ZAVOD
ZA ZDRAVSTVENO VARSTVO
MURSKA SOBOTA

NAVZKRIZNO ONESNAZENJE ZIVIL Z
MIKROORGANIZMI

Izraz navzkrizno onesnazenje zivil obi¢ajno uporabljamo v smislu navzkriznega
onesnazenja zivil z mikroorganizmi.
NavzkriZzno onesnazenje pomeni prenos mikrobov na Zivila preko drugih Zivil, kuhinjske
opreme, pribora, osebja pri pripravi zivil. Zivila se lahko navzkrizno onesnazijo z
mikroorganizmi (bakterijami, virusi..) zaradi nehigienskega dela z zivili med pripravo,
shranjevanjem ali distribucijo.
Navzkrizno onesnazenje je eden od vzrokov okuzb Zzivil, zato s preprecevanjem
navzkriznega onesnazenja preprecujemo tako moznost okuzbe Zivil, kot tudi posledic¢no
zmanjsujemo moznost nastanka Crevesne okuzbe pri ljudeh.
Mikroorganizmi se lahko prenasajo na vec nacinov:
z zivila na zivilo
preko oseb, ki delajo z zivili
preko kuhinjske opreme, posode in pribora na zivila

- preko drugih moznih nacinov prenasanja (glodalci, insekti)

Z ZIVILA NA ZIVILO

Zivilo se lahko okuZi z mikroorganizmi preko drugega Zivila. Ta vrsta navzkriznega
onesnazenja je se posebno nevarna, ¢e pride do stika gotovega Zzivila s surovim Zzivilom.
Nekaj primerov:

¢e je v hladilniku na zgornji polici shranjeno surovo meso, iz katerega se izceja mesni sok
na Zivila, shranjena na nizji polici

Ce se surov piScanec na zaru dotika ze gotovega-pecenega zrezka

istoCasno neposredno shranjevanje gotovih zivil ob surovih zZivilih v delikatesnih vitrinah
(narezana delikatesna koncna Zivila in termi¢no Se neobdelan mesni izdelek)

PREKO OSEB, KI DELAJO Z ZIVILI

Tudi ljudje so lahko vir navzkriznega onesnazenja oz. prenosa mikroorganizmov na
nezascitena Zivila.

Nekaj primerov:

rokovanje z Zivili po uporabi straniS¢a brez temeljitega umivanja rok

rokovanje s surovimi in gotovimi zivili brez temeljitega umivanja rok pri prehodu iz
necistih na Cista opravila

brisanje rok v delovno obleko pri rokovanju z razli¢nimi zivili ali brisanje delovnih povrsin
s krpami, s katerimi si brises tudi roke

uporaba istih krp v razlicnih delovnih obmocdjih

PREKO KUHINJSKE OPREME, POSODE IN PRIBORA NA ZIVILA

Navzkrizno onesnazenje se lahko Siri tudi s kuhinjske opreme, posode in pribora na Zivila.
Te vrste navzkriznega onesnazenja se lahko zgodi, ¢e oprema, posoda in pribor niso
dobro ocisceni in vzdrzevani.

Nekaj primerov:

uporaba neocis¢enega ali slabo ociS¢enega kuhinjskega pribora, posode in opreme za
pripravo zivil in shranjevanje zivil (nozi v sekljalniku za sekljanje surovih Zzivil in za
gotova zivila)

uporaba istih kuhinjskih desk in nozev za pripravo surovih, neobdelanih in gotovih Zivil
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uporaba slabo ociS¢enega in nerazkuzenega vbodnega termometra pri merjenju
temperature zivil

Pri prepreCevanju navzkriznega onesnazenja in zmanjSevanju tveganja, ki ga predstavlja
navzkrizno onesnazenje, je treba upostevati osnovne higienske zahteve za delo z Zivili, ki
jih mora poznati in spostovati ter izvajati vsak delavec, ki dela z Zivili:

navodila o pravilnem umivanju rok

navodila o osebni higieni na delovhem mestu

navodila o Cis¢enju in vzdrZzevanju kuhinjske opreme, posode in pribora, ki prihajajo v
stik z zivili

da se lo¢eno shranjujejo surova zivila od gotovih ali neocis¢ena od ocis¢enih

da se razli¢na Zivila pripravljajo s ¢asovnim zamikom in temeljitim predhodnim
¢is¢enjem delovnega pribora, posode in opreme, rok med delom

Posebna pozornost pri preprecevanju navzkriznega onesnazenja, je potrebna na delovnih
obmocjih, kjer je delavec, pogosto zaradi pomanjkanja delovne sile, istocasno
obremenjen z vec delovnimi procesi (Cistimi in necistimi...).

TEMPERATURA ZIVIL MED PRIPRAVO, SHRANJEVANJIEM IN DISTRIBUCIJO

Temperatura je eden od dejavnikov, ki vpliva v zivilu na porast Stevila oziroma prezivetje
mikroorganizmov, kot so bakterije in njihovi presnovki, virusi, paraziti.

Zivila, ki potrebujejo tekom zivilske verige kontrolirano temperaturno okolje, imenujemo
potencialno nevarna Zivila (higienska obcutljiva Zivila), kajti z neustrezno temperaturo
podpiramo porast in prezivetje morebitno prisotnih zdravju skodljivih mikroorganizmov
kot tudi mikroorganizmov zivil, ki vplivajo na senzori¢ne lastnosti Zivila.

Zato moramo biti Se posebej pozorni na zagotavljanje in preverjanje temperature gotovih
toplih in hladnih jedi, s katerimi se oskrbuje koncni potrosnik, v sistemu javne prehrane
(gostinstvo, interni obrati prehrane, vzgojno izobrazevalne institucije, slascicarne,
trgovine, bolnisnice...).

TOPLOTNO OBDELANA ZIVILA IN TOPLO VZDRZEVANJE ZIVIL

Za varnost zivil je pomembno , da je Zivilo ustrezno toplotno obdelano, saj z ustrezno
temperaturo uni¢imo zdravju skodljive mikroorganizme v zivilu. Ce je toplotna obdelava
neustrezna, lahko mikroorganizmi v Zivilu preZivijo in povzrocijo okuzbe pri ljudeh.

KAKO NADZORUJEMO USTREZNOST TOPLOTNE OBDELAVE ZIVILA IN TOPLO
VZDRZEVANIE ZIVIL?

Primer:

-z rednim preverjanjem dosezene/vzdrzevane temperature in po potrebi izvedenimi
korektivnimi ukrepi (HACCP nacrt obvladovanje KKT)

- s preverjanjem sredis¢ne temperature zivila z vbodnimi termometri med toplotno
obdelavo

-obc¢asno preverjanje sredis¢ne temperature zivil z vbodnimi termometri med toplim
vzdrzevanjem (pred serviranjem), s ¢emer preverjamo tudi ustrezne temperaturne
nastavitve opreme za toplo vzdrZevanje zivil (toplotne kopeli, grelni vozicki, grelna
posoda...).

OHLAJEVANJE ZIVIL IN HLADNO SHRANJEVANJE
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Toplotno obdelana Zzivila, ki se pripravljajo v naprej (za naslednji dan) ali pa zivila, kjer
receptura priprave predvideva tudi fazo ohlajevanja, je vedno potrebno ¢im hitreje
ohladiti. Ohlajamo lahko z napravami za hitro ohlajevanje ali z dvostopenjskim
postopkom s pomocjo enostavnih nacinov ohlajevanja pod tekoco hladno vodo ali v
ledeni kopeli. Pri tem nacinu ohlajevanja je pomembno, da upostevamo casovne zahteve
za doseganje zahtevanih temperatur: od 63-C do 20-C v max.2. urah, od 20-C do 5°C v
max. nadaljnih 4. urah . Cas ohlajevanja skrajSamo tudi tako, da Zivilo, ki ga ohlajamo,
hladimo v manjsih koli¢inah, v nizki plasti in z ob¢asnim mesanjem. Ves Cas je treba
paziti na dosledno upostevanje nacel dobre higienske prakse (Cist pribor, posoda, zascita
zivil...).

Nekatera Zivila potrebujejo hladno shranjevanje. To so predpakirana zivila, ki imajo na
oznacbah navedene temperature shranjevanja oziroma navodilo za hladno
shranjevanje, zivila, ki smo jih po termicni obdelavi ohladili, ali Zivila, ki se pripravijo in
uZivajo hladna. Do kon¢ne porabe jih shranjujemo v hladilniku pri temperaturi do 5-C
oziroma kot je oznaceno na oznacbah Zivila. Ce ta Zivila niso hladno shranjevana, se v
njih lahko razvijejo zdravju skodljivi mikroorganizmi in povzrocajo okuzbo (obolenja) pri
ljudeh.

KAKO NADZORUJEMO USTREZNE TEMPERATURE OHLAJEVANJA IN HLADNEGA
SHRANJEVANJA ZIVIL ?

- Z rednim preverjanjem dosezene/vzdrzevane temperature in po potrebi izvedenimi
korektivnimi ukrepi (HACCP nacrt obvladovanje KKT).

Primer:

- s termometrom preveri, da so zZivila, ki se uzivajo hladna, pred razdeljevanjem res
ohlajena

- preveri ¢as med koncano toplotno obdelavo hrano in ohlajevanjem ter dosezeno
temperaturo

- Zivila, po kon¢anem ohlajevanju morajo biti takoj shranjena v hladilnik (nepretrgana
hladna veriga)

- redno preverjamo temperaturo v hladilnih napravah in skladnost temperatur na displeju
hladilnika in v hladilniku

PRIPOROCENE TEMPERATURE ZIVIL NA POSAMEZNIH STOPNJAH ZIVILSKE VERIGE

STOPNJA VRSTA HRANE SREDISCNA TEMPERATURA
ZIVILA

Toplotna obdelava Pecenje cele perutnine > 82-C
Pis¢anc¢ja prsa >76,5-C
Perutninsko meso-manjsi >74-C za 15 sekund
kosi, nadevi
Divjacina >74-C za 15 sekund
Jedi z nadevom iz mletega >74-C za 15 sekund
mesa
Nadevi, ki vsebujejo >74-C za 15 sekund
surovine Zivalskega porekla
Jedi, ki vsebujejo eno ali ve¢ | 274-C za 15 sekund
vnaprej kuhanih sestavin
Svinjina, obdelano meso >68-C za 15 sekund
(mleto, nasekljano)
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Vsa druga potencialno
nevarna zivila: goveje,
telecje, ovcje meso, ribe,
jajca, mledni izdelki

>63-C za 15 sekund

Zivila rastlinskega izvora
(testenine, riz..)

>63-C za 15 sekund

Sadje, zelenjava

=60-C

Toplo vzdrzevanje/serviranje

Vsa potencialno nevarna
Zivila

=63-C

Pogrevanje

Vsa potencialno nevarna
zZivila

>74-C za 15 sekund

Ohlajevanje (dve stopnji)

Toplotno obdelana
potencialno nevarna Zzivila

Od 63-C do 20-C v 2h
Od 20-C do 5°Cv 4h

Prevzem zivil

Zamrznjena Zivila

<-18-C

Hlajena zivila <5-C
Hladno shranjevanje Zamrznjena Zivila <-18-C

Hlajena Zivila <5-.C*
Odtajevanje v hladilniku Vsa potencialno nevarna <5-C

Zivila

Nevarno
temperaturno
obmocdje

Vsa potencialno
nevarna zivila

Od 5-C do 63°C

Vir::Smernice dobre higienske prakse/HACCP za gostinstvo, 2002.

POMEMBNO

- zivila, ki niso obdelana pri ustreznih temperaturnih pogojih so potencialno nevarna
- zivila pred pripravo vzdrzuj ¢im krajsi ¢as izven hladilnika, tudi ¢as priprave naj bo ¢im

krajsi

- zivilo, ki je toplotno obdelano in ni serviramo oziroma zauzito takoj, je treba vzdrzevati

na temperaturi min. 63-C!!!

- Ce se Zivilo, ki ima v svoji pripravi tudi postopek toplotne obdelave, pripravlja vnaprej,
ga je treba po zakljucku toplotne obdelave hitro ohladiti in shraniti v hladilniku

- zivila, ki zahtevajo hladno shranjevanje, je treba shraniti v hladilniku pri temperaturi
pod 5-C, takoj po sprejemu ali po koncani pripravi ali ohlajevanju toplotno ze obdelanih

Zivil

POMEMBNO

NEVARNO TEMPERATURNO OBMOCIE ZA VSA POTENCIALNO NEVARNA ZIVILA JE OD 5-C

DO 63-C!!!

TERMOMETRI PRI DELU Z ZIVILI
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Ustreznost temperature oziroma temperaturnih obmocij za zagotavljanje varne hrane
spremljamo s termometri.

Vrste termometrov, ki se uporabljajo v Zivilstvu:

- tekocinski, bimetali
- uporovni
- brezkontaktni

- Zaradi varnosti se v zivilski dejavnosti ne uporabljajo stekleni zivosrebrni termometri.
Najpogosteje se uporabljajo alkoholni termometri v zas¢itnem plasticnem tulcu.
Tekocinski termometri se uporabljajo kot indikatorji pri merjenju temperature zraka v
prostoru, bimetali pa za srediS¢no temperaturo med toplotno obdelavo Zzivil.

- Uporovni delujejo na podlagi upornosti. Za razlicne medije se uporabljajo razlicne sonde
(tekocinska za tekoca zivila, vbodna, povrsinska za trdna Zzivila, ali obliki svedra za
merjenje temperature zamrznjenih zivil). Z njimi lahko merimo temperaturo zraka, vode,
zivil.

- Brezkontaktni termometri, s katerimi se direktno ne dotikamo zivila, delujejo na podlagi
infrardeCe svetlobe (IR). S temi termometri lahko merimo povrsinsko temperaturo Zzivil, z
njimi ne moremo meriti temperature zraka.

PRAVILNA UPORABA VBODNIH TERMOMETROV

Najbolj pravilne in zanesljive so meritve temperature v sredini (najdebelejsem delu)
Zivila, ki jo merimo z vbodnimi termometri —sondo.

Termometer je treba pred vsako uporabo in med posameznimi meritvami ocistiti (v Cisti
vodi z dodatkom cistilnega sredstva) in razkuziti z alkoholom, da prepre¢imo navzkrizno
okuzbo.

Preprec¢evanje moznosti navzkrizne okuzbe s termometri:

- najprej izmerimo temperaturo gotovih - potencialno nevarnih zivil, nato izmerimo
temperaturo surovih Zivil. Po vsakem merjenju ga je treba ocistiti in ustrezno shraniti.
Priporocljivo je, da imamo lo¢ene termometre za posamezne faze ali vsaj za gotova in
surova Zivila.

PREVERJANIJE USTREZNOSTI DELOVANJA TERMOMETROV

Obcasno je treba preveriti to¢nost delovanja termometra, s katerim merimo temperaturo
zZivil.

V spremljajocih programih HACCP sistema je treba voditi pisno evidenco o preverjanju
ustreznosti termometrov.



