporabo hrani v hladilniku, ostalo pa v zamrzovalniku (Jev$nik in sod., 2008a).

- Odtajevanje zamrznjenega mesa

MaCarthy in sod. so v raziskavi leta 2007 porocali, da je odtajevanje zamrznjenega mesa na
sobni temperaturi in pod tekoCo vodo po mnenju potro$nikov varna metoda. 50,4 %
Slovencev, po raziskavi iz leta 2008, odmrzuje zamrznjena zivila na delovnem pultu ali v
vrodi vodi (12,8 %) (Jevsnik in sod., 2008a). Tudi precej$en delez Svicarjev meni, da je sobna
temperatura varna temperatura za odtajevanje zamrznjene perutnine (Bearth in sod., 2014).

- Toplotna obdelava pis¢ancjega mesa

Za preverjanje zadostne toplotne obdelave mesa vecina potrosnikov preveri notranjost s tem,
da meso prereze, nekaj jih pregleda samo zunanjost, majhen odstotek pa jih uporablja vbodni
termometer za preverjanje sredis¢ne temperature (Sampers in sod., 2012; Bearth in sod.,
2014). Nekatere evropske studije sicer navajajo, da naj bi 81 % anketiranih potro$nikov
kuhalo pis¢anéje meso dlje od priporocenega ¢asa (Redmond in Griffith, 2003). Priprava
mesa na zaru je tudi ena izmed mozZnosti za okuzbo s toplotno nezadostno obdelanim mesom
in v raziskavi v Belgiji 16 % vprasanih ne bi zavrnilo premalo pefenega mesa iz Zara

(Sampers in sod., 2012).
- MozZnosti navzkrizne kontaminacije

MozZne so razli¢ne poti navzkrizne kontaminacije: a) iz surovega meso preko noza na kuhano
meso, b) iz surovega mesa preko neumitih rok na kuhano meso, c¢) iz surovega mesa preko
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deske za rezanje na kuhano meso, in d) uporaba istega kroznika za surovo in kuhano meso
(Sampers in sod., 2012).

- Higiena rok

Umivanje rok se je kot najbolj kriticna moznost navzkrizne kontaminacije izkazala na Novi
Zelandiji, kjer je prav higiena rok najvecji krivec za visoko stopnjo kampilobakterioze. Samo
39 % vprasanih si umije roke pred pripravo pis¢ancéjega mesa (od tega le 26,4 % s toplo vodo
in milom) (Glibert, 2007), medtem ko se v Evropi, Ameriki, Veliki Britaniji in v Avstraliji
giblje ta stevilka med 72 in 93 % (Redmond in Griffith, 2003). Problem je tudi umivanje rok
med in po rokovanju s pis¢an¢jim mesom, saj si samo 22 % anketirancev Nove Zelandije
umije roke med pripravo in le 5% po koncani pripravi mesa (Gilbert, 2007) V Sloveniji si po
podatkih iz leta 2008 57,1 % vpraSanih umiva roke po rokovanju s surovim pis¢an¢jim
mesom, od tega si 52 % umiva roke 10 s ali manj (Jevsnik in sod., 2008a).

- Higiena kuhinjskih povrsin in pripomockov

Pomemben ukrep preprecevanja navzkrizne kontaminacije je tudi ¢iS€enje kuhinjskih
pripomockov, kot so nozi in rezalne deske. Za rezanje zelenjave potrosniki v Belgiji
uporabljajo isti noz (6,7 %) in desko (8,2 %), Ki so ju prej uporabili pri pripravi pis¢ancéjega
mesa (Sampers in sod., 2012). Dejanski odstotek potroSnikov, ki uporabljajo lo¢ene kuhinjske
pripomocke ali jih o€istijo po pripravi svezega mesa, je V Veliki Britaniji, na Nizozemskem, v
Ameriki in Kanadi med 56 in 90 % (Redmond in Griffith, 2003; Nauta in sod., 2005; Nesbitt
in sod., 2009). Ve¢ kot tretjina slovenskih potroS$nikov nezadostno ocisti uporabljene
kuhinjske deske in noze, 23,7 % jih oCisti nozZe in 26,3 % deske z vro¢o vodo in detergentom
ali pa uporabijo (10,1 %) druge deske/noze (Jevsnik in sod., 2008a).

- Priprava svezega piS¢an¢jega mesa pred toplotno obdelavo

Ena izmed moznosti navzkrizne kontaminacije, ki se je potros$niki slabo zavedajo, je tudi

spiranje surovega piS¢an¢jega mesa pod teko¢o vodo. To naj bi pocelo 69,6 % anketiranih
Belgijcev (Millman in sod., 2014) in 58 % Kanad¢anov (EKOS, 2010).

- Hlajenje in shranjevanje ostankov obrokov hrane
V slovenskih gospodinjstvih so razmere take, da ve¢ kot polovica (53,5 %) vprasanih pusti
ostanke obroka hrane na sobni temperaturi, da se ohladijo in jih potem spravijo v hladilnik.
12 % je takih, ki jih pustijo na kuhinjskem pultu do porabe (Jevsnik in sod., 2008a). 86 %
vprasanih Kanad¢anov pa ostanke zamrzne ali uporabi v roku 4 dni (Léger Marketing, 2011).

2.3.2 Preprecevanje prenosa

Ker so glavni rezervoar kampilobaktrov predvsem domace Zivali, hi$ni ljubljencki in divje
zivali, je pomembno da prepre¢imo prenos mikroorganizmov iz zivali, zivalskih produktov ali
okolja na ¢loveka. To uspesno prepre¢imo z dobro higiensko prakso. Tako je umivanje rok po
stiku z zivaljo in zadostna toplotna obdelava ter ustrezno hranjenje zivil kljuénega pomena za
preprecevanje infekcij, tako s kampilobaktri kot s salmonelo (Allos, 2009).
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Najpogostejsi vzrok kampilobakterioze je uzivanje kontaminiranega pis¢ancjega mesa. To se
je pokazalo na primeru v Belgiji, kjer se je po umiku perutnine iz trga zaradi kontaminacije z
dioksinom obolevnost zmanjsala za 40 % (MacRitchie in sod., 2014).

MacRitchie in sod. (2014) so opravili raziskavo, da bi ugotovili katere metode prepre¢evanja
kontaminacije perutnine so najbolj sprejemljive pri potrosnikih. Najve¢ se jih je odlocilo za
strozje higienske razmere na farmah, najmanj pa za kemi¢no obdelovanje in obsevanjem,
Ceprav bi bila kombinacija postopkov, tekom celotnega procesa zagotavljanja varnega
surovega pis¢ancjega mesa kupcem, najboljsa.

V gospodinjstvu lahko najve¢ za preprecevanje okuzb naredimo Ze s tem, da vzdrzujemo
higieno delovnih povr§in (Humphrey in sod., 2007). Pri pripravi pis¢ancjega mesa je treba v
in hrano, pripravljeno za uzivanje, b) vzdrzevati visoko stopnjo 0sebne higiene in higiene
kuhinjskih povrSin ter pripomockov, C€) zagotoviti zadostno toplotno obdelavo in d)
ohranjevanje hladne verige med transportom in shranjevanjem svezega piS€anjega mesa
(Bearth in sod., 2014).

V nadaljevanju so naStete glavne kritine tocke mikrobioloskega tveganja v domaci kuhinji,
ki prispevajo k okuzbam z zivili:

- Temperatura shranjevanja

Priporoceno je, da se surovo meso shranjuje v hladilniku pod 5 °C, da se prepreci kvarjenje
zivila in razmnoZevanje patogenih mikroorganizmov. Zamrzovanje zivila (pri -18 °C) naj bi
tudi zmanjSevalo Stevilo bakterij Campylobacter in je predlagana kot preventivna metoda
prepreCevanja okuzb s to bakterijo, ker zmanjSa stopnjo prezivetja kampilobaktrov zaradi
dehidracije in tvorbe ledenih jeder v celici (Sampers in sod., 2012; Ganan in sod., 2012). Za
shranjevanje ostankov obroka pa je WHO predlagala, da se shranijo v hladilnik, najkasneje
dve uri po toplotni obdelavi in se ne hranijo dlje kot tri dni. Pomembno je tudi, da
zamrznjenih zivil ne odmrzujemo na sobni temperaturi, ampak v hladilniku, v mikrovalovni
pecici ali v hladni vodi (Taché in Carpentier, 2014).

- Temperatura toplotne obdelave

Bakterije Campylobacter so toplotno obcutljive, zato naj bi bila zadostna toplotna obdelava
dovolj za unicenje bakterij. Najbolj koristna je uporaba vbodnega termometra za dolocanje
sredis$éne temperature mesa, ki naj bi bila ob koncu toplotne obdelave 75-80 °C (Al-Sakkaf,
2012; Bearth in sod., 2014) oz. sredi$¢na temperatura veéja kot 82 °C za celega pis€anca,
najmanj 76,5 °C za pis¢ancja prsa in ter za manjSe kose 74 °C za 15 s (Pollak in sod., 2010).

- Cis¢enje delovnih povrsin in kuhinjskih pripomo¢kov

Temperatura vode, koncentracija detergenta in suSenje delovnih povrSin in kuhinjskih
pripomockov igrajo pomembno vlogo pri prezivetju mikroorganizmov. Najbolj u¢inkovito je
¢iScenje z alkalnim Cistilnim sredstvom in visoko temperaturo vode (Taché in Carpentier,
2014). Po obdelavi surovega pis¢anéjega mesa je potrebno ¢is¢enje nozev in rezalnih desk. S
tem se preprec¢i moznost navzkrizne kontaminacije (Sempers in sod., 2012).
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- Osebna higiena

Kljuéni dejavnik pri preprecevanju prenosa mikroorganizmov je uc¢inkovito umivanje rok, ki
lahko zmanjsa pogostnost ¢revesnih obolenj za 30-50 %. Roke si je potrebno umiti pred, med
in po rokovanju s surovim pis¢anc¢jim mesom. S toplo vodo in milom si roke umivamo vsaj
20 s (Jevsnik in sod., 2008a).

Moznost okuzbe z navzkrizno kontaminacijo je velika tudi pri spiranju surovega mesa pod
tekoco vodo, saj lahko pride do prenosa mikroorganizmov s kapljicami po kuhinjskih
povrsinah (Millman in sod., 2014).

Ceprav se okuzba le redko prenasa iz ¢loveka na &loveka, je potrebna pozornost, da se bolnik
z akutno diarejo izogne pripravi in rokovanju z Zzivili. Seveda je osebna higiena v primeru
diareje ali stika z Zivaljo zelo pomemben del preprecevanje okuzb (Allos, 2001; Ganan in sod.
2012) pa navajajo Se nekaj alternativnih metod, kako prepreciti okuzbo s kampilobaktri Ze pri
vzreji in obdelavi. Najprej so omenjeni strogi higienski ukrepi, ki sicer pomagajo pri
prepreCevanju okuzb perutnine, vendar bakterije ne izkoreninijo popolnoma. Ker kemijska
sredstva, kot u¢inkoviti preprecevalci okuzb pri potrosnikih niso najbolj zaZeleni, je Sel razvoj
v bolj fizikalne dekontaminacijske tehnike. Tukaj omenjajo uporabo ozona, obsevanja,
pospeseno zrac¢no hlajenje, pasterizacijo s paro, ultrazvok in zamrzovanje. Seveda imajo vse
tehnike svoje prednosti in slabosti ter vpliv na kon¢ni produkt, sprejemljivost in ceno.

24  POTROSNIKOVO ZAVEDANUIJE, VEDENJE, NADZOR TER
RAZGLEDANOST O VARNOSTI ZIVIL IN S TEM POVEZANA TVEGANJA

Sprememba Zivljenjskega stila, ima vpliv na prehranjevalne navade potro$nikov. Zavedanje
potroS$nikov o moznih nevarnostih, povezanih s hrano, se je povecala zaradi medijsko
odmevnih prehranskih afer, kot so zastrupitve z bakterijami Salmonella in Listeria, bolezen
norih krav, pti¢ja gripa, ostanki kemijskih spojin v zivilih in genetsko modificiranih
organizmov. Vse te groznje so zmanjSale zaupanje in imajo velik vpliv na obnaSanje
potro$nikov pri nakupu (Yeung in Morris, 2001; Wilcock in sod., 2004; McCarthy in sod.,
2007). Imajo pa krize v zivilski industriji vpliv na izboljSanje kakovosti in varnosti Zivil,
predvsem s spremembami zakonodaje in z izboljSavami na tehnoloskem podro¢ju (R6hr in
sod., 2005; Taché¢ in Carpentier, 2014).

Zaznati je tudi trend priljubljenosti uzivanja surove hrane, kot na primer mesni in ribji
karpaco, tatarski biftek, susi in druge. Pri tej vrsti hrane je nesprejemljivo nepoznavanje
izvora teh zivil in nepravilen postopek priprave (Taché in Carpentier, 2014).

Kar se tice piS¢ancjega mesa, pri potroSnikih najvecjo skrb vzbuja prisotnost mikrobioloske
kontaminacije, tehnoloske spremembe (genska modifikacija) in kemicni ostanki (antibiotiki,
hormoni) (Yeung in Morris, 2001).

2.4.1 Poznavanje

Glede na pregled literature, objavljene na temo razgledanosti in sploSnega znanja javnosti o
varnosti hrane, se le ta razlikuje od drzave do drzave. Tako na primer bakterijo E. coli bolj
poznajo v Angliji kot v Spaniji, Danski in na Poljskem (Hall, 2010). Skupno 58% Nemcev ne
ve, da so suSene salame surov produkt (Bremer in sod., 2005), 75 % vprasanih Anglezev in
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Americanov pa ve, da je umivanje rok osnovni naéin preprecevanja navzkrizne kontaminacije
(Redmond in Griffith, 2003). V Svici potrosniki dojemajo patogene bakterije manj nevarne
kot ostala tveganja, povezana s hrano (Bearth in sod., 2014). Raziskava o snaznosti domacih
hladilnikov je pokazala, da imajo ljudje z vi§jo stopnjo znanja o varnosti hrane manjso
bakterijsko kontaminacijo hladilnika. Slabo poznavanje bolezni, povezanih s hrano (izvor,
prenos in narava bolezni) je velika ovira pri spreminjanju slabih navad potrosnikov (Taché in
Carpentier, 2014). Ljudje pripisujejo ve¢ nevarnosti zivilu, ¢e ne poznajo kemijskega ali
tehnoloSkega proizvodnega postopka tega Zivila (MaCarthy in sod., 2007).

Zanimivo je tudi povezovanje izvora zivil z varnostjo le teh. Tisti slovenski potrosniki, ki so
prepricani, da je najbolj varna domaca pridelava, trdijo da je varnost Zivil, ki se prodajajo na
trznici (od kmetov) bolj varna od tistih v trgovini (JevSnik in sod., 2008a). Tako zmotno
prepri¢anje imajo tudi Svicarji, saj jih ve¢ina misli, da so pis¢anci organskega in lokalnega
porekla bolj varni kot pis¢anci konvencionalnega izvora (Bearth in sod., 2014).

2.4.2 Zavedanje o tveganju

Potrosniki piscancjega mesa se naCeloma zavedajo moZne kontaminacije s patogenimi
bakterijami, ki so prisotne na surovem mesu. Zavedanje pa $e ne pomeni varne priprave
rizi¢nih zivil (JevSnik in sod., 2008a; Bearth in sod., 2014; Taché in Carpentier, 2014). Mozni
vzroki za to nedoslednost so pomanjkljivo znanje, napa¢na predstava ali razlicne
psihosocialne ovire, kot je pomanjkanje zavedanja tveganja ali pomanjkanje zanimanja
(Bearth in sod., 2014).

Obstajajo raziskave, ki so ugotavljale ali obstaja pozitivna povezava med obnaSanjem,
znanjem in dojemanjem tveganja pri potroSnikih. Potrdile so, da poveCanje zavedanja 0
tveganjih z informiranjem o0 nevarnostih in moznih posledicah povefajo varno obnaSanje
potro$nikov (Bearth in sod., 2014).

Da zavedanje o nevarnosti okuzb s hrano vpliva na obnasanje posameznika, poro¢a Ameriska
raziskava, ki navaja, da imajo ljudje, ki jih bolj skrbi varnost hrane, v pomivalnem koritu
manj bakterij, kot tisti, ki nimajo tega zavedanja. (Taché in Carpentier, 2014).

Ko govorimo o zavedanju potroSnikov o varnosti zivil, je potrebno omeniti karakteristicne
lastnosti posameznika. Tu ZelimO omeniti predvsem optimisti¢no pristranskost oz. pozitivno
naravnanost. Gre za pojav, kjer se posamezniki ¢utijo manj izpostavljeni tveganju oziroma
negativnim dogodkom kot ostali. Sem spada predvsem nacin razmisljanja kot npr. »Meni se
to ne more zgoditi.« (Redmond in Griffith, 2004; Millman in sod., 2014). Raziskava,
opravljena v Nemciji, je pokazala, da so potro$niki prepric¢ani, da so za preprecevanje okuzb z
zivili odgovorni proizvajalci, trgovci in nadzorni organi ter da je vpliv potrosnikov pri tem
minimalen (Heinzel, 2001). Do podobnih rezultatov so prisli tudi v Sloveniji in Svici (Jevinik
in sod., 2008a; Bearth in sod., 2014). V Veliki Britaniji je bila pozitivna naravnanost manjsa v
primeru, ¢e so vpraSani ze imeli izku$nje z infekcijo (Parry in sod., 2004). Millman in sod.
(2014) pa porocajo, da 57,5 % vprasanih Britancev zase verjame, da so manj izpostavljeni
zastrupitvam s hrano pripravljeno doma kot ostali. Pozitivna naravnanost potro$nika je lahko
problem pri osves¢anju o ukrepih za zmanjSevanje tveganja, saj je tak posameznik prepri¢an
da se njega to ne ti¢e in da ima nadzor nad potencialnimi nevarnostmi (Wilcock in sod.,
2004).
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Verjetno je tudi, da so posamezniki, ki sebe ne smatrajo, kot nekoga, ki se lahko okuzi ali
zastrupi s hrano, manj dovzetni za varnostna opozorila (Millman in sod., 2014).

Mnoge raziskave poroc¢ajo tudi o navideznem nadzoru (iluzija kontrole). To je nagnjenje
potrosnikov, da precenijo svoje sposobnosti nadzorovanja. 66 % anketirancev je prepri¢anih,
da imajo nadzor nad varnostjo, ko pripravljajo hrano doma in 58 % jih meni, da imajo drugi
enako kontrolo nad svojo pripravo. 85 % jih meni, da so sami odgovorni za lastno varnost pri
pripravi hrane. Samo 5 % jih meni, da nimajo nobene odgovornosti glede varnosti pri lastni
pripravi hrane (Redmond in Griffith, 2004). Obstaja pozitivna povezava med osebno kontrolo
nad varnostjo hrane in osebno odgovornostjo ter zmanj$ano moznostjo za infekcije (za hrano,
ki jo pripravljajo zase). Zavedanje o osebni odgovornosti pri pripravi hrane z leti naras¢a. Vec
zensk kot moskih je prepri¢anih, da imajo popolno odgovornost pri pripravi varne hrane in
90 % vseh vprasanih meni, da je zelo malo moznosti, da zbolijo z lastno pripravljeno hrano
(Redmond in Griffith, 2004).

2.4.3 Vedenje potrosnikov

Ravnanje potrosnikov doma v primerjavi s komercialno pripravo hrane ni nadzorovano, zato
je preventiva okuzb odvisna od dobre higienske prakse (Millman in sod., 2014).

Bearth in sod. (2014) so v raziskavi obnasanja Svicarjev poro¢ali, da anketiranci ve¢inoma
pravilno postopajo pri toplotni obdelavi, transportu in shranjevanju pisan¢jega mesa, manj
pozornosti pa posveCajo moznostim navzkrizne kontaminacije, kot so neustrezna higiena
kuhinjskih pripomockov in rok. Navajajo tudi nekaj zmotnih trditev, ki veljajo med
potro$niki, kot na primer: da je piScanCje meso organskega izvora manj okuzeno kot
neorgansko, da si lahko z bakterijami okrepimo imunski sistem in da z uporabo mikrovalovne
pecice in mariniranjem mesa zmanjSamo prisotnost mikroorganizmov ter, da uporabljajo iste
rezalne deske za sveze meso in zelenjavo, ker tako po¢nejo ze od nekda;.

Narejena je bila tudi Studija, pri Kateri so ugotovili, da ni bistvenih razlik med higienskim
rezimom v kuhinji med ljudmi, ki so imeli infekcijo kampilobakterioze in tistimi, ki je niso
imeli (Millman in sod., 2014).

Ceprav kupci zaupajo, da je hrana varna, obstaja velik del potrognikov, ki so zaskrbljeni glede
varnosti zivil in so pripravljeni placati vec¢ za bolj varna zivila (Wilcock in sod., 2004; Rohr in
sod., 2005).

Da bi prislo do sprememb v ravnanju potrosnikov pri zagotavljanju lastne varnosti, jih je
potrebno ozavestiti, da je njihovo trenutno obnaSanje napa¢no in jih pouciti o pravilnih
postopkih, ki zmanjSajo stopnjo obolevnosti (Wilcock in sod., 2004; Millman in sod., 2014).

25  ZAVEDANJE DELAVCEV O MIKROBIOLOSKIH TVEGANIJIH V ZIVILSKI
INDUSTRIJI

Zagotoviti varna zivila potro$nikom je eno glavnih nacel evropske zakonodaje na podrocju
varnih zivil. Uredba o higieni zivil (852/2004) poudarja, da so nosilci zivilske dejavnosti tisti,
ki so v prvi vrsti dolzni zagotoviti varnost Zivil. Varnost Zivil se zagotavlja predvsem s
preventivnimi ukrepi, ko sta izvajanje dobre higienske prakse in uvajanje sistema HACCP
(Gomes-Neves in sod,. 2007). Meso spada v kategorijo pokvarljivih zivil, zato je znanje in
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usposabljanje ter izobrazevanje zaposlenih v mesni industriji kljuénega pomena pri
zagotavljanju varnega Zivila potrosnikom (Nel in sod., 2004; Jianu in Golet, 2014).

Ceprav prej omenjena uredba poudarja pomembnost usposabljanja zaposlenih, §tevilne $tudije
kazejo, da poveCanje stopnje znanja ne pomeni vedno pozitivnih sprememb pri delu
zaposlenih (Bas in sod., 2006; Ansari-Lari in sod., 2010; Jianu in Chis, 2012; Jianu in Golet;
2014; Pichler in sod., 2014).

Patogeni mikroorganizmi, ki povzrocajo okuzbe z Zzivili, Se z okuZenih rok delavca na zivilo
prenasajo tekom predelave, shranjevanja in priprave oziroma preko navzkrizne kontaminacije.
Najve¢ okuzb se zgodi ravno zaradi nepravilnega rokovanja. Kot primer navajamo prenos
hepatitisa A preko umazanih rok delavca na zivilo ali prenos bakterij iz toaletnih prostorov
preko rok na Zzivilo (Bas in sod., 2006; Ansari-Lari in sod., 2010). Delavci lahko prenasajo
patogene mikroorganizme preko rok iz surovega mesa na pripravljeno zivilo ali pa so lahko
tudi samo vir okuzbe v primeru gastrointestinalnih obolenj, v ¢asu okrevanja in tudi tedaj ko
nimajo ve¢ simptomov (Walker in sod., 2003; Bas in sod., 2006).

Dobra osebna higiena in dobra higienska praksa nasploh so v proizvodnji klju¢nega pomena
pri zagotavljanju varnih zivil (Nel in sod., 2004; Bas in sod., 2006; Gomes-Neves in sod.,
2007; Ansari-Lari in sod., 2010).

Raziskave v Turciji, Juzni Afriki in Veliki Britaniji so pokazale sploSno pomanjkanje znanja o
mikrobioloskih tveganjih, temperaturnih obmoc¢jih hladilnikov, moznostih navzkrizne
kontaminacije in osebne higiene ter izpostavljajo potrebo po usposabljanju in izobrazevanju
zivilskih delavcev (Gomes-Neves in sod., 2007).

Gomes-Neves in sod. (2007) navajajo, da imajo zivilski delavci na Portugalskem slabse
znanje in zavedanje o mikrobioloskih tveganjih, higieni in varnostnih pravilih. Sicer se
zavedajo pomena dobre higienske prakse, vendar so se pomanjkljivosti pokazale drugje, kot
na primer Cis¢enje delovnih pripomockov in povrsin. Prav tako o slabem znanju na podrocju
higiene zivil, slabem odnosu do varnosti Zivil in nepoznavanje pravilnih postopkov ravnanja z
zivili porocajo tudi Bas in sod. (2006). Tudi v Sloveniji je stopnja znanja o higieni zivil nizka
in delavci v zivilskih podjetjih slabo prepoznajo mikrobioloSka tveganja (Jevsnik in sod.,
2008b). O boljsih rezultatih poro¢ajo iz Romunije, kjer je znanje o varnosti in higieni Zivil
zadovoljivo, pomanjkljivo je poznavanje mikrobioloskih in kemijskih tveganj, osebna higiena
pa je med vprasanimi zaposlenimi celo odli¢na (Jianu in Golet, 2014).

Za zagotavljanje varnosti zivil pa je poleg znanja in stalnega izobrazevanja pomemben tudi
pozitiven odnos delavca do zivila (Bas in sod., 2006). Walker in sod. (2003) navajajo, da tudi,
¢e imajo delavci pozitiven odnos do varnosti zivil, se to ne odraza vedno v njihovih dejanjih.
To potrjuje dejstvo, da zgolj znanje ne vodi do sprememb v nacinu dela zaposlenega. Za
pomanjkanje iniciative zaposlenih se navajajo razlogi, kot so slabi socialno-ekonomski status,
nizka izobrazba, fluktuacija zaposlenih, sezonski delavci, pismene in jezikovne prepreke in
nizka motivacija zaradi nizkega placila (Jianu in Chis, 2012; Walker in sod., 2014). Clayton
in sod. (2002) ter Green in sod. (2005) pa so izpostavili, da se vedenjske spremembe in
novitete pri varnosti zivil v Zivilskem obratu izvajajo le v primeru, ko je na voljo dovolj
sredstev (primerno okolje, dovolj osebja in Casa) ter podpore s strani vodstva (Pichler in sod.,
2014). Tudi pri delavcih je moZno zaslediti »optimisti€no pristranskost« oziroma nerealni
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optimizem, saj so nekateri delavci prepric¢ani, da se ne morejo okuziti z zivili. Pokazalo se je,
da se sicer zavedajo tveganja, ki je mozen z nepravilnim obnasanjem, vendar je njihova
delovna praksa napacna. Tako razmisljanje povzro¢i zmanjsanje previdnosti in posledi¢no
vecje tveganje, da pride do okuzb (Da Cunha in sod., 2014).

Delavci v mesni industriji morajo razumeti, da delajo z zelo obcutljivim zivilom in bi morali
biti seznanjeni z moznim tveganjem, ki nastane z nepravilnim rokovanjem. V ta namen je
potrebno izobrazevati delavce, kako preprecevati okuzbe (Nel in sod., 2014). Izobrazevanje
sicer dviga nivo znanja, ni pa vedno v pozitivni povezavi z dejanskim delom zaposlenega. Na
ucinkovitost usposabljanja in izobrazevanja vpliva vec¢ stvari, kot na primer: metoda in nac¢in
izobrazevanja, prostor, Kjer se odvija izobrazevanje, ali je obvezno ali ne, delovna kultura
zaposlenih ter njihova prepri¢anja in dojemanja (Da Cunha in sod., 2014). Da se programi
usposabljanja ne izvajajo zadostno pa so najveckrat krivi visoki stroski in pogosto menjavanje
delavcev (Jianu in Chis, 2012).

2.5.1 Dobra higienska praksa delavcev
Umivanje rok

S pravilnim umivanjem rok moc¢no zmanjSamo moznost tveganja okuzbe z Zivilom, saj
odstranimo iz njth vso vidno umazanijo in tudi vecino prisotnih mikroorganizmov. Po
priporoc€ilih Nacionalnega inStituta za javno zdravje si morajo roke umiti vsi, ki na delovnem
mestu prihajajo v stih z zivili. Roke si je potrebno umiti pred zacetkom dela, po uporabi
straniS¢a, med delom, Ce se roke umazejo, ob prehodu iz necistega v Cisti del, ob stiku S
surovimi in odpadnimi snovmi, pred rokovanjem z gotovimi jedmi, po kihanju, kasljanju ali
stiku z lasiS¢em, pred in po uporabi rokavic, pred in po jedi, pred in po kajenju, po uporabi
telefona, po kon¢anem ¢is¢enju in ko zapustimo delovno mesto (NI1JZ, 2014b).

Pomemben je tudi pravilen postopek umivanja rok. Da Cunha in sod. (2014) poroc¢ajo, da si
delavci slabo umivajo roke, ker umivanja rok ne dojemajo kot mozno tveganje ali zaradi
preobilice dela ali neustrezno name$¢enih umivalnikov. Priporoca se uporaba antisepticnega
mila ali mila z 70 % alkoholom, ki naj bi bil bolj uéinkovit pri odstranjevanju
mikroorganizmov iz rok (Da Cunha in sod., 2014).

Pravilno umivanje rok poteka po naslednjih korakih:

- Snamemo nakit in uro,

- Uporabljamo toplo, teko¢o vodo,

- Roke zmoc¢imo in nanesemo milo,

- Namilimo celotno povrsino rok: dlani, prste, med prstne prostore, palce, hrbtiS¢e rok
in zapestje.

- Milimo vsaj 15 do 20 sekund,

- Splaknemo in dobro obriSemo z brisaco za enkratno uporabo,

- Pipo zapremo s komolcem, da si ponovno ne okuzimo rok,

- Vrata in kljuke prijemamo z brisaco,

- Brisaco odvrzemo v ko$§ (NIJZ, 2014b).
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Uporaba za$¢itnih rokavic, obladil, pokrival, predpasnikov

Uporaba rokavic ne nadomesti umivanja rok in so nujna oprema pri kakrSnem koli rokovanju
z gotovimi zivili in priporo¢ena oprema pri grobi obdelavi surovega mesa in zelenjave.
Zaposleni z urezninami, opeklinami in drugimi poskodbami Si morajo rano ustrezni zas¢ititi
in nositi zas¢itne rokavice. Delavei z gnojnimi ranami ne smejo delati z zivili (N1JZ, 2014b).

Delavci, ki delajo z zivili, so po zakonu obvezni nositi primerno zas¢itno obleko. Le ta §Citi
tako delavca kot zivilo (Nel in sod., 2004). Obleka mora biti ista in sveza. Delavcu mora biti
zagotovljena garderoba, ker se lahko preoblece in pa prostor kamor lahko spravi delovno
obleko, lo¢eno od osebne obleke. V dolocenih delih proizvodnje pa se priporoca tudi noSenje
plastificiranih predpasnikov, sploh tam, kjer je delavec v rednem stiku z vodo (N1JZ, 2014b).

Zascitno pokrivalo lasis¢a ima dve pomembni vilogi. Preprecuje, da bi lasje in prhljaj padali v
zivilo (na laseh je prisotna bakterija Staphylococcus aureus) in tudi preprecuje, da bi se
delavci dotikali in praskali po lasiS¢u in s tem prenasali mikroorganizme na zivilo (Nel in
sod., 2004).

V prostorih proizvodnje je prepovedano uzivanje hrane in pijace. Prepovedano je tudi kajenje.
V obeh primerih pride do stika prstov z ustnicami in slino, kar poveca moznost prenosa
bakterij (N1JZ, 2014b; Nel in sod., 2004). Kajenje povzroca tudi kaselj, katerega posledica je
prSenje aerosola v okolico (Nel in sod., 2004).

Zdravstveno stanje delavcev

V primeru, da se pri delavcu pojavi diareja, vneto grlo, vro¢ina, mrzlica, poskodba z odprto
rano, slabo pocutje, bruhanje,mora takoj obvestiti nadrejenega (Nel in sod., 2004; NIJZ,
2014b). Ta je potem dolzan ukrepati tako, da ga poslje k zdravniku ali prerazporedi na drugo
delovno mesto, nikakor pa ne sme biti bolna oseba v stiku z zivili (NI1JZ, 2014b).

2.6 ANKETIRANJE POTROSNIKOV

Uporaba vpraSalnikov oziroma intervjuvanje je obiCajna metoda pridobivanja informacij 0
vedenju potroS$nikov (Al-Askkaf, 2012). Slabost teh samo-ocenjevalnih vprasalnikov je ta, da
dejansko ne odrazajo realnega stanja. Intervjuvanci ve¢inoma odgovarjajo tako, kot se od njih
pri¢akuje in ne tako, kakor se dejansko obna$ajo, se ne spomnijo kako ravnajo v kuhinji in
odgovarjajo, kar mislijo, da bi sprasevalec rad slisal (Al-Askkaf, 2012; Anderson in sod.,
2004). Upostevati je potrebno tudi tako imenovani Hawthorne uc¢inek, ki se nanasa na dejstvo,
da se vedenje udeleZzencev v eksperimentu spremeni zaradi zavedanja, da sodelujejo v
eksperimentu (Al-Askkaf, 2012). Prav zaradi teh dejavnikov se nekatere vprasalnike
sestavljajo tako, da vprasani sami odgovarjajo in ne le izbirajo med ponujenimi odgovori in
da se jih sprasSuje posredno. Na primer, anketirance niso direktno soocali s pojmom
navzkrizna kontaminacija, ampak posredno preko vprasanj o uporabi noZev in desk pri
pripravi sveZzega mesa priS§li do odgovorov, kako se obnasSajo v kuhinji. VpraSalniki so
navadno zaprtega tipa, vprasanja pa se sestavlja na podlagi obstajajoCe literature na to temo
(Sampers in sod., 2012). Vprasalniki so tudi pred-testirani v pilotni anketi, da se preveri
jasnost vprasanj, dolo¢i moZnost odgovorov in okvirni ¢as sprasevanja (Jevsnik in sod.,
2008a).
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Za preucevanje navad potro$nikov so bolj zanesljive in natan¢ne opazovalne Studije. Te se
izvajajo bodisi v kontroliranih prostorih (laboratorij) ali v nekontroliranih (domaca kuhinja).
Uporablja se videonadzor za opazovanje. Strokovnjaki si pri opazovanju zapisujejo kljucne
nepravilnosti pri postopkih priprave obroka (Al-Sakkaf, 2012). Prednost takega opazovanja
je, da se opazuje dejansko ravnanje potrosnikov in daje veljavne in zanesljive informacije
(Anderson in sod., 2004). Poleg metode snemanja in opazovanja sta Redmond in Griffith
(2003) omenila Se metodo, kjer je opazovalec prisoten v prostoru.
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3 VZOREC IN METODE DELA

V raziskavi smo uporabili deskriptivno metodo dela. Podatke smo pridobili z anketiranjem
potrosnikov in zaposlenih v perutninski industriji. Anketiranje je bilo prostovoljno in
anonimno. Podatki so bili obdelani s pomoc¢jo ra¢unalniskega programa SPSS (Statistical
Package for the Social Sciences) verzija 21.0.

3.1  ANKETIRANJE POTROSNIKOV
Potrosniki so bili anketirani v mesecu marcu in aprilu 2015 in sicer na celotnem obmocju

Slovenije. Vprasalniki so bili razdeljeni 552 potrosnikom, 446 vprasalnikov je bilo pravilno
izpolnjenih in vrnjenih.

Anketni vprasalnik za potroSnike je obsegal 33 vpraSanj. Dve vprasanji sta bili delno odprtega
tipa. 31 vprasanj je bilo zaprtega tipa, od tega 14 vpraSanj z moznostjo pojasnitve izbranega
odgovora. Pri nekaterih vprasanjih je bilo moznih ve¢ odgovorov.

Struktura anketnega vprasSalnika

Vprasalnik za anketiranje potro$nikov je bil sestavljen na osnovi vprasalnika, ki smo ga leta
2013 uporabili za anketiranje potrosnikov v okviru izvedbe nacionalnega projekta o
zagotavljanju varnosti pis¢an¢jega mesa v Sloveniji (Ocepek in sod., 2012; Smole Mozina in
sod., 2013).

Vprasanja so obsegala naslednje vsebinske sklope:

- Vprasanja o potro$nikovem zavedanju tveganj, ki so mozna pri nepravilnem ravnanju
s surovim mesom (vprasanja 3, 4, 5, 6, 8, 9, 10, 18);

- VpraSanja o poznavanju pravilnih postopkov priprave pis¢ancjega mesa (vprasanja 7,
13, 14, 15, 16, 17);

- VpraSanja o znanju potrosnikov o mikroorganizmih (vprasanja 11, 12, 19, 20, 21, 22,
23, 24, 25, 26, 27);

- demografska vprasanja (vprasanja 28, 29, 30, 31, 32, 33).

3.2  ANKETIRANJE DELAVCEV V PERUTNINSKI INDUSTRIJI

Anketiranje zaposlenih je potekalo v mesecu juniju 2015.

Anketni vprasalnik za 61 delavcev je vseboval 15 vpraSanj: 3 vprasanja zaprtega tipa, 3
vpraSanja odrtega tipa, 5 vprasanj polodprtega tipa z mozZnostjo pojasnitve izbranega
odgovora; 2 vprasanji s Seststopenjsko ocenjevalno lestvico, pri ¢emer 1 pomeni, da se sploh
ne strinjajo s trditvijo, 5, da se popolnoma strinjajo s trditvijo in 9, ki pomeni ne vem; 2
vprasanji, kjer pri petstopenjski ocenjevalni lestvici pomeni 1 nikoli in 5 vedno.

Struktura anketnega vpraSalnika.

Anketni vpraSalnik za zaposlene je bil sestavljen na osnovi vprasalnika iz leta 2013. Dodali
smo mu Se dodatna vprasanja, sestavljena na podlagi pregledane literature podobnih $tudij v
tujini.
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Vprasanja so obsegala naslednje vsebinske sklope:

- vprasanja o zavedanju zaposlenih o ukrepih za preprecevanje okuzb z zivili (vprasanja
1,2,3,4,5/6,7,8),

- Vprasanja o poznavanju bakterije Campylobacter (vprasanja 9, 10, 11, 12);

- demografska vprasanja (vprasanja 13, 14, 15, 16, 17, 18).

Anketna vprasalnika, ki smo ju uporabili za anketiranje potro$nikov Vv zvezi z njihovim
zavedanjem o mikrobioloSkih tveganjih za varnost piscan¢jega mesa in za zaposlene v
perutninski industriji, se nahajata v prilogi te diplomske naloge.

3.3  VSEBINSKA ANALIZA

Pri obeh vprasalnikih smo pri odprtih vprasanjih, ki so imeli moznost pojasnitve izbranega
odgovora naredili $e vsebinsko analizo teksta. Tu smo vse pripisane odgovore na postavljena
vpraSanja razvrstili v tri tematske sklope, tako za potroSnike kot za delavce:

- znanje oz. zavedanje: sem smo uvrstili pripisane odgovore, ki so pokazali da imajo
potrosniki in delavci znanje o tematiki iz postavljenega vprasanja;

- nevtralno: sem smo uvrstili pripisane odgovore, ki so kazali na delno poznavanje
tematike ali na ugibanje. Za delavce v Zivilstvu nevtralno znanje ne zado$¢a za pogoj
usposobljenosti za delo z Zivili;

- neznanje 0z. ne zavedanje: sem smo uvrstili pripisane odgovore, ki so kazali na
neznanje oz. ne zavedanje potro$nikov in delavcev o tematiki iz postavljenega
vprasanja.

3.4  ANALIZA POVEZANOSTI MED IZBRANIMI VPRASANIJI IN
DEMOGRAFSKIMI SPREMENLIJIIVKAMI

Z racunalniSkim programom SPSS smo najprej opravili frekvenéno analizo pri izbranih
vprasanjih in demografskimi spremenljivkami. Za preverjanje statisticno znacilne povezanosti
med dvema opazovanima spremenljivkama smo uporabili Hi kvadrat test. Statisti¢no znac¢ilno
razliko smo ovrednotili pri p vrednosti, ki je bila manjsa ali enaka 0,05. Rezultate, kjer so se
pokazale statisti¢no neznacilne razlike med opazovanimi spremenljivkama nismo prikazali v
poglavju Rezultati.

Ugotavljali smo pri katerih vprasanjih se pojavi statisti¢no znacilna razlika med spoloma, med
tremi starostnimi razredi (do 25 let, med 26 in 60, nad 61 let) in stopnjo izobrazbe, pri cemer
smo iz osnovnega vprasanja oblikovali tri kategorije (1. Kategorija: nedokon¢ana osnovna
Sola, dokoncana osnovna Sola, dokoncano nizje poklicno izobrazevanje; 2. Kategorija:

dokonc¢ano srednje poklicno izobrazevanje, dokoncano vi§je poklicno-
tehnisko/tehniSko/gimnazijsko  izobrazevanje, dokonCano  viSjeSolsko strokovno

izobraZevanje; 3. Kategorija: dokon¢ano visokoSolsko izobraZevanje - 1. stopnja, dokon¢ano
visokoSolsko univerzitetno izobrazevanje - 2. stopnja, magister znanosti in doktorat znanosti -
3. stopnja).

Statisticno znacilne razlike smo ugotavljali se pri vprasanju o pridobljenem znanju o varni
pripravi hrane.
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4 REZULTATI
4.1  REZULTATI ANKETIRANJA POTROSNIKOV

4.1.1 Predstavitev vzorca

Med potrosnike je bilo razdeljenih 552 anket, vrnjenih je bilo 493 anket in od tega popolno
izpolnjenih 446 anket. Odzivnost je znasala 80,8 %.

Med anketiranimi je bilo 66,1 % zensk in 33,9 % moskih.

Na sliki 2 je prikazano, da je najve¢ anketirancev pripadalo starostni skupini med 25 in 60 let,
sledili so anketiranci do 25 let in nato anketiranci nad 60 let.
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Slika 2: Struktura anketirancev glede na starostno skupino

Na preglednici 1 je prikazana razporeditev anketirancev glede na stopnjo izobrazbe. Najved;ji
delez anketirancev je imelo koncano viSje poklicno-tehnisko/tehnisko/gimnazijsko
izobrazevanje (49,7 %), najmanj pa nedokoncano osnovno $olo (0,7 %) in pa koncan
magisterij oziroma doktorat znanost (0,9 %).

Preglednica 1: Dokon¢ana stopnja izobrazbe anketirancev

Stopnja izobrazbe Delez
(%)
Nedokonéana osnovna $ola 0,7
Dokondana osnovna $ola 8,3
Dokon¢ano niZje poklicno izobrazevanje (2-letno) 2,7
Dokon¢ano srednje poklicno izobraZevanje (3-letno) 16,9
Dokoncano vi§je poklicno-tehnisko/tehnisko/gimnazijsko izobrazevanje 49,7
Dokoncana visjesolsko strokovno izobrazevanje 7,2
Dokon¢ano visokoSolsko izobrazevanje oz. visokoSolski strokovni in univerzitetni program - 1. 10,1
bolonjska stopnja
Dokon¢ano visokosolsko univerzitetno izobrazevanje oz. magisterij stroke - 2. bolonjska 3.4
stopnja

Magister znanosti in doktorat znanosti - 3. bolonjska stopnja 0,9
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Kot je prikazano na sliki 3, je najve¢ anketirancev izhajalo iz vaskega tipa naselij (55,3 %),
primestnega tipa naselij (23,4 %) in najmanj iz mestnega tipa naselij (21,3 %).
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Slika 3: Struktura anketirancev glede na tip naselja v katerem Zivijo

Najbolj pogosto anketiranci zivijo v druzinski skupnosti (92,8 %), 7,2 % anketirancev pa je
navedlo, da zivijo sami.

Na vprasanje, kje so anketiranci pridobili znanje o varni pripravi hrane (prikazano na sliki 4)
jih je najve¢ odgovorilo v krogu druzine (68,3 %), nato v Soli (33,7 %) in iz knjig/revij
(32,4 %), preko interneta (30,4 %) in najmanj pri delu (22,9 %).

80
68,3 %

V krogu druzine V Soli 1z knjig/revij Preko interneta Pri delu

Slika 4: Viri pridobljenega znanja potro$nikov o varni pripravi hrane



21
Levstek S. Zavedanje in znanje slovenskih potrosnikov in delavcev ... tveganju pri pripravi pi§¢ancjega mesa.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za zivilstvo, 2015

4.1.2 Zavedanje slovenskih potrosnikov o tveganjih, ki so moZna pri nepravilnem
rokovanju s surovim pis¢ancjim mesom

V prvem vsebinskem sklopu smo preverjali zavedanje potrosnikov o tveganjih, ki so mozna
pri nepravilnem rokovanju s surovim piscan¢jim mesom. Vsebuje 8 vpraSanj, nekatera so
prikazana graficno, nekatera samo opisno.

Rezultati oz. odgovori na vprasanje »Kje potrosniki najraje kupujejo pis€ancje meso?« so
prikazani na sliki 5. Najve¢ potrosnikov meso kupuje v supermarketu (67,3 %), manj v
mesnicah (29,6 %) in najmanj na farmah (16,0 %). Tak rezultat bi lahko pripisali precej$nji
razSirjenosti supermarketov in posledi¢no Siroki ponudbi mesa. V priporocilih Nacionalnega
inStituta za javno zdravje je predlagano, naj potrosniki kupujejo sveze perutninsko meso V
trgovski verigi, od znanih proizvajalcev, saj je tako mozna boljsa sledljivost mesa do rejca
perutnine. Predpostavljamo lahko tudi, da je meso kupljeno na farmah bolj tvegano z
mikrobioloskega vidika, saj obstaja vecja verjetnost, da ni veterinarsko pregledano.
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Slika 5: Prikaz odgovorov na vprasanje: » Kje najraje kupujete pis¢ancje meso?«

Na sliki 6 so predstavljeni rezultati oz. odgovori na vprasanje v kaks$ni obliki anketiranci
najraje kupujejo piS¢ancéje meso. Kot je razvidno, najraje kupujejo nepakirano sveze pis¢ancje
meso (52,9 %) in pakirano sveze pis¢anc¢je meso (51,1 %). Potrosniki so navajali tudi, da si
pis¢ance vzredijo sami. Z mikrobioloSkega vidika je najbolj varno kupovati pakirano sveze
meso, saj embalaza prepreCuje prenos mikroorganizmov na okolje in vpliva negativno na
njihovo razmnozevanje.
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Slika 6: Prikaz odgovorov na vprasanje: »V kaksni obliki najraje kupujete pis€ancje meso?«

Slika 7 prikazuje rezultate oz. odgovore na vprasanje: »Ali se pred nakupom piscancjega
mesa vedno prepriCate o videzu svezosti mesa, datumu uporabnosti in 0 izvoru mesa oziroma
proizvajalcu?«. Razvidno je, da anketiranci najmanj pozornosti namenijo izvoru mesa (56 %),
ve¢ pozornosti pa namenijo videzu mesa (94 %) in datumu uporabnosti (90,9 %). Poleg vseh
treh dejavnikov morajo biti kupci pozorni $¢ na samo embalazo, ki ne sme biti poSkodovana.
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Slika 7: Pozornost potros$nikov na videz sveZzosti mesa, datum uporabnosti in na izvor mesa oz proizvajalca

Na sliki 8 so predstavljeni rezultati vprasanja: »Kako najraje pripravljate pis¢ancje meso?«.
Najbolj pogosta metoda nacina priprave pis¢an¢jega mesa je pecenje na Stedilniku ali v pecici
(86,1 %), sledi pecenje na zaru (24,8 %). Najmanj anketirancev uporablja kuhanje (11,4 %).
Pod rubriko drugo so anketiranci navajali cvrtje in kuhanje v omaki.
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Slika 8: Najbolj priljubljeni nadini priprave pis¢ancjega mesa pri potro$nikih

Slika 9 prikazuje rezultate odgovorov na vprasanja, povezana z zavedanjem potrosnikov o
mikrobioloskih tveganjih, ki so moZna pri nepravilnem rokovanju s surovim mesom.

Ali pri nakupu surovega pis¢ancjega mesa

9 0
uporabljate izolacijsko vre¢ko? 39.8% 60,2 %
Ali piscancje meso vedno shranite na isto 9 ;
mesto v hladilniku? 18,2% 81,8 %
DA
1 NE

Ali menite, da lahko nepravilna priprava
svezega mesa v domaci kuhinji predstavlja 74,7 % 25,3 %
tveganje za zdravje?

Ali ste pozorni na zadostno toplotno obdelavo

PR o 83,6% 16,4%
piscancjega mesa?

Slika 9: Zavedanje slovenskih potrosnikov o mikrobioloskih tveganjih, povezanih s surovim pi$¢anéjim mesom
od nakupa do priprave

Se vedno veéina potrosnikov (60,2 %) pri nakupu surovega pis¢anéjega mesa ne uporablja
izolacijske vrecke. 39,8 % potrosnikov jo uporablja redno, nekateri pa samo v poletnih
mesecih. Pokazalo se je majhno zavedanje potros$nikov, da lahko prekinjena hladna veriga
vpliva na mikrobiolosko varnost mesa. Perutninsko meso naj bi vedno v ¢im krajSem ¢asu od
trgovine do doma prenesli v hladilnih vrecah ali torbah z zamrznjenimi vlozki.

Vecje odstopanje od pravilnega postopka se pojavi pri vpraSanju o shranjevanju piS¢ancjega
mesa Vv hladilniku, saj 81,8 % anketirancev mesa ne shranjuje vedno na isto mesto. Od
18,2 %, ki vedno shranijo pis¢anéje meso na isto mesto, pa najdemo razli¢ne vzroke in le-ti
niso vedno povezani s prepreevanjem okuzb. Najveckrat meso shranjujejo na isto mesto
zaradi urejenosti hladilnika in svojega nacina shranjevanja ali na zgornji polici, ker mislijo da
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je tam najnizja temperatura. Po priporocilih Instituta za varovanje zdravja, naj bi perutninsko
meso shranjevali v hladilniku lo¢eno od ostalih zivil tako, da prepreCimo izcejanje mesnega
soka na druga zivila. Gotova zivila naj bi vedno shranili na zgornjo polico. Nekaj razlogov, ki
so jih navedli potrosniki glede mesta shranjevanja potrosnikov:

- "Shranim tam kjer je prostor."

- "Na zgornjo polico, kjer je najhladneje.”

- "Na sredini hladilnika, nad zelenjavo in pod jogurti."

- "Na prostor v hladilniku, namenjen za perutnino.”

- "Najnizje v hladilniku, nikoli dlje kot 24ur."

- "Na spodnji polici, zaradi moznih izcednih tekogin. Zivila, ki ji ni potrebno toplotno

obdelati pa na zgornji polici.”

- "Na najnizjo polico, kjer je najbolj mrzlo."

- "Vedno imam enak nacin shranjevanja"

- "Dane pride v stik z drugimi zivili."

- "V posebno posodo in na posebno mesto v hladilniku.”

"Ker imam rada v hladilniku red, ima vsaka stvar svoje mesto."

Skozi obrazlozitve anketirancev, ki so odgovorili na to vprasanje in utemeljili svoj odgovor,
smo dobili vpogled, kaj si predstavljajo pod tem vprasanjem in ali je njihova razlaga pravilna.
Opravili smo vsebinsko analizo odgovorov potro$nikov na moznost pripisane obrazlozitve na
vprasanje: »Ali pis¢ancje meso v hladilniku vedno shranite na isto mesto?«. Vsako trditev
smo uvrstili v enega od tematskih sklopov, ki kaze na zavedanje oziroma ne zavedanje
potroSnika oziroma, ¢e je bila trditev nevtralna. Rezultate trditev o shranjevanju mesa v
hladilniku prikazuje preglednica 2. Pokazalo se je, da veéina (60,8 %), ki shranjujejo meso na
isto mesto, tega ne pocne iz vzrokov prepreCevanja okuzb, saj smo njihove obrazlozZitve
opredelili kot nevtralne. Pravilno osves¢enih anketirancev je bilo 28,3 %, ter popolnoma
neosveséenth 10,8 %.

Preglednica 2: DeleZ pripisanih obrazlozitev na vprasanje: »Ali pi$¢anéje meso v hladilniku vedno shranite na

isto mesto?«, ki kazejo na zavedanje tveganja, ki lahko nastane pri nepravilnem shranjevanju pis¢anéjega mesa v
hladilniku

Tematski sklop N (%)
Neosveséen/se ne zaveda 5(10,8)
Nevtralen 28 (60,8)
OsvesCen/se zaveda 13 (28,3)
N =46

Velika vecina (74,7 %) se tudi zaveda, da lahko nepravilna priprava svezega piS€¢ancjega mesa
v domaci kuhinji predstavlja tveganje za zdravje. S tem potroSniki najveckrat povezujejo
okuzbe z bakterijami, zastrupitvami, premalo toplotno obdelavo itd. To dokazujejo naslednje
izjave anketirancev:

- "Moznost zastrupitve."

- "Premajhna toplotna obdelava."

- "Umazane povrSine, necistoc¢a pribora."
- "Neprimerna temperatura shranjevanja."
- "Razvoj salmonele.”

- "MoZnost navzkrizne kontaminacije."
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"Okuzba z bakterijami. "
"Ob nepravilni pripravi lahko tvegamo okuzbo ali prebavne motnje. "

Pri vsebinski analizi pripisanih obrazlozitev pri vprasanju: »Ali menite, da lahko nepravilna
priprava svezega mesa v domaci kuhinji predstavlja tveganje za zdravje?« smo sestavili
preglednico 3. Kar 92,2 % vseh trditev kaze na precej$nje zavedanje potroSnikov, da lahko
nepravilna priprava pis¢ancjega mesa predstavlja tveganje. Nevtralno smo opredelili 7,4 %
trditev in 0,4 %, ki kaZe na premajhno zavedanje.

Preglednica 3: Delez pripisanih obrazlozitev na vprasanje: »Ali menite, da lahko nepravilna priprava svezega
mesa v domaci kuhinji predstavlja tveganje za zdravje?«, ki kazejo na zavedanje potrosnikov, da lahko
nepravilna priprava pis¢an¢jega mesa, predstavlja tveganje

Tematski sklop N (%)
Neosvescen/se ne zaveda 1(0,4)
Nevtralen 17 (7,4)
Osvescen/se zaveda 213 (92,2)
N =231

Na vprasanje »Ali ste pozorni na toplotno obdelavo piscanéjega mesa?« je pritrdilno
odgovorilo 83,6 % anketirancev. Da je zivilo dovolj toplotno obdelano, pa ne moremo
zanesljivo oceniti le z barvo, vonjem in teksturo. Priporocljivo je merjenje srediSce
temperature z vbodnim termometrom. Da uni¢imo vefino potencialno nevarnih
mikroorganizmov je potrebna sredis¢na temperatura vsaj 70 °C in da barva mesnega soka ni
ve¢ roznata. To, da so potro$niki dovolj ozave$¢eni oOziroma se zavedajo pomembnosti
zadostne toplotne obdelave, so potrdili z naslednjimi izjavami:

- "Meso mora biti dobro prepeceno in ne krvavo ob kosteh."

- "Da se pece dovolj ¢asa."

- "Ugotovim po barvi."

- "Vedno ga bolj prepecem."

- "Upostevam Cas in temperaturo."

- "Da je peceno, brez krvavih madezev."

- "Prerezem na pol, da v notranjosti ni vec krvavo."

- "PeCem pocasi in enakomerno, da je sredica dovolj pecena."”
- "Preverim s termometrom.”

Vsebinska analizo pripisanih trditev predstavlja preglednica 4. 84,2 % vseh pripisanih trditev
nakazuje, da se vprasani zavedajo pomena zadostne toplotne obdelave, 14,5 % trditev smo
opredelili kot nevtralne in 1,2 % trditev kaze na neosves¢enost oziroma nezavedanje.

Preglednica 4: DeleZ pripisanih obrazlozitev na vpraSanje: »Ali ste pozorni na toplotno obdelavo pi§¢ancjega
mesa?«, ki kazejo na zavedanje potro$nikov o pomenu zadostne toplotne obdelave pis¢ancjega mesa

Tematski sklop N (%)
Neosvescen/se ne zaveda 3(1,2)
Nevtralen 35 (14,5)
Osvesen/se zaveda 203 (84,2)

N =241
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4.1.3 Znanje slovenskih potro$nikov o mikroorganizmih, ki lahko predstavljajo
tveganja za zdravje

Naslednji sklop vprasanj se nanaSa na znanje potrosnikov o prisotnosti mikroorganizmov na
svezem pis¢ancjem mesu, o njihovem razmnozevanju (slika 10) in o poznavanju bakterije
Campylobacter (slika 11).

Ali ste seznanjeni s tem, da je lahko piscancje
meso, ki ga kupite, okuzeno s skodljivimi 74,7 % 25,3 %
mikroorganizmi?

Ali se mikroorganizmi lahko razmnozujejo v DA

hladilniku? 75,1 % 24,9 %

Ali se bakterije lahko razmnoZzujejo v pripravljeni

) )
hrani, ¢e jo pustite na kuhinjskem pultu? R 233%

Slika 10: Znanje slovenskih potro$nikov o prisotnosti mikroorganizmov na pi§¢anéjem mesu in razmnozevanju
mikroorganizmov

Naslednje vpraSanje se je nanasalo na seznanjenost s tem, da je lahko meso, ki ga potrosniki
kupijo, okuZeno s Skodljivi mikroorganizmi. 74,7 % vprasanih se tega zaveda, svoj odgovor
pa so potrdili z izjavami, kot so:

- "Slisal/a v medijih."

- "Potrebna je toplotna obdelava.”

- "Da, s salmonelo.”

- "Okuzi se lahko med predelavo (zakol, rezanje, pakiranje,...)

- "Pretekel rok uporabe."

- "Nepravilno skladis¢enje, pakiranje, transport.”

- "Slaba higiena."

- "Tezko je uniciti vse mikroorganizme, zato mogoce doloCeni ostanejo na zivilu."

- "Vsako meso vsebuje na povrSini mikroorganizme, ki so lahko Skodljivi ali
neskodljivi."

Vse trditve smo analizirali in rezultate prikazali v preglednici 5. Vecino trditev smo lahko
uvrstili v kategorijo znanja (86,3 %), 12,9 % trditev je bilo nevtralnih in 0,7 % trditev kaze na
neznanje.
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Preglednica 5: Delez pripisanih obrazlozitev na vprasanje: »Ali ste seznanjeni s tem, da je lahko pis¢ancje meso,
ki ga kupite, okuzeno s Skodljivimi bakterijami?«, ki kaZejo na poznavanje dejstva, da je meso, ki ga kupijo,
lahko okuzeno s Skodljivimi mikroorganizmi

Tematski sklop N (%)
Neznanje 1(0,7)
Nevtralno 18 (12,9)
Znanje 120 (86,3)
N =139

Vecina anketiranih (75,1 %) je vedela, da se mikroorganizmi lahko razmnozujejo v
hladilniku. Vedo, da imajo mikroorganizmi Sirok temperaturni razpon, da ima vsak svojo
optimalno temperaturo za rast. Sicer pa velja, da temperatura pod 5 °C ustavi ali vsaj upoc¢asni
rast mikroorganizmov. Tisti, ki jim nizka temperatura najbolj odgovarja za rast so psihrotrofni
mikroorganizmi in se lahko razmnozujejo tudi v hladilniku.

Nekateri pa so tudi prepricani, da je v hladilniku temperatura za razmnoZevanje prenizka.
Dobili smo sledece pojasnitve anketirancev, zakaj se lahko in zakaj se ne morejo
mikroorganizmi razmnozevati v hladilniku:

- "Ne, ker je dovolj nizka temperatura, da bi preprecila razmnoZevanje
mikroorganizmov."

- "Ne, ker nimajo ustreznih pogojev."”

- "Da, zaradi necistoce hladilnika."

- "Odvisno od temperature in virusa."

- "Da, ¢e je v hladilniku plesniva, gnila hrana ali ¢e je umazan od mesa."

- "Prenos iz ene hrane na drugo.”

- "Da, ker je previsoka temperatura.”

- "Da, ¢e je zivilo predolgo v hladilniku."

- "Da, vendar pocasneje."

- "Nekaterim vrstam ustrezajo nizke temperature.”

- "Da, vec razli¢nih zivil, ugodna temperatura, vlaga."

Analiza trditev je prikazana v preglednici 6. 66,8 % vseh trditev nakazuje na pravilno
razmiSljanje zakaj se mikroorganizmi lahko razmnoZzujejo v hladilniku. 24,9 % trditev je bilo
nevtralnih in 8,3 % trditev nakazuje na neznanje o razmnozevanju mikroorganizmov v

hladilniku.

Preglednica 6: DeleZz pripisanih obrazlozitev na vprasanje: »Ali se mikroorganizmi lahko razmnoZujejo v
hladilniku?«, ki kaZejo na njihovo poznavanje dejstev o razmnoZzevanju mikroorganizmov v hladilniku

Tematski sklop N (%)
Neznanje 19 (8,3)
Nevtralno 57 (24,9)
Znanje 153 (66,8)
N =229

Podobne rezultate pa smo dobili tudi pri vprasanju: »Ali se bakterije lahko razmnozujejo v
pripravljeni jedi, ¢e jo pustimo na kuhinjskem pultu?«. Pritrdilno je odgovorilo 76,7 %
vpraSanih, 23,3 % pa tega ne ve. Nekaj pojasnitev, s katerimi so vprasani argumentirali svoj
odgovor, je bilo naslednjih:
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- "Da, ker so ustrezni pogoji in temperatura za razmnoZevanje."

- "Da, ¢e jih nismo uni¢ili s toplotno obdelavo."

- "Da, zaradi nepravilnega hlajenja."

- "Da, ¢e pustimo predolgo na zraku, se namnozijo mikroorganizmi in zraven pridejo
insekti."

- "Ker so tudi v zraku razli¢ne bakterije."

- "Pride v stik z umazanimi povrSinami."

- "Virusi krozijo po zraku, ¢e jed ni pokrita se okuzi."

- "Dovolj toplo, kisik, hranila."

- "Naknadna kontaminacija iz okolja."

Za razmnoZevanje mikroorganizmov v toplotno obdelani hrani je najveckrat krivo nepravilno
postopanje po koncani toplotni obdelavi. Ko se Zivilo ohlaja, pada tudi temperatura in ravno
temperatura med 5 °C in 63 °C je najbolj ugodna za razvoj mikroorganizmov. Zivilo naj bi
zato v najhitrejSem moznem ¢asu ohladili (v najve¢ dveh urah na temperaturo okolja — okoli
20 °C) in ga nato shranili v hladilniku ali zamrznili. Ko pa zivilo ponovno pogrevamo, pa je
potrebno, da ¢im prej doseze temperaturo 75 °C. Problem lahko predstavljajo tudi spore, ki
prezivijo proces toplotne obdelave in lahko kasneje, v ugodnih pogojih, vzklijejo v
vegetativno obliko in se razmnozujejo (Pirnat in sod., 2011).

Tudi vsebinska analiza pojasnitev (preglednica 7) je pokazala dobro znanje anketiranih o
razmnozevanju bakterij v toplotno obdelani hrani. 89,4 % vseh trditev je bilo ocenjenih kot
pravilnih, kar nakazuje na zadovoljivo znanje. 10,5 % trditev je bilo nevtralnih, nepravilnih
trditev pa v tem primeru ni bilo.

Preglednica 7: Delez pripisanih obrazlozitev na vpraSanje: »Ali se bakterije lahko razmnozujejo v pripravljeni
jedi, ¢e jo pustimo na kuhinjskem pultu?«, ki kazejo na njihovo poznavanje dejstev o razmnoZevanju bakterij v
kuhani hrani, ¢e jo pustimo na kuhinjskem pultu

Tematski sklop N (%)
Neznanje 0
Nevtralno 20 (10,5)
Znanje 169 (89,4)
N =189

Sledila so vprasanja, ki so se navezovala na pojem kampilobaktri in na poznavanje teh
bakterij. Rezultati so prikazani na sliki 11.

Vecina anketirancev (83,3 %) ni poznala te bakterije, poznalo jo je le 16,7 % vprasanih. Med
temi, ki so poznali izraz kampilobakter je bilo najve¢ tistih, ki so vedeli, da je to bakterija, kje
se nahaja o0z. od kod pride na meso in kaj povzroca. Nekateri pa so jo uvrstili med viruse ali
pa zamenjevali za salmonelo. Najpogostejsi opisi so bili nasledn;i:

- "Bakterije, ki so prisotne na pis¢an¢jem mesu."

- "Bakterije, ki najveckrat povzrocajo drisko, revesne tezave."
- "Crevesna bolezen."

- "Kvarljivci."

- "Povzroc¢ajo okuzbo salmonelo."

- "Virusi."

- "Bakterije, ki povzrocajo zdravstvene tezave."

- "Bakterije, ki se razmnozujejo v ¢revesju piscanca."
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"Bakterije, ki so povsod prisotne, povzro€ajo vecino zastrupitev z mesom."

Vecdji delez anketirancev (89,8 %) ni vedel, kako pridejo te bakterije na pis¢ancje meso. Med
10,2 % vprasanih, ki so odgovorili, da vedo, od kod izvirajo te bakterije, so svoj odgovor
najpogosteje obrazlozili z naslednjimi odgovori:

"Iz prebavil zivali pri klanju."
- "Z navzkrizno kontaminacijo."
- "Muhe in umazanija."
- "Nastanejo v samem zivilu zaradi nepravilnega ravnanja."
- "Slaba higiena pri procesiranju mesa."
- "Z vnosom hrane v pis¢anca."
- "Pri zakolu, ko se izloCi ¢revesna tekocina."

Zelo slabo je tudi poznavanje, kako pogosto so kampilobaktri prisotni na svezem pis¢ancjem
mesu, ki je v prodaji. Po podatkih Programa monitoringa zoonoz in njihovih povzrociteljev
(UVHVVR, 2015) naj bi bilo v letu 2013 pozitivnih na kampilobakter 52 % vzorcev
piScancjega mesa in mesnih pripravkov. Med vrstami prevladuje Campylobacter jejuni, v
manjSem Stevilu pa Campylobacter coli.

95,9 % vpraSanih tega ne ve, pri ostalih ki so obkrozili odgovor »da«, pa njihovi opisi
nakazujejo na to, da vecinoma ugibajo:

"Skoraj vedno."
"Zelo pogosto."
"Priblizno 80 %."
"Redko."

Slabo je tudi poznavanje temperaturnega obmoc¢ja razmnozevanja bakterije Campylobacter.
Da anketiranci poznajo temperaturo, pri kateri se te bakterije razmnozujejo, se je opredelilo
8,4 % vprasanih. 91,6 % vpraSanih pa te temperature ne ve (slika 11). Vec¢inoma ugibajo, da
se razmnozujejo pri sobni temperaturi, nekateri mislijo, da tudi pri temperaturi hladilnika ali
pri temperaturah okoli 60 °C.

89,1 % vprasanih tudi ne pozna temperature, pri kateri se bakterije uni¢ijo pri pripravi mesa v
kuhinji. Med 10,9 %, ki mislijo da poznajo pravilen odgovor, so vefinoma navajali
temperature nad 60 °C in temperature pecenja v pecici v kombinaciji za zadostim ¢asom
toplotne obdelave.

Pri vpraSanju: »Ali veste, kak$no bolezen lahko povzrocajo pri ljudeh?« se je izkazalo, da Se
vedno veliko vprasanih povezuje to bakterijo s salmonelo. 12,4 % vprasanih, ki so obkrozili
odgovor »da« (slika 11), je navajalo naslednja obolenja: Crevesne bolezni, zastrupitve,
prebavne tezave, salmonela, botulizem, dehidracija, kampilobakterioza, visoko vroc¢ino, tudi
smrt.

Veliko nepoznavanje bakterije se je izkazalo tudi pri tem, da kar 95,9 % vprasanih ni vedelo,
koliko bakterij je potrebno da ¢lovek zboli (slika 11). Med 4,1 %, ki naj bi to vedeli, so bile
naslednje obrazloZitve:
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- "Majhna koli¢ina, ker se hitro namnozijo."

- "Toliko, da zadosc¢a infekcijski dozi."

- "500-1000."

- "Kriti¢na meja je razlicna pri otrocih in odraslih."

- "Ena."

- "Zelo malo, ¢e so virulentne."

- "Zelo malo, odvisno od zdravstvenega stanja osebe."

Pri zadnjem vpraSanju, kjer smo sprasevali, ¢e anketiranci $e kaj vedo o teh bakterijah je
negativno odgovorilo 95,7 % vprasanih. Med ostalimi 4,3 %, ki so odgovorili pritrdilno, pa
navajamo nekaj najbolj zanimivih obrazlozitev:

- "Omenjena bakterija je problemati¢na oz. postane problemati¢na, ko ljudje pri pripravi
pis¢ancjega mesa z navzkrizno kontaminacijo kontaminirajo ostale jedi, ki jih ne
obdelajo termi¢no. S toplotno obdelavo te bakterije brez tezav uni¢imo."

- "Povzrocajo poleg salmonele najpogostejSo obliko kampilobakterioze - zastrupitev s
hrano."”

- "PovzroCajo prebavne tezave (driska, dehidracija), ¢revesna bolezen, prenasa se iz
zivali na Cloveka. Bakterije se nahajajo v prebavilih Zivali, pri okuZenih bolnikih se
izlo¢ijo bakterije iz blata."

- "Najpogosteje prizadenejo mlajSe otroke in ljudi z oslabljenim imunskim sistemom."

- "Velina je enoceli¢nih, nekatere so sporogene, iz katere spore se nato razvije
bakterija."

- "Ni zdravila, ¢e zbolis."

Narejena je bila tudi vsebinska analiza obrazlozitev, ki so jih anketirani lahko pripisali k
vprasanjem o kampilobaktrin. V preglednici 8 so predstavljeni rezultati, ki kaZejo na
neznanje, nevtralnost ali znanje anketirancev na temo kampilobaktrov.

Vecina potrosnikov, ki so se opredelili, da vedo kaj so kampilobaktri (teh je bilo 16,7 %
vprasanih), so svojo odlo¢itev argumentirali pravilno (91 %). Vecina, ki je odgovarjala, da ve,
od kod pridejo bakterije na pis¢ancje meso, je to tudi pravilno opisala (62,2 %). Med tistimi,
ki so dejali, da poznajo pogostnost bakterij na mesu v prodaji (teh je bilo le 4,1 %), jih je
priblizno polovica navedla toCen odgovor (58,8 %), podobno se je izkazalo tudi za
temperature, ki uni¢ijo bakterije pri pripravi mesa (55,9 %). KakSno bolezen lahko povzrocijo
kampilobaktri, je pravilno odgovorilo 75,8 % izmed tistih, ki so bili prepri¢ani, da to vedo
(teh je bilo skupno le 12,4 %). Koliko bakterij je potrebno, da zbolimo, je pravilno navedla le
polovica (50 %) tistih, ki so bili prepricani, da to vedo (teh je bilo le 4,1 %). Neprepri¢ljivi so
bili anketiranci tudi pri podajanju odgovora o temperaturi, pri kateri se kampilobaktri
razmnozujejo, saj smo ve¢ino odgovorov lahko opredelili le kot nevtralne (53,7 %). Nekoliko
ve€ znanja so pokazali tisti vprasani, ki so pritrdilno odgovorili na vprasanje, da vedo Se vec
podatkov o kampilobaktrih (68,8 %), teh je bilo med vsemi anketiranci le 4,3 %.
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Ali veste, kaj so kampilobaktri? | 16,7 % 83,3%
Ali veste, kako prideﬂ'T(])etSe; gakterij e na piscancje | 10.2 % 89.8 %
Ali Veste,.}iakov pogosto S0 tfz .bakterije na svezem | A1 % 95.9%
pis¢anc¢jem mesu, ki je v prodaji?
Ali veste, pri kati;ig H’[lir;\;;r:}tgj?rah se te bakterije _8, 4% 91.6 %
: 1 DA
S b I 1 SO
Ali veste, kaksno b(;jljézlﬁ?lahko povzrocijo pri | 12.4 % 87.6%
Ali veste, koliko baI;Leorliftj; potrebnih, da lahko 1% 95.9 %
Ali Se kaj veste o teh bakterijah? 4,3 % 95,7 %

Slika 11: Znanje slovenskih potro$nikov o bakterijah Campylobacter

Preglednica 8: DeleZi pojasnitev odgovorov anketirancev na navedena vpraSanja v preglednici, razvr§ena po
tematskih sklopih

Tematski sklop

Vprasanje Neznanje Nevtralno Znanje N
N (%) N (%) N (%)

Ali veste, kaj so kampilobaktri? 3(4,5) 3(4,5) 61 (91) 67

Ali veste, kako lahko te bakterije pridejo na 6 (13,3) 11 (24,4) 28 (62,2) 45

piscancje meso?

Ali veste, kako pogosto so te bakterije na svezem 2 (11,8) 5(29,4) 10 (58,8) 17

pis¢andjem mesu, Ki je v prodaji?

Ali veste, pri katerih temperaturah se te bakterije 5 (12,2) 22 (53,7) 14 (34,1) 41

razmnoZzujejo?

Ali veste, katere temperature jih uni¢ijo? 2(3,4) 24 (40,7) 33 (55,9) 59

Ali veste, kak$no bolezen lahko povzro¢ijo pri 12 (19,4) 3(4,8) 47 (75,8) 62

ljudeh?

Ali veste, koliko bakterij je potrebnih, da lahko 2 (11,1) 7 (38,9) 9 (50) 18

zbolite?

Ali e kaj veste o teh bakterijah? 3(18,8) 2 (11,1) 11 (68,8) 16

N = $tevilo pojasnitev odgovorov anketirancev
4.1.4 Nepoznavanje pravilnih postopkov priprave piS¢anéjega mesa v domaci
kuhinji

Zadnji sklop vprasanj se je nanasal na postopke priprave pis¢anéjega mesa v domaci kuhinji.
Tu smo Zeleli preveriti obnaSanje potrosnikov pri nekaterih postopkih, ki predstavljajo mozna
tveganja za okuzbo z mikroorganizmi.
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Le komaj polovica vprasanih (51,9 %) uposteva navodila za pripravo mesa, ¢e so le ta
prisotna na embalazi, kar pomeni, da 48,1 % anketirancev teh navodil ne uposteva.

Naslednja slika 12 prikazuje nacine odtajevanja zamrznjenega piS¢ancjega mesa. Najvec
vprasanih (59,7 %) odtajuje zamrznjeno meso na kuhinjskih povrsinah pri sobni temperaturi.
Po priporocilih Instituta za javno zdravje je zamrznjena najbolj varno tajati na naslednje tri
nacine: v hladilniku, v hladni vodi ali v mikrovalovni pecici. Ti na¢ini so najbolj varni, saj je
moZnost razmnoZevanja mikroorganizmov najmanijsa. Cas odtajevanja je odvisen od velikosti
in teze mesa, uporabljamo pa vedno le popolnoma odtajano meso. Odtajano zivilo je
pokvarljivo Zivilo zato ga je potrebno takoj porabiti in nikoli ponovno zamrzniti (Pirnat in
sod., 2011). Iz anketnih odgovorov smo ugotovili, da to priporoCilo uposSteva 91,1 %
vprasanih, ki odtajanega pis¢ancjega mesa nikoli ne zamrzne ponovno, 8,9 % vprasanih pa to
naredi.

70 -

59,7 %

Na kuhinjskih V hladilniku Pod teko¢o vodo v 'V mikrovalovni pecici
povrsinah, pri sobni originalni embalazi
temperaturi

Slika 12: Najpogostejsi nacini odmrzovanja zamrznjenega pis¢ancjega mesa

Dobra polovica vpraSanih (58,7 %) uporablja papirnate brisace, 45,9 % pa kuhinjske krpe.
Kuhinjske krpe so idealno gojiS¢e za nastanek in rast mikroorganizmov, zato se priporoca
uporabo papirnatih brisa¢ za enkratno uporabo (slika 13).

58,7 %

45,9 %

Uporabljam papirnate brisace Uporabljam kuhinjske krpe

Slika 13: Kaj potro$niki uporabljajo za brisanje rok pri pripravi pis¢an¢jega mesa
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Na vprasanje: »Ali uporabljate vedno isto rezalno desko za pripravo pis¢ancjega mesa?« je
48,2 % vprasanih odgovorilo »da« in 51,8 % vprasanih z »ne«. Rezultati ankete kazejo, da se
veCina potroSnikov ne zaveda tveganja za okuzbo, saj uporaba iste rezalne deske za surovo
pis¢anc¢je meso in druga zivila predstavlja veliko moznost navzkrizne kontaminacije.

66 % vprasanih ima ve¢ rezalnih desk za pripravo razli¢nih zivil, 34 % jih nima. Tudi tukaj se
dobra tretjina ne zaveda, da lahko ista rezalna deska predstavlja moznost okuzbe z
mikroorganizmi.

4.1.5 Testiranje hipotez na vzorcu anketiranih potro$nikov

Preglednica 9 podaja analizo odgovorov na vprasanja, pri katerih se je pojavila statisti¢no
znacilna razlika med spoloma. Razvidno je, da se moski manj zavedajo tveganja, povezanega
z nepravilno pripravo svezega pis¢ancjega mesa, da so manj seznanjeni z dejstvom, da je
pis¢anc¢je meso okuzeno s skodljivi mikroorganizmi in tudi da v veliki vecini ne vedo, kaj so
kampilobaktri in kako le-ti pridejo na pis¢an¢jem meso. V nasprotnem primeru pa so zenske v
vedini tiste, ki uporabljajo vedno isto rezalno desko za pripravo mesa.

Preglednica 9: Rezultati izbranih vpraSanj s statisti¢no znaéilno razliko v odgovoru glede na spol anketirancev

Odgovor na vprasanje N Moski Zenske p
N (%) N (%)

Nepravilna priprava svezega PM, ne predstavlja tveganja 438 148 (37,8) 290 (19,3) < 0,001

za zdravje.

Nismo seznanjeni s tem, da je PM, ki ga kupimo, 439 148 (53,4) 291 (36,4) 0,001

okuzeno s Skodljivimi mikroorganizmi.

Vedno uporabljamo isto rezalno desko za pripravo PM. 436 147 (40,1) 289 (52,2) 0,017

Bakterije se ne morejo razmnozevati v pripravljeni jedi, 433 148 (32,4) 285 (18,9) 0,002

¢e jo pustimo na kuhinjskem pultu.

Ne vemo, kako pridejo kampilobaktri na PM. 437 148 (94,6) 289 (87,2) 0,016

Ne vemo, kaksno bolezen lahko povzrocajo 438 149 (92,6) 289 (84,8) 0,019

kampilobaktri.

Opombe: N = stevilo vklju€enih v analizo, statisti¢na znacilnost: p vrednost < 0,05, PM = pis¢anc¢je meso

Preglednica 10 podaja rezultate analize odgovorov na izbrana vprasanja, kjer smo ugotovili
statisti¢no znacilno razliko v odgovorih glede izobrazbe anketirancev. Rezultati so pokazali,
da se anketiranci, ki imajo nizjo stopnjo izobrazbe manj zavedajo tveganja pri nepravilni
pripravi svezega pis¢an¢jega mesa, menijo, da se mikroorganizmi ne morejo razmnozevati v
hladilniku, ne vedo kaj so kampilobaktri, kako pridejo te bakterije na pis¢ancje meso ter kako
pOgosto So prisotne na mesu in ne vedo, pri katri temperaturi se kampilobaktri razmnozujejo.
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Preglednica 10: Rezultati izbranih vprasanj s statisti¢no znacilno razliko v odgovoru glede na stopnjo izobrazbe
anketirancev

Odgovor na vprasanje N 1. kategorija 2. kategorija 3. kategorija p

N (%) N (%) N (%)
Nepravilna priprava svezega PM
ne predstavlja tveganja za 441 125 (40,8) 252 (20,6) 64 (14,1) < 0,001
zdravje.
Mikroorganizmi se ne morejo
razmnozevati v hladilniku. 429 123 (39,0) 243 (18,9) 63 (20,6) < 0,001
Bakterije se lahko razmnoZzujejo
v pripravljeni jedi, ¢e jo pustimo 436 124 (71,0) 248 (76,6) 64 (87,5) 0,040
na kuhinjskem pultu.
Ne vemo, kaj so kampilobaktri. 441 126 (90,5) 252 (79,8) 63 (84,1) 0,030
Ne vemo, kako pogosto so
kampilobaktri na svezem PM, ki 442 126 (99,2) 252 (95,2) 64 (92,2) 0,048
je v prodaji.
Ne vemo, pri kateri temperaturi 126 (95,8) 251 (90,0) 64 (87,5) 0,036

se kampilobaktri razmnozujejo.

Opombe: N = stevilo vklju€enih v analizo, statisti¢na znacilnost: p vrednost < 0,05, PM = pis€ancje meso

1. kategorija: nedokoncana osnovna $ola, dokonc¢ana osnovna Sola, dokon¢ano nizje poklicno izobrazevanje

2. kategorija:  dokonfano  srednje  poklicno  izobrazevanje,  dokoncano  vi§je  poklicno-
tehnisko/tehnisko/gimnazijsko izobrazevanje, dokoncano visjeSolsko strokovno izobrazevanje

3. kategorija: dokoncano visokoSolsko izobrazevanje - 1. stopnja, dokoncano visokoSolsko univerzitetno
izobrazevanje - 2. stopnja, magister znanosti in doktorat znanosti - 3. stopnja

V preglednici 11 so navedeni rezultati izbranih odgovori na anketna vprasanja, pri katerih se
je pokazala statisticno znacilna razlika odgovorov med starostnimi razredi anketirancev.

Preglednica 11: Rezultati izbranih vpraSanj s statisti¢no znadilno razliko v odgovoru glede na starostni razred
anketirancev

Odgovor na vprasanje N Do 25 let 26 — 60 let Nad 61 let p

N (%) N (%) N (%)
Mikroorganizmi se ne morejo
razmnoZzevati v hladilniku. 430 154 (18,2) 218 (23,9) 58 (46,6) < 0,001
Zamrznjeno PM tajamo na kuhinjskih
povrsinah pri sobni temperaturi. 439 158 (66.5) 223 (53,8) 58 (63,8) 0,037
Uporabljamo kuhinjske krpe za
brisanje rok pri pripravi PM. 438 157 (84,8) 224 (40,6) 57 (42,1) 0,020
Bakterije se ne morejo razmnoZevati v
pripravljeni jedi, Ce jo pustimo na 437 157 (27,4) 222 (17,1) 58 (36,2) 0,003
kuhinjskem pultu.
Ne vemo, kaj so kampilobaktri. 442 158 (75,9) 224 (85,7) 60 (93,3) 0,003
Ne vemo, koliko bakterij je potrebno 442 158 (92,4) 225 (97,3) 59 (100) 0,013

da zbolimo.

Opombe: N = stevilo vklju€enih v analizo, statisti¢na znacilnost: p vrednost < 0,05, PM = pis¢anc¢je meso

Nekaj statisticnih razlik se je pojavilo tudi pri primerjavi odgovorov anketirancev, ki so
navedli razline vire svojega znanja o varni pripravi hrane. Rezultati te analize podajata
preglednici 12 in 13. Vecji odstotek anketirancev, Ki je svoje znanje pridobilo pri delu, meni
da nepravilna priprava svezega piS€ancjega mesa ne predstavlja tveganja in tudi ne vedo, pri
kateri temperaturi se kampilobaktri razmnoZujejo. Anketiranci, ki so znanje pridobili v Soli pa
ne vedo, kako pogosto so kampilobaktri na svezem pis¢anc¢jem mesu, ki je v prodaji
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Statisti¢no znacilne razlike so se, pri anketiranih, ki so svoje znanje o varni pripravi hrane

pridobili pri delu, pojavile $e pri naslednjih vprasanjih:

- Vprasanje o uporabi kuhinjskih krp ob pripravi pis¢ancjega mesa (p = 0,005), Kjer
66,7 % vprasanih ne uporablja kuhinjskih krp

- Vprasanje o uporabi razli¢nih desk (p = 0,012), kjer 23,5 % vpraSanih ne uporablja
razli¢nih desk za pripravo razlicnih zivil

- Vprasanje o toplotni obdelavi pis¢ancjega mesa (p = 0,43), kjer je 90,1 % vpraSanih
pozornih na zadostno toplotno obdelavo pis¢anéjega mesa

- Vprasanje o razmnozevanju bakterij v pripravljeni jedi (p = 0,41), kjer 84,2 %
vprasanih meni, da se lahko bakterije razmnozujejo v pripravljeni jedi na kuhinjskem

pultu.

Pri primerjavi razlik med pridobljenim znanjem o varni pripravi hrane v druzini in v $oli, so
se pokazale drugaéne razlike. Na primer anketiranci, ki so navedli podatek, da so pridobili
znanje v druzini, obéutno pogosteje niso vedeli, kaj so kampilobaktri in kaksno bolezen

povzrocajo (preglednica 13).

Preglednica 12: Rezultati izbranih statisti¢no znacilnih razlik med odgovori anketirancev, ki so svoje znanje
pretezno pridobili pri delu in v Soli

Odgovor na vprasanje Pri delu N p V Soli N p

Menimo, da nepravilna priprava
svezega PM v domaci kuhinji ne 17,6 % 441 0,040 14,2 % 441 < 0,001
predstavlja tveganja za zdravje.

Ne vemo kako pogosto so
kampilobaktri na svezem PM, ki je 90,1 % 442 0,001 91,2 % 442 < 0,001
Vv prodaji.

Ne vemo, pri kateri temperaturi se

. . e 86,0 % 441 0,021 84,4 % 441  <0,001
kampilobaktri razmnozujejo.

Opombe: N = stevilo vklju€enih v analizo, statisti¢na znacilnost: p vrednost < 0,05, PM = pis¢ancje meso

Preglednica 13: Rezultati izbranih statisti¢no znacilnih razlik med odgovori anketirancev, ki so svoje znanje
pretezno pridobili v druzini in Soli

Odgovor na vprasanje V druzini N p V Soli N p

Ne vemo, kaj so kampilobakiri. 86,1 % 441 0,017 71,9 % 441 <0,001

Ne vemo, kaksno bolezen 90.1 % 441 0017  753% 441 <0,001
kampilobaktri povzrocajo.

Opombe: N = stevilo vkljuCenih v analizo, statisti¢na znacilnost: p vrednost < 0,05, PM = pis¢ancje meso

Statisti¢no znacilne razlike, ki so se Se pojavile pri anketiranih, Ki so svoje znanje o varni

pripravi hrane pridobili v Soli:

- 31,3 % vprasanih ni bilo seznanjenih s tem da je meso v prodaji lahko okuzeno s

Skodljivimi mikroorganizmi (p = 0,001);

- 19,2 % vprasanih je menilo, da se mikroorganizmi ne morejo razmnozevati v

hladilniku (p = 0,48);

- 97,5 % vprasanih ni vedelo, kako pridejo kampilobaktri na pis¢an¢je meso (p <

0,001);
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- 84,4 % vprasanih ni vedelo, pri kateri temperaturi se kampilobaktri razmnozujejo
(p <0,001);
- 89,8 % ni vedelo, koliko kampilobaktrov je potrebno, da zbolimo (p < 0,001).

Statisti¢no znacilnih razlik med anketiranci, ki so znanje pridobili iz knjig in preko interneta,
ni bilo.

4.2 REZULTATI ANKETIRANJA DELAVCEV V PERUTNINSKI INDUSTRUI

4.2.1 Predstavitev vzorca

Anketirali smo 61 delavcev in delavk v perutninski industriji. Odgovarjalo je 49,2 % zensk in
50,8 % moskih. Anketiranci so bili stari med 18 in 58 let. Najve¢ jih je imelo dokoncano
srednje poklicno-tehnisko/tehnisko/gimnazijsko izobrazevanje (43,3 %), naslednji najvecji
izobrazbeni skupini anketirancev sta bili visokoSolska izobrazba (23,3 %) in osnovnoSolska
izobrazba (11,7 %) (slika 14). Priblizno enak delez anketirancev je opravljal delo v
proizvodnji perutninskega mesa (45,7 %) in v proizvodnji perutninskih izdelkov (42,9 %).

Dokon¢ana osnovna $ola

Dokoncano nizje poklicno izobrazevanje

Dokoncano srednje poklicno izobrazevanje

Dokoncano srednje poklicno-
tehniSko/tehniSko/gimnazijsko izobraZevanje

43,3%
Dokoncano visjeSolsko strokovno izobrazevanje

Dokoncano visokoSolsko izobrazevanje in
univerzitetni program in ve¢

Slika 14: Struktura zaposlenih glede na izobrazho

4.2.2 Zavedanje in znanje zaposlenih o mozZnostih okuzbe pis¢an¢jega mesa med
procesom predelave

Najprej smo zeleli izvedeti, kaj delavcem predstavlja »varno zivilo«. Rezultati so
predstavljeni v preglednici 14. Najve¢ vprasanih si je pod opisom »varno Zzivilo«
predstavljalo, da je zivilo varno za zdravje. 20 % vpraSanih pa je pojem povezalo s
prehransko vrednostjo Zivila, kar bi lahko kazalo na premajhno zavedanje o varnosti zivil.
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Preglednica 14: Odgovori delavcev na vprasanje: »Kaj si predstavljate pod pojmom 'varno zivilo'?«

Trditev Delez (%)

Zanesljiva in nemotena preskrba s hrano. 1,7
Da zivilo vsebuje malo mas¢ob, ima majhno vsebnost soli ali sladkorja in veliko

prehranskih vlaknin. 20,0
Zagotovilo, da zivilo ni Skodljivo za zdravje ljudi. 76,7
Da zivilo vsebuje vse hranljive snovi v potrebnih koli¢inah. 1,7
Ne vem. /

Sledilo je vprasanje o lastnostih zaposlenega, ki je pri svojem delu v stiku z zivili. Rezultati so
prikazani v preglednici 15. Zanimivo je, da se tretjini vprasanih formalna izobrazba in
pretekle izku$nje na podrocju dela ne zdijo pomembne. Ve¢ji poudarek dajo na dodatna
izobrazevanja, na zavedanje tveganja in usposobljenost za delo.

Preglednica 15: Kako pomembne so lastnosti zaposlenega, ki je pri delu v stiku z Zivili. Rezultati so podani v %

Sploh ni Ni pomembno  Ni niti pomembno  Je pomembno Je zelo
pomembno niti nepomembno pomembno

Formalna izobrazba. 5,0 10,0 30,0 45,0 10,0
Potrdila o udelezbi na
dodatnih usposabljanjih s / 3,3 18,3 38,3 40,0
podrocja higiene Zivil.
Pretekle delovne izkusnje
na podrogju dela. 5,0 20,0 26,7 35,0 13,3
Zavedanje tveganja, ki ga
delo z zivili prinasa. 16 4.9 / 24,6 68,9
Dejanska usposobljenost 344
(izkuSenost) za delo, ki 6,6 / 9,8 ’ 49,2

ga opravlja.

Zanimalo nas je Se, kakSno obliko rednega usposabljanja v zvezi z zagotavljanjem varnosti
zivil imajo delavci v svojem zivilskem obratu. Najve¢ usposabljanj (63,5 %) se izvede
interno, da je izvajalec odgovorna oseba nosilca Zivilske dejavnosti in interno (23,1 %), da je
izvajalec nosilec zivilske dejavnosti. Pri 5,8 % ne izvajajo dodatnega izobrazevanja in pri
7,7 % vprasanih je izvajalec zunanje pogodbeno podjetje.

Delavcem smo nato postavili sedem trditev s podro¢ja varnosti Zivil, izobraZevanja ter
dodatnega usposabljanja na delovnem mestu. Zanimalo nas je, v kolikSni meri se strinjajo z
njimi. Rezultate prikazuje preglednica 16.

Pri prvi trditvi se je pokazalo, da se delavci ve¢inoma zavedajo, da njihov nacin dela vpliva na
varnost zivil, dobrih 5 % vpraSanih pa se ne ¢uti odgovornih za zagotavljanje varnosti. Prav
tako se velika vec€ina strinja s trditvijo, da je varnost zivil pomembna tema usposabljanja.
Slabih 10 % vprasanih zaposlenih ne cuti potrebe, da bi se Se dodatno izobrazevali na
podro¢ju varnosti zivil po pridobljenem poklicu. Da Cunha in sod. (2014) navajajo, da bi se
moralo obnavljanje znanja periodi¢no ponavljati na 6 mesecev do enega leta. Bolj neodlo¢ni
so bili vprasani pri trditvi, ali so zaposleni s formalno izobrazbo Zzivilske smeri bolj uspesni
pri zagotavljanju varnosti Zivil, saj se je le slaba tretjina strinjala s tem. Da dodatna
usposabljanja na delovnem mestu prinesejo Zeljen ucinek, pa se je strinjala ve¢ina vpraSanih.
V studiji Da Cunha in sod. (2014) navajajo, da se po usposabljanju znanje zaposlenih poveca
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za 24-66 % in splos$na uspesnost se poveca za 13 %. Vec kot polovica nasih anketirancev se je
strinjala, da je potrebno dodatno usposabljanje tudi za delavce z zivilsko izobrazbo in da
dodatna usposabljanja ne predstavljajo nepotrebnega stroska za nosilca zivilske dejavnosti
(preglednica 16).

Preglednica 16: Rezultati vprasanj o vplivu izobrazbe na zagotavljanje varnosti zivil pri zaposlenih. Rezultati so
podani v %

Sploh se ne Sene Niti se strinjam Se strinjam  Se povsem
strinjam strinjam niti se ne strinjam strinjam

Nacin, kako posameznik ravna

z zivilom, nima vpliva na 70,5 21,3 1,6 1,6 4,9
varnost Zivil.

Varnost zivil je pomembna

tema usposabljanja za / / 1,6 31,1 67,2
zaposlene pri delu z Zivili.

Dodatno izobrazevanje na

podrocju varnosti Zivil po

pridobljenem poklicu oz. 44,3 41,0 6,6 1,6 6,6
zaposlitvi ni ve¢ potrebno.

Zaposleni s formalno izobrazbo
zivilske smeri SO v primerjavi z
ostalimi uspesne;jsi pri
zagotavljanju varnosti Zivil.
Dodatna usposabljanja na
delovnem mestu ne prinesejo
zelenega ucinka glede boljse 36,1 50,8 8,2 33 1,6
usposobljenosti zaposlenega.

10,0 15,0 30,0 35,0 10,0

Kljub zivilski izobrazbi

zaposlenega, ki prihaja v stik z

zivili, je potrebno dodatno / 33 4,9 55,7 36,1
usposabljanje na delovnem

mestu.

Dodatna usposabljanja na
delovnem mestu predstavljajo
nepotreben strosek za nosilca
zivilske dejavnosti.

47,5 37,7 9,8 3,3 1,6

Pri naslednjem vprasanju smo preverili stopnjo osebne higiene, predvsem umivanje rok.
Rezultate prikazuje preglednica 17. Umivanje rok je eno glavnih priporoc¢il FDA Zivilskim
obratom za uc¢inkovito preprecevanje prenosa patogenih mikroorganizmov iz rok delavca na
zivilo (Green in sod., 2007). Rezultati nase raziskave kazejo, da si vecina delavcev umije roke
pred vstopom v Cisti del proizvodnje (80,8 %), pred in po rokovanju s surovim mesom
(92,5 %), po stiku z odpadnimi snovmi (90,5 %) ter po obisku toaletnih prostorov (98,4 %).
Slabsi so bili rezultati pri ostalih treh pogojih. Po kaSljanju, kihanju in po dotikanju lasisc¢a si
roke umije le 61,7 % delavcev, Se manj (59 %) si redno umiva roke po kajenju in 76,7 % si jih
umiva pred jedjo.
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Preglednica 17: Odgovori delavcev na vprasanje kako pogosto si umivajo roke v navedenih situacijah. Rezultati
S0 podani v %

Kako pogosto si umivate roke...? Nikoli ~ Skoraj  Vcasih  Skoraj  Vedno
nikoli vedno

pred vstopom na svoje delovno mesto v Cisti del / 19 38 135 808

proizvodnje?

... pred in po rokovanju s surovim, neobdelanim mesom? / / 1,9 5,7 92,5

...po stiku z odpadnimi snovmi/smetmi? / / 1,7 8,3 90,0

... PO kihanju, kasljanju, brisanju nosu ali dotikanju / 33 117 237 617

lasis¢a?

... po kajenju? 51 2,6 10,3 23,1 59,0

... po obisku toaletnih prostorov? / / / / 98,4

... pred jedjo? / 1,7 1,7 2,0 76,7

V preglednici 18 so predstavljeni odgovori na vprasSanja, ki so se nanaSala na osebno
higiensko prakso delavcev. 96,3 % vprasanih delavcev nikoli ne uziva hrane in pijace in
100 % jih nikoli ne kadi v prostorih klavnice in proizvodnje. 69,2 % delavcev vedno odstrani
delovno opremo, ko gre v toaletne prostore. Med delom nikoli ne nosi nakita 74,5 %
delavcev. Polovica vprasanih delavcev (53,8 %) nikoli ne opravlja dela v primeru telesne
vro¢ine in 64,8 % ne opravlja dela, ¢e imajo ureznine, ognojke ali poSkodbe rok. 80,4 %
vprasanih delavcev vedno sporo¢i nadrejenemu, kadar pri sebi opazijo znake okuzbe z zivili.

Preglednica 18: Odgovori delavcev o osebni higienski praksi delavcev. Rezultati so podani v %

Nikoli Redko  Vdéasih  Veckrat Vedno

Ali uzivate hrano oz. pijaco v prostorih klavnice in

. - 96,3 3,7 / / /
proizvodnje?
Ali kadite v prostorih klavnice in proizvodnje? 100 / / / /
Ali odstranite delovno opremo, ko greste v toaletne 115 3.8 5.8 9.6 69.2
prostore?
Ali nosite nakit med delom? 74,5 7,3 55 3,6 91
Ali opravljate delo, ko imate vro¢ino? 53,8 25,0 13,5 58 1,9
Allv opravljate delo, ko imate ureznine, ognojke ali 64.8 13.0 9.3 7.4 5.6
poskodbe rok?
Ali sporocite nadrejenemu, kadar pri sebi opazite 5.9 5.9 2.0 5.9 80.4

simptome okuzbe z zivili?

Preglednica 19 prikazuje rezultate odgovorov zaposlenih o njihovem strinjanju s 13 trditvami,
ki so se nanaSala na mikrobioloska tveganja. V Uredbi o higieni zivil (2004) je dolo¢eno, da
lahko z zivili dela le oseba.,ki vzdrzuje visoko raven osebne higiene, nosi €ista in po potrebi
zaSCitna delovna oblacila. V primeru pojava znakov okuzbe z nalezljivimi crevesnimi
boleznimi, v primeru okuzenih ran in ognojkov ter poskodb roke, taka oseba ne sme delati z
zivili in je dolzna o tem obvestiti nadrejenega. Iz rezultatov je razvidno, da se zaposleni
naceloma dobro zavedajo tveganja, ki so mozna z neupoStevanjem dobre higienske prakse.
Manj se zaposleni zavedajo tveganja, ki se lahko pojavi pri neuporabi predpasnika in
zas¢itnega pokrivala za lase (preglednica 19).



40
Levstek S. Zavedanje in znanje slovenskih potrosnikov in delavcev ... tveganju pri pripravi pi§¢ancjega mesa.
Dipl. delo. Ljubljana, Univ. v Ljubljani, Biotehniska fakulteta, Odd. za zivilstvo, 2015

Preglednica 19: Rezultati trditev delavcev (podani v %), ki se nanasajo na mikrobioloska tveganja

Niti se
Splr?g s Se ne strinjam niti Se Sezelo Ne
. strinjam se ne strinjam  strinjam  vem
strinjam C
strinjam

Pomemben del moje sluzbene
odgovornosti je, da se drzim vseh zahtev / / / 29,8 70,2 /
za zagotavljanje varnosti Zivil.

Pomembno se mi zdi, da se nau¢im ve¢
o varnem delu z Zivili. / / 3,5 50,9 45,6 /

Primerna osebna higiena na delovnem
mestu je osnova za preprecevanje okuzb / 18 / 15,8 80,7 1,8
z Zivil.

Uporaba in redna menjava zas¢itnih

rokavic zmanj$a moznost okuzb z Zivili. / / 1.8 32,1 66,1 /

Uporaba predpasnika zmanj$a moznost
okuzb z ivili. 18 54 16,1 44,6 321 /

Uporaba za§¢itnih oblacil in obutve
zmanj$a moznost okuzb z zivili. / 7,3 9,1 41,8 41,8 /

Uporaba zascitnega pokrivala lasisca

zmanjsa moznost okuzb z Zivili. 3,7 14,8 74 35,2 37,0 1,9

Delavci z urezninami, ognojki in

poskodbami rok, ne smejo delati brez / / / 25,5 72,7 1,8
rokavic.

Povrsine v proizvodnem prostoru, ki
niso v neposrednem stiku s proizvodnjo
mesa (stikala, kljuke vrat,...) niso
pomembne za varnost Zivil.

Redna kontrola temperature v hladilnikih
zmanjs$a moznost okuzb z zivili.

33,9 51,8 7,1 3,6 18 18

/ / / 37,5 62,5 /

Nepravilno shranjevanje zivil predstavlja
tveganje za okuzbo. / / / 25,0 75,0 /

Nadrejeni so dolzni pozorno spremljati
zdravstveno stanje delavcev. / 18 9.1 41,8 455 18

Bolezni, prenosljive z zivili, imajo
negativen vpliv na zdravstveno in / / 3,6 50,9 45,5 /
ekonomsko stanje druzbe.

Naslednji sklop trditev, s katerimi so se vprasani delavci imeli moznost strinjati ali ne, se je
nanaSal na prepoznavanje in obnaSanje v primeru simptomov, povezanih z okuzbami z zivili.
Rezultati so prikazani v preglednici 20. Precej visok je odstotek delavcev, ki v primeru
simptomov okuzb z Zzivili $e naprej opravljajo delo oz. to pogojujejo z vrsto dela. Vecina
delavcev (75 %) odide sama k zdravniku v primeru okuzbe. Dobro polovico (58,1 %) v
primeru okuzb, napoti k zdravniku nadrejeni. Ve€ja moznost tveganja pa se je pokazala pri
vprasanju ali poro€ajo nadrejenemu, da imajo druZinski ¢lani znake okuzbe, saj to stori le
tretjina zaposlenih. Prav tako le dobrih 20 % ostane doma v primeru pojava okuzbe z zivili
doma, pa Se to so najveckrat starsi, ki doma ostanejo zaradi otrok.
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Preglednica 20: Ravnanje zaposlenih v primeru pojava simptomov okuzb z zivili. Rezultati so podani v %

nikoli vedno 1
opravljam

Ce pri _sebl opazite simptome okuzbe z zivili, delo nemoteno 62,0 6.0 32,0
opravljate naprej?
Ce pri _sebl opazite simptome okuzbe z zivili, odidete sami k 167 750 8.3
zdravniku?
Ce vaSe simptome okuzbe z zivili opazi nadrejeni, vas napoti k 209 58.1 209
zdravniku?
Ce opazite simptome okuzbe z zivili pri druzinskem ¢lanu, 458 333 208
obvestite nadrejenega?
Ce ima kdo v druzini simptome okuZzbe z zivili, ostanete doma? 53,2 21,3 25,5

Po Pravilniku o zdravstvenih zahtevah za osebe, ki pri delu v proizvodnji in prometu z Zivili
prihajajo v stik z zivili (2003), ne smejo delati osebe, ki so prenaSalci povzroditeljev
nalezljivih bolezni. Prav tako je predpisan zdravstveni nadzor, ¢e se pojavijo simptomi
nalezljive Crevesne bolezni v druzini zaposlenega.

4.2.3 Znanje delavcev o mikroorganizmih, ki predstavljajo tveganje za zdravje

Pri zadnjem sklopu pa smo pri zaposlenih preverjali poznavanje kampilobaktrov. Slika 15
prikazuje odgovore na vprasanja o teh bakterijah.

Dobra polovica zaposlenih (57,6 %) pozna bakterijo Campylobacter. To se je tudi pokazalo
pri obrazlozitvah, ki so jih lahko pripisali k temu vprasanju. Najveckrat je bilo pripisano, da
gre za Crevesno bakterijo, da ta bakterija povzroc¢a kampilobakteriozo, diarejo, Crevesna
obolenja, da se zelo pogosto nahaja na pis¢an¢jem mesu,... V primerjavi s potrosniki je bilo
to znanje o bakterijah dosti boljSe. Sicer pa je bil tak rezultat pricakovan, saj imajo zaposleni
v perutninski industriji na¢eloma za delo primerno izobrazbo in dodatna usposabljanja.

Vecdje pomanjkanje znanja se je pokazalo le pri vprasanju »Kako pridejo te bakterije na
pis¢anéje meso?« saj tega ne ve 62,7 % vprasanih zaposlenih. Tisti, ki so menili, da vedo,
kako pridejo bakterije na pis¢ancje meso, so utemeljili:

- "S Crevesno vsebino, ki se pri zakolu prenese na meso."

- "Kontaminacija s fekalijami, lahko preko okuzene hrane, vode, klavne opreme,
okuzenih delavcev."

- "Z neprimernim ravnanjem delavcev."

- "So prisotne v hlevu, potem pa se prenesejo na meso."

- "Iz okuZene zemlje, vode v prebavila Zivali in nato v klavnici na meso, ¢e se ne
uposteva dobre higienske prakse."

45,5 % zaposlenih se je opredelilo, da pozna temperaturo razmnozevanja kampilobaktrov.
Veéinoma so vsi navajali temperaturo, visjo od 30 °C. Ve¢ kot polovica pa te temperature ni
poznala.

Bolje so poznali temperaturo uni¢enja kampilobaktrov pri pripravi mesa. 69,6 % naj bi
poznalo to temperaturo, navajali so temperature od 40 °C pa do 100 °C, najveckrat pa
temperaturo okoli 80 °C.
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Ali veste, kaj so kampilobaktri? 42,4 % 57,6 %

Ali veste, kako te bakterije pridejo na pis¢ancje 37.3% 62.7 %

meso? DA
| NE
Ali veste, pri katerih temvpe'ra'tu?rah se te bakterije 45.5% 54.5%
razmnozujejo’?
Ali veste, katera temperatura unici te bakterije, 69.6 % 30.4 %

pri pripravi mesa v kuhinji?

Slika 15: Poznavanje bakterije Campylobacter pri zaposlenih

V preglednici 21 so predstavljeni rezultati vsebinske analize odgovorov delavcev, ki so jih
pripisali k vprasanjem o bakteriji Campylobacter. Od 57,6 % vprasanih, ki so se opredelili, da
poznajo bakterijo Campylobacter je to pravilno pripisalo 88 %. Kako pridejo te bakterije na
pis¢ancje meso je pravilno opisalo 72,7 % delavcev (od 62,7 %, ki so pritrdilno odgovorili na
to vprasanje). 62,5 % je pravilno odgovorilo, pri katerih temperaturah se kampilobaktri
razmnozujejo vprasanih (od 54,5 %, ki so odgovorili, da poznajo temperaturo) in 86,8 % jih
pozna pravilno temperaturo unicenja teh bakterij pri pripravi pis¢anc¢jega mesa (od 30,4 %, Ki
so se opredelili, da poznajo to temperaturo).

Preglednica 21: Delezi pojasnitev odgovorov anketiranih delavcev na navedena vpraSanja v preglednici,
razvr§cena po tematskih sklopih

Vprasanje Neznanje Nevtralno Znanje N
N (%) N (%) N (%)

Ali veste, kaj so kampilobaktri? / 5(12) 22 (88) 25

Ali veste, kako te bakterije pridejo na pis¢ancje meso? / 6 (27,3) 16 (72,7) 22

Ali veste, pri katerih temperaturah se te bakterije 3(12,5) 6 (25) 15 (62,5) 24

razmnozujejo?

Ali veste, katera temperatura unici te bakterije pri 2(5,3) 3(7,9) 33 (86,8) 38

pripravi mesa v kuhinji?
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5 RAZPRAVA

51 POTROSNIKI

Kljub temu, da se je mo¢no povecala skrb potro$nikov do hrane, je mo¢ opaziti Se vedno
povecan trend okuzb z zivili. To nakazuje na dejstvo, da potros$niki v procesu nabave,
shranjevanja, priprave in uzivanja zivil delajo napake, ki povecujejo moznost okuzb.
Najveckrat Studije navajajo, da je prav pomanjkljivo znanje potros$nikov o varnosti zivil
glavni dejavnik, ki vpliva na stopnjo obolevnosti z zivili (MaCarthy in sod., 2007).

Z opravljeno raziskavo smo med potrosniki preverili kljuéne elemente, ki lahko ob
nepravilnem ravnanju z Zivili privedejo do okuzbe oziroma zastrupitve z Zivili.

Pridobljene podatke opravljene anketne raziskave smo primerjali s podatki, objavljenimi v
tujih raziskavah, ki so potro$nikom postavljale podobna vpraSanja.

Najbolj priljubljena oblika piS¢ancjega mesa, tako pri slovenskih (52,9 %) kot pri ameriskih
(86 %) potros$nikih (Mazengia in sod., 2015) je sveze nepakirano pis¢ancje meso oz. pis¢ancja
prsa.

Pri nakupu je na datum uporabe pozornih 79 % kanadskih (Ipsos-Reid Corporation, 2004) in
le 7 % turskih (Ergoniil, 2013) potrosnikov. V primerjavi z letom 2008 (Jev$nik in sod.,
2008a), ko je bilo 54,2 % slovenskih potrosnikov pozornih na datum uporabe, se je odstotek
zdaj povecal na 90,9 %.

Zagotavljanje hladne verige do doma je Se vedno premalo uveljavljena praksa slovenskih
potro$nikov. V primerjavi z opravljeno Studijo leta 2008 (JevSnik in sod., 2008a) se je

odstotek potroSnikov, ki uporabljajo izolacijsko vrecko pri nakupu povecal iz 15,3 % na
39,8 %.

V primerjavi z kanadskimi potros$niki, ki v 84-85 % upostevajo navodila za pripravo in
shranjevanje zivila (Léger Marketing, 2011), Ce so prisotna na embalazi, je v Sloveniji takih
51,9 % potrosnikov. Ve€ina se jih ravna po lastnih izku$njah ter obcutkih in se orientira glede
na ¢as pecenja, barvo in vonj.

Se ena izmed glavnih pomanikljivosti, ki kaZe na nezadostno zavedanje o tveganjih, je
shranjevanje pis¢ancjega mesa v hladilniku. Ve¢ kot 80 % vprasanih Slovencev nikoli ne
shrani mesa na isto mesto v hladilniku. Zakaj je temu tako, si lahko razlozimo pri pojasnitvah
anketirancev. Vecinoma Zzivila razporejajo nakljucno ali po pogostosti uporabe dolocenega
zivila. Tuje Studije pa navajajo, da 61 % ameriskih (Mazengia in sod., 2015) in 40 %
kanadskih (EKOS, 2010) potrosnikov shrani meso na najnizjo polico ali v poseben predal v
hladilniku.

Malo boljsa praksa se je pokazala pri slovenskih potros$nikih, saj velika vecina (91,1 %) nikoli
ne zamrzne odtajanega mesa ponovno, medtem ko je takih 79 % kanadskih potrosnikov
(EKOS, 2010).
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Najve¢ primerjav s rezultati objavljenimi v tuji literaturi smo naredili pri vpraSanju o
odtajevanju zamrznjenega mesa. Odtajevanje v hladilniku, kot priporo¢eno metodo tajanja,
uporablja 25,1 % slovenskih, 51 % kanadskih (Nesbitt, 2009), 42 % turskih (Ergoniil, 2013),
72 % ameriskih (Mazengia in sod., 2015) in 39,4 % belgijskih (Sampers in sod., 2012)
potrosnikov. Najve¢ slovenskih potrosnikov (59,7 %) taja zamrznjeno meso na sobni
temperaturi, to po¢ne le 14 % ameriskih (Mazengia in sod., 2015), 37,2 % belgijskih
(Sampers in sod., 2012) in 26 % kanadskih (Nesbitt, 2009) potrosnikov. Pod teko¢o vodo
odtajuje 23,2 % slovenskih, 8 % kanadskih (Nesbitt, 2009), 36 % turskih (Ergéniil, 2013) in
14 % ameriskih (Mazengia in sod., 2015) potrosnikov. Odtajevanje v mikrovalovni pecici pa
uporablja 23,3% belgijskih (Sampers in sod., 2012), 31 % kanadskih (Nesbitt, 2009), 10 %
turskih (Ergoniil, 2013) in 12,9 % slovenskih potro$nikov.

Naredili smo tudi primerjavo naSih rezultatov s Studijo iz leta 2008 (Jevs$nik in sod., 2008a).
Se vedno vedina potro$nikov taja zamrznjeno meso napaéno pri sobni temperaturi, odstotek se
je od leta 2008 se povecal iz 50,4 % na 59,7 %. Zvisal se je tudi odstotek potrosnikov, ki
pravilno odmrzuje meso v hladilniku iz 16,6 % na 25,1%. Ve¢ potrosnikov v primerjavi z
letom 2008 taja meso v pod tekoco/toplo vodo (23,2 %, prej 12,8 %). Odstotek potrosnikov,
ki taja v mikrovalovni pec€ici, pa ostaja priblizno enak (prej 11,4 %, zdaj 12,9 %).

Slovenski potro$niki so se bolje odrezali pri uporabi razli¢nih rezalnih desk za razli¢na Zivila,
saj jih uporablja 66 % vprasanih, podatki so primerljivi s Kanado, kjer se z uporabo lo¢enih
desk za zivila strinja 61 % potro$nikov (Ipsos-Reid Corporation, 2004). Leta 2008 je tretjina
vprasanih Slovencev uporabljala isto desko in noz, brez ustreznega ¢is¢enja, na zivilih, Ki niso
bila namenjena toplotni obdelavi (Jevsnik in sod., 2008a). Za primerjavo: 45 % ameriskih
potro$nikov nima lo¢enih desk (Mazengia in sod., 2015) in prav tako 59 % turskih (Ergoniil,
2013) ter 8,2 % belgijskih (Sampers, 2012) potro$nikov uporablja iste pripomocke za kuhana
in surova zivila.

Moznost tveganja za okuzbe se je pokazalo tudi pri uporabi kuhinjskih krp pri pripravi
pis¢ancjega mesa. Vlazne krpe predstavljajo idealno okolje za razvoj bakterij. Uporabljamo
veckrat dnevno za brisanje rok, z njimi briSemo posodo in kuhinjske povrSine in s tem
omogocamo hitro Sirjenje bakterij. V primerjavi s Studijo leta 2008 (Jevsnik in sod., 2008a)
zdaj znatno ve¢ (58,7 %) slovenskih potroSnikov uporablja papirnate brisace za enkratno
porabo (leta 2008 jih je bilo 27,5 %) in tudi veliko ve¢ jih uporablja kuhinjske krpe (zdaj
45,9 %, prej 19,7 %) za brisanje rok.

Vecina potrosnikov se zaveda, da lahko nepravilna priprava svezega mesa v domaci kuhinji
predstavlja tveganje. To zavedanje kazejo z razli€nimi obrazlozitvami, kot so zastrupitve,
premajhna toplotna obdelava, nepravilno shranjevanje, umazan pribor in pripomocki, slaba
higiena, razvoj bakterij in virusov,...Prav tako je veina potrosnikov (83,6 %) pozorna na
zadostno toplotno obdelavo pis¢ancjega mesa in se zavedajo, da v nasprotnem primeru lahko
tvegajo okuzbo.

Naslednji sklop vprasanj se je nanaSal na znanje potro$nikov o prisotnosti mikroorganizmov
na mesu, 0 njihovem razmnozevanju in splo$no poznavanje bakterije Campylobacter.
Izkazalo se je, da je vecina potro$nikov seznanjena s prisotnostjo mikroorganizmov na mesu,
ki je v prodaji. To si razlagajo na razli¢ne nacine. Najveckrat sicer to povezujejo s salmonelo,
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da se meso lahko okuzi med predelavo, transportom in skladis¢enjem in da vedo tudi, da ne
Obstaja zivilo, ki bi bilo povsem brez mikroorganizmov.

Dokaj zadovoljivo znanje se je pokazalo tudi v primeru razmnozevanja mikroorganizmov v
hladilniku. Skozi obrazlozitve se je pokazalo, da vedo, da nizka temperatura ne zaustavi rasti
mikroorganizmov, ampak le upocasni in vedo, da obstajajo vrste mikroorganizmov, ki jim
nizka temperatura odgovarja. Podoben rezultat smo dobili tudi, ko smo sprasevali o
razmnozevanju mikroorganizmov v kuhani jedi na kuhinjskem pultu. To povezujejo s tem, da
se jed pokvari, ker so ugodni pogoji za nastanek in razmnoZevanje mikroorganizmov.

Najmanj znanja so potroSniki pokazali pri vpraSanjih o kampilobaktrin. To je bilo
pricakovano, saj je osveScenost ljudi o tej bakteriji zelo slaba. Bakterijo pozna manj kot 20 %
vprasanih. Zelo slabo je poznavanje temperature razmnozevanja te bakterije in kako pridejo
na piS€¢ancje meso. 10 % vpraSanih, naj bi vedelo katera temperatura uni¢i bakterije pri
pripravi mesa v kuhinji. Vecina jih iz sploSnega znanja ve, da naj bi bilo meso toplotno
obdelano nad 70 °C, da je varno. Pri vprasanju o bolezni, ki jo povzrocajo kampilobaktri so
bile obrazlozitve dokaj tocne. To si lahko razlagamo tudi s tem, da kampilobaktre velikokrat
zamenjujejo s salmonelo in ostalimi ¢revesnimi boleznimi, katere simptome obolenj poznajo,
saj so si zelo podobni.

Za zagotavljanje ¢im vecje varnosti pri pripravi in uzZivanju pis¢ancjega mesa je na mestu
predlog o boljsi informiranosti potro$nikov. Tu zelimo poudariti izobraZevanje in osveS€anje
o pravilnih postopkih naCina priprave hrane doma, o prepoznavanju in prepreCevanju
mikrobioloskih tveganj in pravilnem odnosu do varnosti zivil. Ker vemo, da popolnoma
varnih zivil ni, je na nas, da poskrbimo za ¢im bolj varno in zdravo hrano. Poleg vseh prej
naStetih kriti¢nih tock v gospodinjski praski so lahko potencialni vir okuzb tudi ostale
kuhinjske povrSine, rocaji omaric in gospodinjskih aparatov, gumbi na $tedilniku, pomivalno
korito in pipa ter gobice za pomivanje posode. Pomembno je, da vzdrzujemo primerno
higieno, saj je v kuhinji, kjer so boljsi higienski pogoji, manj moznosti za okuzbe.

5.2  DELAVCI

V drugem delu diplomske naloge pa smo preverili zavedanje zivilskih delavcev v perutninski
industriji, ter njihovo znanje o moznostih okuzbe pis¢ancjega mesa med predelavo. Glede
nato, da naj bi imeli zaposleni ustrezno izobrazbo in imajo predpisana obvezna izobrazevanja,
smo pricakovali dokaj dobro znanje in zavedanje o mikrobioloskih tveganjih. Izkazalo se je,
da se delavci naceloma zavedajo tveganja, ki so mozna z nepravilnim rokovanjem surovega
mesa, imajo pa pomanjkljivo znanje iz mikrobiolo$kega vidika. V ve€ini se strinjajo, da so
dodatna izobraZevanja na delovnem mestu potrebna za izboljSanje varnosti zivil in da je
potrebno osvojeno znanje obnavljati.

Na podroc¢ju osebe higiene zaposlenih, higienske prakse na delovnem mestu in o zavedanju
delavcev o mikrobioloskem tveganju smo naredili primerjavo na$ih rezultatov z rezultati,
objavljenimi v tuji literaturi.

Najprej smo primerjali naSe rezultate pri umivanju rok delavcev, s podobno analizo, narejeno
v Romuniji. V primerjavi s $tudijo, ki sta jo opravila Jianu in Golet (2014), lahko naredimo
primerjavo na treh primerih. Primerjali smo umivanje rok po stiku z odpadnimi snovmi, kjer
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si slovenski delavci vedno umijejo roke v 90 %, romunski pa v 88,1 %. Po obisku toaletnih
prostorov si slovenski delavci vedno umijejo roke 98,4 %, romunski pa 97,6 %. In Se v
primeru po kihanju in kasljanju si v Sloveniji 61,7 % delavcev umije roke, v Romuniji pa
40,5 %.

Naslednja primerjava je bila narejena na vpraSanjih o osebni higienski praksi delavcev.
Primerjali smo naSe rezultate z rezultati podobnih §tudij v Romuniji (Jianu in Golet, 2014),
Braziliji (Da Cunha in sod., 2014) in Iranu (Ansari-Lari in sod., 2010). Primerjava pokaze, da
82,7 % romunskih delavcev in 70,7 % iranskih delavcev nikoli ne uziva hrane in pijace v
proizvodnih prostorih, v Sloveniji je ta odstotek 96,3 %. Tudi v primeru, ko v Sloveniji
delavci nikoli (100 %) ne kadijo v prostorih proizvodnje, je v Romuniji takih 89,9 % in v
Iranu 96,8 %. So pa romunski delavci bolj vestni pri odstranjevanju delovne opreme, ko gredo
v toaletne prostore (89,3 %), medtem ko so na$i anketiranci to potrdili le v 69,2 %. V
Sloveniji nosi nakit med delom 74,5 % delavcev, v Romuniji 82,1 % in v Braziliji 69,4 %.
Dela ne opravlja 53,8 % slovenskih in 88,1 % romunskih delavcev, ¢e imajo vro¢ino. V
primeru ureznin, ognojkov in poskodb roke pa dela nikoli ne opravlja 64,8 % slovenskih
delavcev, 61,5 % brazilskih in 84,5 % romunskih delavcev. Prav tako je ve¢ romunskih
delavcev (86,3 %) navedlo, da sporocijo nadrejenemu, ¢e imajo simptome okuzbe z zivili. V
Sloveniji je ta odstotek 80,4 %.

Delno primerjavo smo naredili tudi pri trditvah, ki so se nanaSala na mikrobioloSka tveganja.
Dolo¢ene trditve smo lahko primerjali z rezultati Iranske (Ansari-Lari, 2010), TurSke (Bas in
sod., 2006) in Brazilske (Da Chunga in sod., 2014) Studije. S trditvijo, da je pomemben del
sluzbene odgovornosti delavca, da se drzi vseh zahtev za zagotavljanje varnosti Zivil, se je
strinjalo 70,2 % slovenskih delavcev, 55 % turskih in kar 96 % brazilskih delavcev. Prav tako
se je najve¢ brazilskih delavcev(97,8 %) ter 65,4 % turskih in 45,6 % slovenskih delavcev
strinjalo s trditvijo, da je pomembno, da se delavec nauci ve¢ o varnem delu z zivili. V
primerjavi z naSimi rezultat, se iranski delavci mnogo bolj zavedajo, da uporaba zasc¢itnih
rokavic, predpasnika in pokrivala zmanjSa moznost kontaminacije zivil. Medtem ko se 99 %
iranskih delavcev zaveda pomembnosti uporabe rokavic, je med slovenskimi delavci ta
odstotek 66,1 %. 96,9 % iranskih in le 32,1 % slovenskih delavcev se strinja s trditvijo, da
uporaba predpasnika zmanjSa moznost kontaminacije z zivili in prav tako se le 37 %
slovenskih delavcev strinja, da uporaba zasScitnega pokrivala lasiS¢a zmanjSa moznost
kontaminacije, medtem ko se s tem strinja kar 95,9 % iranskih delavcev. V Turciji se s
trditvijo, da je uporaba zasCitnih rokavic, oblacil, predpasnikov in pokrival pomembna za
preprecevanje kontaminacije z zivili, strinja 82,9 % vprasanih delavcev. Razlika z iranskimi
delavci se je pokazala tudi pri strinjanju s trditvijo, da delavci z urezninami, ognojki in
poskodbami rok ne smejo delati brez rokavic, saj se s to trditvijo strinja 97,9 % iranskih
delavcev in 72,7 % slovenskih delavcev. Slabse so se slovenski delavci odrezali tudi pri
strinjanju s trditvijo, da redna kontrola temperature v hladilniku zmanjSa moZznost okuzb z
zivili, saj se je s tem strinjalo 62,5 % vpraSanih, v Turciji se je s tem strinjalo 63,5 %
vprasanih delavcev in v Iranu kar 93,8 % delavcev. Da nepravilno shranjevanje Zivil
predstavlja tveganje za zdravje se strinja 75 % slovenskih in 78,7 % turskih delavcev. Slaba
polovica (45,5 %) vpraSanih slovenskih in 91,7 % iranskih delavcev se strinja, da imajo lahko
bolezni, ki se prenaSajo s hrano, negativen vpliv na zdravstveno in ekonomsko stanje druzbe.

V sklopu vprasanj o poznavanju bakterije Campylobacter so se delavci odrezali bolje kot
potro$niki. Pri vseh vpraSanjih o kampilobaktrih so v povprecju odgovarjali bolje in bolj
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tocno. To je bilo pri¢akovano, saj poznavanje bakterije spada k mikrobioloskem znanju in je
bilo predmet izobrazevan;.

Izobrazevanje delavcev na podrocju varnosti zivil in mikrobioloskih tveganj je bistvenega
pomena za prepreCevanje Sirjenja bolezni, povzro¢enih s hrano. Prav tako to velja za
usklajeno delovanje z naceli dobre higienske prakse in nadzor nad zaposlenimi s strani
usposobljenega vodstva.
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6 SKLEPI

e Zavedanje in znanje slovenskih potro$nikov o mikrobioloskem tveganju, ki ga
predstavlja piscancje meso, je pomanjkljivo. Potrdili smo domnevo o odstopanjih od
pravilnih in priporoCenih postopkov za pripravo pis€ancjega mesa. Potrosniki
namenijo premalo pozornosti izvoru mesa, shranjevanju pis¢ancjega mesa v hladilniku
in ne vzdrZzujejo vedno hladne verige pri transportu, saj se premalo zavedajo
mikrobioloskega tveganja zaradi pogoste kontaminacije svezega piS¢ancjega mesa s
Skodljivimi bakterijami.

e Poznavanje bakterije Campylobacter med potrosniki je izjemno slabo. V povpreéju je
na vprasanja o teh bakterijah pravilno odgovorilo manj kot 5 % vprasanih.

e NajpogostejSe napake, ki jih potroSniki delajo med pripravo piS€ancjega mesa, SO:
neupostevanje navodil, ¢e so le ta prisotna na embalazi, odtajevanje zamrznjenega
mesa na kuhinjskem prtu pri sobni temperaturi, uporaba kuhinjskih krp namesto
papirnatih brisa¢ in uporaba iste rezalne deske za piS¢ancje meso in druga zivila.

e Zavedanje delavcev v perutninski proizvodnji o mikrobioloSkem tveganju je
povprecno. Znanje delavcev o bakteriji Campylobacter je boljse kot pri potros$nikih, a
Se vedno ne dovolj dobro.

e Higienske in delovne navade delavcev so v sploSnem sicer zadovoljive, vendar bi
morale biti v primerih, kot je umivanje rok po kajenju, kasljanju, kihanju in dotikanju
lasis¢a, boljSe. Le okoli 20 % delavcev ostane doma v primeru pojava okuzbe z zivili
v druzini.

e V program izobraZzevanja zaposlenih o mikrobioloskih tveganjih bi bilo potrebno
dodati ve¢ poudarka o preventivnih ukrepih glede posamezne vrste mikroorganizmov
in stopnje tveganja.
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7 POVZETEK

Piscancje meso je zaradi svoje ugodne prehranske vrednosti, hitre priprave in relativno nizke
cene, pogosto na jedilnikih slovenskih potrosnikov. Malo potrosnikov pa se zaveda, da je prav
piscancje meso lahko izvor bakterij, ki povzrocajo okuzbe z Zivili. Ena izmed najpogostejSih
okuzb s hrano v svetu je kamiplobakterioza, za katero je krivo uzivanje premalo toplotno
obdelanega pis¢an¢jega mesa in nepravilno rokovanje s surovim mesom. Nacin priprave in
uzivanje mesa imata zato poglavitno vlogo pri preprecevanju okuzb.

Namen diplomske naloge je bil preveriti zavedanje in znanje slovenskih potro$nikov in
delavcev v perutninski industriji o mikrobioloSkih tveganjih povezanih s pripravo pis¢ancjega
mesa.

S pomoc¢jo anketnega vprasalnika smo ugotovili, da je zavedanje potrosnikov o tveganjih s
pis¢an¢jim mesom pomanjkljivo. Klju¢ne nepravilnosti pri rokovanju s surovim pis¢ancjim
mesom Se pojavijo pri transportu mesa iz trgovine do doma, nepravilno shranjevanje mesa v
hladilniku in neupoStevanje navodil na embalazi. Pri sami pripravi piS€ancjega mesa pa
potros$niki najvecje napake delajo s tem, da ne uporabljajo locenih desk za Zivila, za brisanje
rok uporabljajo kuhinjske krpe in Se vedno velika vecina taja zamrznjeno meso na kuhinjskem
pultu na sobni temperaturi. Vse te pomanjkljivosti lahko predstavljajo vzroke za okuzbe s
kampilobaktri.

Pri potrosnikih smo preverili tudi poznavanje bakterije Campylobacer. I1zkazalo se je, da zelo
slabo poznajo omenjeno bakterijo. Najveckrat jo zamenjujejo s salmonelo in drugimi
¢revesnimi oboleniji.

Prav tako smo v diplomskem delu preverili stopnjo zavedanja delavcev v perutninski
industriji. Preko vpraSanj smo dobili vpogled, da se delavci naceloma zavedajo tveganja, ki so
mozna z nepravilnim rokovanjem pri obdelavi pis¢ancjega mesa. Kot zadovoljive so smo
ocenili tudi njihove higienske navade na delovnem mestu.

V primerjavi s potro$niki je znanje delavcev o poznavanju bakterije Campylobacter boljse.
Bolje so seznanjeni s tem, kako pridejo te bakterije na meso in katere temperature so potrebne
za unicenje.

Za poveanje zavdanja tveganja s piScan¢jem mesom tako potroSnikov kot delavcev je
potrebno boljSe izobrazevanje in informiranje. Delavcem bi bilo potrebno v program
dodatnega usposabljanja na delovnem mestu dodati ve¢ poudarka o0 stopnjah tveganja pri
posameznih vrstah bakterij. Ker so potroSniki Se vedno nezadostno osveSceni o pravilnih
postopnik priprave piS¢ancjega mesa, bi jih bilo potrebno preko razli¢nih medijev informirati
in jim predstaviti, da so po nakupu v veliki meri sami odgovori za zagotavljanja lastne
varnosti pred mikrobioloskim tveganjem.
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PRILOGE

Priloga A: Anketni vprasalnik za potros$nike
Spostovani!

Prosimo vas za sodelovanje v anketi, namenjeni potro$nikom v zvezi z zavedanjem o
mikrobioloskih tveganjih za varnost pis¢an¢jega mesa. Anketa je anonimna in jo izpolnite
tako da obkrozite znak/stevilko pred odgovorom (in eventuelno dodajte pojasnilo spodaj). Za
uspeh raziskave je kljuénega pomena, da iskreno odgovorite na vsa vprasanja. Za sodelovanje
se vam iskreno zahvaljujemo.

1. Ali kupujete / uzivate pisc¢ancje meso? DA NE
2. Ali vsaj ob¢asno tudi sami pripravljate pis¢ancje meso? DA NE

Ce ste na obe vprasanji odgovorili z ne, se je za vas anketa zakljucila! Ce ste odgovorili z da,
vas prosimo za naslednje odgovore:

3. Kje najraje kupujete pis¢ancje meso?
e v supermarketih
e Vv mesnicah
e na farmah

4.V kaksni obliki najraje kupujete pis¢ancje meso?
e sveze, nepakirano (celi piS¢anec, prsa, stegna itd.)
e sveze, a pakirano
e pripravljeno za takoj$njo pripravo, npr. marinirano
e zamrznjeno
e drugo

5. Ali se pred nakupom pis¢ancjega mesa vedno prepricate o:

e izgledu svezosti mesa, DA NE
e datumu uporabnosti DA NE
e izvoru mesa 0z. proizvajalcu DA NE

6. Ali pri nakupu surovega piS€ancjega mesa uporabljate izolacijsko vrecko? DA  NE
7. Ali upoStevate navodila za pripravo mesa, ¢e so prisotna na embalazi? DA NE

8. Kako najraje pripravljate pis€ancje meso?
e Pecem na Stedilniku ali v pecici
e Pecem na Zaru
e Kuham
e drugo

9. Ali piscancje meso v hladilniku vedno shranite na isto mesto? DA NE
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Ce da, prosim, pojasnite

10. Ali menite, da lahko nepravilna priprava svezega mesa v domaci kuhinji predstavlja
tveganje za zdravje? DA NE
Ce da, prosim, pojasnite:

11. Ali ste seznanjeni s tem, da je lahko pis¢anéje meso, ki ga kupite, okuzeno s Skodljivimi
mikroorganizmi? DA NE
Ce da, prosim, pojasnite:

12. Ali se mikroorganizmi lahko razmnoZujejo v hladilniku? DA NE
Prosim, pojasnite:

13. Kako odtajate zamrznjeno pis¢ancje meso?
e v mikrovalovni pecici
v hladilniku
na kuhinjskih povr§inah, pri sobni temperaturi
pod teko€o vodo v originalni embalaZi

14. Ali kdaj ze odtajano meso ponovno zamrznete? DA NE

15. Ali za brisanje rok ob pripravi piS¢anc¢jega mesa uporabljate papirnate brisace ali
kuhinjske krpe za veckratno uporabo?
e uporabljam papirnate brisace
e uporabljam kuhinjske krpe

16. Ali uporabljate vedno isto rezalno desko za pripravo pis¢ancjega mesa? DA NE
17. Ali imate vec rezalnih desk za pripravo razli¢nih zivil? DA NE
18. Ali ste pozorni na zadostno toplotno obdelavo piS¢ancjega mesa? DA NE

Ce da, prosim, pojasnite kako:

19. Ali se bakterije lahko razmnozZijo v pripravljeni hrani (npr. kuhani jedi), ¢e jo pustite na
kuhinjskem pultu? DA NE
Ce da, prosim, pojasnite:

20. Ali veste, kaj so kampilobaktri? DA NE
Ce da, prosim, pojasnite:

Ce ste prejsnje vprasanje odgovorili z da, nam prosim zaupajte Se naslednje:
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21. Al veste kako lahko te bakterije pridejo na pis¢ancje meso? DA NE
Ce da, prosim, pojasnite:

22. Ali veste (vsaj priblizno) kako pogosto so te bakterije na svezem pis¢anc¢jem mesu, ki
je v prodaji? DA NE
Ce da, prosim, pojasnite:

23. Al veste, pri katerih temperaturah se te bakterije razmnoZujejo? DA NE
Ce da, prosim, pojasnite:

24. Ali veste, katere temperature jih unicijo (pri pripravi mesa v kuhinji)? DA NE
Ce da, prosim, pojasnite:

25. Ali veste kaksno bolezen lahko povzrocijo pri ljudeh? DA NE
Ce da, prosim, pojasnite:

26. Ali veste, koliko bakterij je potrebnih, da lahko zbolite? DA NE
Ce da, prosim, pojasnite:

27. Ali veste Se kaj o teh bakterijah? DA NE
Ce da, prosim, pojasnite:

DEMOGRAFIJA
28.Spol: Z M

29. Starost: do 25 let od 25 — 60 let ved kot 60 let

30. Izobrazba (obkrozite Stevilko pred izbranim odgovorom)

nedokonc¢ana osnovna Sola

dokonc¢ana osnovna Sola

dokon¢ano niZje poklicno izobraZevanje (2-letno)

dokoncano srednje poklicno izobrazevanje (3-letno)

dokoncano vi§je poklicno-tehniSko/tehniSko/gimnazijsko izobrazevanje

dokoncana visjeSolsko strokovno izobrazevanje

dokoncano visokoSolsko izobraZevanje oz. visokoSolski strokovni in univerzitetni

program — 1. bolonjska stopnja

8. dokoncano visokoSolsko univerzitetno izobraZevanje oz. magisterij stroke - 2.
bolonjska stopnja

9. magister znanosti in doktorat znanosti — 3. bolonjska stopnja

Noogr~wnE

31. V kaksnem tipu naselja zivite (obkrozite Stevilko pred izbranim odgovorom)
1. Mestni (gosto naseljeni)
2. Primestni (med vasjo in mestom)
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3. Vaski

32. Zivim (obkrozite §tevilko pred izbranim odgovorom)
1. Sam
2. 'V druzinski skupnosti

33. Znanje o varni pripravi hrane sem pretezno pridobil(a): (obkrozite Stevilko pred
izbranim odgovorom)
1. V krogu druzine
2. Pridelu
3. Iz knjig/revij
4. Drugo (navedite):
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Priloga B: Anketni vprasalnik za delavce

Spostovani!

Vljudno vas prosimo, da sodelujete v kratki anketi, namenjeni zaposlenim v zivilski

dejavnosti.

klju¢nega pomena, da odgovorite na vsa vprasanja in da odgovarjate iskreno.

Za sodelovanje se vam iskreno zahvaljujemo.
1. Kaj po vasem mnenju pomeni pojem »varno zivilo«?
(ObkroZzite Stevilko pred izbranim odgovorom.)

Anketa je anonimna in vam bo vzela 15 minut ¢asa. Za uspeh raziskave je

Zanesljiva in nemotena preskrba s hrano

Da zivilo vsebuje malo mascob, ima nizko vsebnost soli ali sladkorja in veliko prehranskih vlaknin.

Zagotovilo, da zivilo ni §kodljivo za zdravje ljudi.

Da Zivilo vsebuje vse hranljive snovi v potrebnih koli¢inah.

Ne vem.

OO WIN|F-

Drugo (prosim navedite):

2. Kako pomembne so za vas spodaj nastete lastnosti zaposlenega, ki je pri svojem delu v
stiku z zivili? (ObkroZite Stevilko pod izbranim odgovorom.)

Niti
Sploh ni Ni pomembno pome_mbno Je pomembno Je zelo
pomembno niti pomembno
nepomembno
Formalna izobrazba. 1 2 3 4 5
Potrdila o udelezbi na 1 2 3 4 5
dodatnih usposabljanjih s
podrocja higiene zivil.
Pretekle delovne izkusnje na 1 2 3 4 5
podrocju dela.
Zavedanje tveganja, ki ga delo 1 2 3 4 5
z 7ivili prinasa.
Dejanska usposobljenost
(izkusenost) za delo, ki ga bo 1 2 3 4 5

opravljal.

3. Kaksno obliko rednega usposabljanja zaposlenih v zvezi z zagotavljanjem varnosti zivil
imate vzpostavljeno v vasem zivilskem obratu?
(Obkrozite Stevilko le pred enim odgovorom.)

Pri nas ne izvajamo posebnega dodatnega usposabljanja zaposlenih.

Usposabljanje se izvede interno (Izvajalec: nosilec zivilske dejavnosti).

Usposabljanje se izvede interno (Izvajalec: odgovorna oseba nosilca zivilske dejavnosti).

Usposabljanje zaposlenih izvajajo zunanji pogodbeni izvajalci.

OB WIN|F-

Drugo (prosim, navedite):
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4. 'V kolik$ni meri se strinjate oz. se ne strinjate s spodnjimi trditvami? (ObkroZzite

Stevilko pod izbranim odgovorom.)

Niti se
Sploh se Se ne strinjam Se Se
ne . Iy = povsem
. strinjam niti ne strinjam L
strinjam . strinjam
strinjam
Nacin, kako posameznik ravna z zivilom, nima vpliva na
varnost zivil. 1 2 3 4 5
Varnost Zivil je pomembna tema usposabljanja za
zaposlene pri delu z zivili. 1 2 3 4 5
Dodatno izobrazevanje na podrocju varnosti zivil po
pridobljenem poklicu oz. zaposlitvi ni ve¢ potrebno. 1 2 3 4 5
Zaposleni s formalno izobrazbo Zivilske smeri so v
primerjavi z ostalimi uspesne;jsi pri zagotavljanju varnosti 1 2 3 4 5
zivil.
Dodatna usposabljanja na delovnem mestu ne prinesejo
zelenega ucinka glede boljSe usposobljenosti zaposlenega. 1 2 3 4 5
Kljub zivilski izobrazbi zaposlenega, ki prihaja v stik z
zivili, je potrebno dodatno usposabljanje na delovnem 1 2 3 4 5
mestu.
Dodatna usposabljanja na delovnem mestu predstavljajo
nepotreben strosek za nosilca zivilske dejavnosti. 1 2 3 4 5
5. Kako pogosto si umivate roke ... (ObkrozZite Stevilko pred izbranim odgovorom.)
Nikoli | SKO | yeaein | SKOA T \edng
nikoli vedno
... pred vstopom na svoje delovno mesto v Cisti del
- . 1 2 3 4 5
proizvodnje?
pred in po rokovanju s surovim, neobdelanim 1 2 3 4 5
mesom?
...po stiku z odpadnimi snovmi/smetmi? 1 2 3 4 5
.. PO kihanju, kasljanju, brisanju nosu ali dotikanju 1 5 3 4 5
lasisca?
... po kajenju? 1 2 3 4 5
... po obisku toaletnih prostorov? 1 2 3 4 5
... pred jedjo? 1 2 3 4 5

6. Prosimo, odgovorite na naslednji sklop vpraSanj (Obkrozite stevilko pred izbranim

odgovorom.)

Nikoli

Redko

Vcasih

Veckrat

Vedno

Ali uzivate hrano oz. pijaco v prostorih klavnice in
proizvodnje?

Ali kadite v prostorih klavnice in proizvodnje?

Ali odstranite delovno opremo, ko greste v toaletne
prostore?

Ali nosite nakit med delom?

Ali opravljate delo, ko imate vrocino?

Ali opravljate delo, ko imate ureznine, ognojke ali poSkodbe

rok?

e T = S

N ININ NN

W | Ww w (W

R S S R

o1 (ool o1 | o1

Ali sporocite nadrejenemu, kadar pri sebi opazite simptome
okuzbe z zivili?
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7. 'V kolik$ni meri se strinjate oz. se ne strinjate s spodnjimi trditvami? (Obkrozite

Stevilko pod izbranim odgovorom.)

Sploh se ne Niti Se
strinjam Sene strinjam Se zelo N
.. . .. . evem
strinjam niti ne strinjam | strinjam
strinjam

Pomemben del moje sluzbene
odgovornosti je, da se drzim vseh zahtev 1 2 3 4 5 9
za zagotavljanje varnosti Zivil.
Pomembno se mi zdi, da se nau¢im ve¢ o
varnem delu z Zivili. 1 2 3 4 S 9
Primerna osebna higiena na delovnem
mestu je osnova za preprecevanje okuzb 1 2 3 4 5 9
z Zivil.
Uporaba in redna menjava zas¢itnih

. e N T 1 2 3 4 5 9
rokavic zmanj$a moznost okuzb z zivili.
UpC)Vrabavpr(?(j_pasnlka zmanj$a moznost 1 2 3 4 5 9
okuzb z zivili.
Upora}E)a zasvmtmh obl?cﬂ in o.b.utve 1 2 3 4 5 9
zmanj$a moznost okuzb z zivili.
Upora}E)a zasvmtnega pcv)krlvia.la. 1§s1sca 1 2 3 4 5 9
zmanj$a moznost okuzb z zivili.
Delavci z urezninami, ognojki in
poSkodbami rok, ne smejo delati brez 1 2 3 4 5 9
rokavic.
Povrsine v proizvodnem prostoru, ki
niso v neposrednem stiku s proizvodnjo 1 2 3 4 5 9
mesa (stikala, kljuke vrat,...) niso
pomembne za varnost Zivil.
Redna kontrola temperature v hladilnikih

o b e 1 2 3 4 5 9
zmanjs$a moznost okuzb z zivili.
Nepra\{llno shrazl]evan]e zivil predstavlja 1 2 3 4 5 9
tveganje za okuzbo.
Nadrejeni so dolzni pozorno spremljati

- 1 2 3 4 5 9

zdravstveno stanje delavcev.
Bolezni, ki se prenasajo z zivili, imajo
lahko negativen vpliv na zdravstveno in 1 2 3 4 5 9

ekonomsko stanje druzbe.

8. Prosimo, odgovorite Se na naslednja vprasanja ( Obkrozite stevilko pred izbranim
odgovorom ali navedite drugo.)

Ne, Da, Odvisno od dela, ki Drugo (prosim
nikoli vedno ga opravljam navedite):

Ce pri sebi opazite simptome okuzbe z
v ) . 1 2 3
zivili, delo nemoteno opravljate naprej?
Ce pri sebi opazite simptome okuzbe z 1 2 3
zivili, odidete sami k zdravniku?
Ce vase simptome okuzbe z zivili opazi

o - . 1 2 3
nadrejeni, vas napoti k zdravniku?
Ce opazite simptome okuzbe z zivili pri 1 2 3
druzinskem c¢lanu, obvestite nadrejenega?
Ce ima kdo v druZini simptome okuzZbe z 1 2 3

zivili, ostanete doma?

9. Ali veste kaj so kampilobaktri?
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Da.

Ne.

Ce da, prosim pojasnite:

10. Ali veste kako te bakterije (kampilobaktri) pridejo na pis¢ancje meso?

Da.

Ne.

Ce da, prosim pojasnite:

11. Ali veste, pri katerih temperaturah se te bakterije (kampilobaktri) razmnozujejo?

Da.

Ne.

Ce da, prosim pojasnite:

12. Ali veste, katera temperatura unici te bakterije (kampilobaktri) pri pripravi mesa v
kuhinji?

Da, temperatura °C

Ne.

13. Kaksna je raven vaSe izobrazbe?(Obkrozite stevilko le pred enim odgovorom.)

Nedokoncéana osnovna Sola.

Dokonc¢ana osnovna $ola.

Dokoncano nizje poklicno izobrazevanje (2-letno).

Dokoncano srednje poklicno izobrazevanje (3-letno).

Dokoncano srednje poklicno — tehnisko/tehnisko/gimnazijsko izobrazevanje.

Dokoncano visjesolsko strokovno izobrazevanje.

~N|O|OIBAIWIN| -

Dokoncano visoko$olsko izobrazevanje oz.
visoko$olski strokovni in univerzitetni program — 1. bolonjska stopnja in vec.

14. Navedite smer vase formalne izobrazbe.

15. Koliko let Ze opravljate Zivilsko dejavnost oz. ste v njej zaposleni?

16. Navedite spol (Obkrozite stevilko pred izbranim odgovorom).

-

Moski

Zenska

17. V katerem delu verige je vase delovno mesto? (Obkrozite odgovor pred izbranim
odgovorom.)

Reja perutnine

Proizvodnje krmil

Proizvodnja perutninskega mesa

Proizvodnja perutninskih izdelkov

OB WIN|F-

Drugo (prosimo navedite):
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18. Katerega leta ste rojeni?




