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Beseda
Drzavnega sveta Republike Slovenije

LetoSnji moto svetovnega dne varnosti hrane Varnost Zzivil:
pripravimo se na nepricakovano ponazarja, da je treba varnost Zivil
zagotavljati od pridelave, predelave, skladis¢enja, trzenja ter
nenazadnje do konc¢ne priprave hrane za uzivanje. Za preprecevanje
dostopa oporecni hrani do trga in zagotavljanje varne hrane na nasih
mizah je treba poiskati in predvideti ustrezne mehanizme na drzavni
ravni. Prav tako je za doseganje tega cilja pomembno, da so
posamezniki vzdolz celotne kmetijsko-zivilske verige opremljeni z
ustreznim znanjem, strokovnostjo in izkusnjami. Poudariti je treba, da
sta znanje in ozavescenost o varni hrani klju¢na tako za zaposlene v
Zivilski industriji kot tudi za vse koncne potrosnike. In ravno na tem
podrocju se sooamo s pomanjkljivostjo vsesploSnega izobrazevanja,
saj se tehnologije dela in pristopi komuniciranja izredno hitro razvijajo,
kar vodi do tega, da se nekatere pomanjkljivosti glede varnostnega
vidika hrane ne upostevajo oziroma spregledajo, ali pa se jim pripisuje
vecji pomen, kot ga imajo v resnici. Zakonodaja in izobraZevanje igrata
kljuéno vlogo pri zagotavljanju varnosti hrane in morata slediti
realnosti sveta, torej tehnoloSkim in trznim spremembam Vv
prehrambnih verigah po vsem svetu. Ob zavedanju pomena varnosti
hrane sem lani (2023) izpostavil pobudo za ustanovitev neodvisnega
inStituta za hrano in prehrano. Ker je leto naokoli, je ¢as za pregled,
ali so bile na tem podrocju dosezene kaksSne spremembe. Vsak dan se
namrec¢ pojavljajo nove nevarnosti in izzivi, o katerih smo bolj ali manj
obvesceni iz medijev, zato je treba prouciti dejansko stanje in poiskati
ustrezne resitve, saj se vc€asih zdi, da tavamo v temi in se ne zavedamo
razseznosti posledic nezagotavljanja varne hrane za zdravje ljudi.
Izredno pomembno je, da drzava s svojimi vzvodi potroSnikom
zagotavlja varno hrano tudi tako, da predvidi in prepreci dostopnost
oporecnih zivil na trg in na ta nacin ScCiti potrosSnika. Zagotavljanje
varne hrane je skupna odgovornost in zaveza vseh deleznikov v
prehrambni verigi, ki terja stalno delo, prilagoditve in izboljSave glede
na stanje trga. V Drzavnem svetu se zavedamo pomena varne hrane
in tako letos Ze Sesti¢ gostimo dogodek ob svetovnem dnevu varnosti
hrane. Zasluzni profesor dr. Peter Raspor si vedno znova prizadeva
javnosti predstaviti pomen varnosti hrane tudi z vsakoletno pripravo
posveta z jasnimi slogani, ki so vodilo za iskanje optimalnih reSitev in
napredek. Kljub temu, da je ta viden, se po mnenju stroke politika Se
vedno odziva prepocasi. Za prihodnost varne hrane in prehranjevanja
je prav tako klju¢nega pomena spodbuditi zanimanje mladih za
sodelovanje pri ustvarjanju varnega prehranskega okolja. Varnost
hrane je predpogoj za zdravje in varnost vseh nas.

Gospod Marko LOTRIC,
predsednikDrzavni svet Republike Slovenije
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Beseda
Ministrstva za kmetijstvo gozdarstvo in prehrano

Na Ministrstvu za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano se zavedamo, da
posamezniki in druzba potrebujemo varno in kakovostno hrano,
ustrezen Zivljenjski prostor in kakovostne naravne vire. Zato
spodbujamo trajnostne verige preskrbe s hrano, ohranjanje naravnih
virov in skrb za vitalno podezelje. Naravna bogastva cenimo, zato
spodbujamo okoljsko, ekonomsko in druzbeno vzdrzno upravljanje
narave. Varnost hrane je temeljni element zdravega in kakovostnega
Zivljenja. Gre za zagotavljanje, da hrana, ki jo uzivamo, ni le varna in
brez Skodljivih snovi, temvec tudi hranljiva, primerno pridelana in
dostopna. V zadnjih desetletjih smo prica Stevilnim izzivom, ki ogrozajo
varnost hrane, kot so podnebne spremembe, onesnaZzevanje okolja,
pomanjkanje virov in vedno vecja globalizacija prehrambnega
sistema.Klju¢na naloga drzave in vseh deleznikov je, da se dejavno
borimo proti tem izzivom in zagotovimo, da je hrana, ki jo proizvajamo
in uzivamo, varna in trajnostno pridelana. To vkljuCuje sprejemanje
ustreznih zakonodajnih okvirov, spodbujanje inovacij v kmetijskem
sektorju ter ozavescanje javnosti o pomenu zdrave prehrane in
trajnostnega prehranskega sistema. Eden od pomembnih izzivov v
danasSnjem svetu je tudi zmanjSanje zavrzene hrane. Vsako leto se
ogromne koli¢ine hrane zavrzejo, medtem ko se na drugi strani sveta
ljudje borijo s pomanjkanjem hrane in lakoto. To ni le eti¢no
nesprejemljivo, temvec tudi ekonomsko in okoljsko nevzdrzno. Zato se
moramo osredotociti na ukrepe za zmanjSanje zavrzene hrane, kar
vklju€uje izobrazevanje potrosnikov o pravilnem ravnanju s hrano,
podporo programom preusmerjanja hrane in spodbujanje trajnostnih
praks v prehranski industriji. Klju¢no je, da spodbujamo kratke
prehranske verige in lokalno pridelavo hrane ter podpiramo manjSe
kmete in pridelovalce. Lokalna pridelava zmanjsuje ogljicni odtis
prehranskega sistema in spodbuja lokalno gospodarstvo ter Kkrepi
povezave med kmeti in potrosniki. Prav tako je pomembno spodbujati
raznolikost pridelovalnih metod in praks ter zagotoviti, da imajo kmetje
dostop do ustrezne podpore in informacij za trajnostno pridelavo
hrane. V boju za varnost hrane imajo pomembno viogo tudi
mednarodne organizacije in globalno sodelovanje. Zaradi podnebnih
sprememb in globalizacije prehrambnega sistema je potreben celovit
pristop, ki presega drzavne meje in zahteva sodelovanje vseh drzav in
deleznikov. Zato se moramo dejavno vkljucevati v mednarodne forume
in pobude ter si prizadevati za skupne reSitve, ki bodo zagotovile
varnost hrane za vse ljudi po svetu. S skupnimi moc¢mi lahko naredimo
velike spremembe in ustvarimo boljSo prihodnost za vse nas.

Gospa Mateja CALUSIC,
Ministrica za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano
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Beseda

Uprave RS za varno hrano, veterinarstvo in
varstvo rastlin

Svetovni dan varnosti hrane je priloznost, da se ozremo na dosezke, ki
smo jih na tem podrocju dosegli, hkrati pa nas znova opominja, da
varnosti hrane ne smemo jemati kot nekaj samoumevnega, temvec je
varnost hrane naSa stalna odgovornost t. p. odgovornost vseh, ki smo
tako ali drugace vkljuceni v prehransko verigo. K temu nas navaja tudi
letosSnji slogan, "Pripravimo se na nepricakovano". Nepri¢akovane
situacije in izzivi so del Zivljenja, zato je naSa dolznost, da smo nanje
pripravljeni in da se nanje odzovemo premisljeno ter odlo¢no. In e kje
to Se posebej velja za varnost hrane, ki jo vsakodnevno uzivamo, pri
tem pa se sploh ne zavedamo, kako kompleksen in vecplasten je
sistem zagotavljanja varnosti hrane in koliko razlicnih deleznikov je
vanj vkljucenih. Soo¢amo se z vedno vedjimi izzivi. Globalizacija,
podnebne spremembe, tehnoloski napredek in Stevilni drugi dejavniki
vplivajo na nacin, kako proizvajamo, distribuiramo in uzivamo hrano
ter prinaSsajo nova tveganja. Tudi nepredvidljive situacije, kot so
naravne nesrece, izbruhi bolezni, industrijske nesrece in vojne lahko
ogrozijo varnost hrane in povzrocijo hude posledice za javno zdravije in
gospodarstvo. Zato moramo imeti za takSne dogodke vnaprej
pripravljene ucinkovite nacrte za njihovo obvladovanje. Oksimoron
»Pripravljenost na nepricakovano« zahteva v ozjem smislu sodelovanje
vseh deleznikov v verigi - od kmetov in proizvajalcev, do distributerjev,
trgovcev, potrosnikov, vklju¢no z nadzornimi institucijami. V SirSem
smislu pa se mora za dosego tega cilja angazirati celotna druzba, od
politike do medijev, od znanstveno raziskovalnih inStitucij do
izobraZzevalnega sistema, od gospodarstva do kulture, skratka vsi.
Vsak od nastetih lahko in mora odigrati svojo vlogo pri zagotavljanju
varnosti hrane in Cisto vsak mora prispevati k skupnemu cilju — varna
hrana za vsakogar. Vse naSteto zahteva nenehno spremljanje,
izobraZzevanje in izboljSevanje praks na vseh ravneh prehranske verige.
Znanstveni napredek nam omogoca boljSe razumevanje tveganj in
razvoj inovativnih metod za njihovo obvladovanje. Mednarodno
sodelovanje nam omogoca, da se skupaj soo¢imo z globalnimi izzivi na
podrocju varnosti hrane. Danes, ko obeleZzujemo ze Sesto srecanje ob
Svetovhem dnevu varnosti hrane, si Se posebej vzemimo cas in
razmislimo o tam, kaj lahko mi sami naredimo za vecjo varnost hrane.
Naucimo se nekaj iz preteklih izkusenj, sodelujmo in se poskusimo
pripraviti na nepriCakovane situacije, saj bomo le tako lahko premagali
vse izzive, ki nam jih bo prinesla prihodnost.

Gospa Vida ZNQOJ, dr. vet. med.
vrSilka dolznosti generalnega direktorja Uprave RS za varno hrano,
veterinarstvo in varstvo rastlin
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Beseda
Sveta za varno hrano

Izhajajo¢ iz mandata Sveta za varno hrano kot strokovno
posvetovalnega telesa ministra za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano
na podrocju zagotavljanja varne hrane, velja izpostaviti nekatere
pristojnosti, ki so Se posebej aktualne, ko je govora o letoSnjem
sloganu svetovnega dne varne hrane »Pripravimo se na
nepricakovano«. Med te klju¢ne pristojnosti sveta lahko uvrstimo:

e podajanje mnenj k ukrepom izvajanja kmetijske politike, ki vplivajo
na zagotavljanje varne hrane;

e podajanje mnenj k predlogom predpisov s tega podrocja;

e podajanje predlogov za izvajanje znanstvene in izobrazevalne
dejavnosti;

e podajanje strokovnih mnenj k drugim pomembnejsSim odloc¢itvam v
zvezi z varstvom zivil v primerih visoke in/ali krizne situacije za
potrosnike;

e priprava predloga programa ukrepov za izboljSanje varnosti in
kakovosti kmetijskih pridelkov in zivil ob upoStevanju visoke ravni
zagotavljanja pravic potrosnikov.

Glede na kinetiko dogodkov in strokovnost clanov, ki v nasi drzavi
pokrivajo svoja podrocja, in potem, ko vsa njihova znanja in izkusSnje
sestavimo pod okriljem Sveta, lahko ugotovimo, da je le-ta oblikovan
po strokovni plati tako, da so v njem zastopane vse klju¢ne stroke
kmetijske, Zivilske, oskrbovalne in zdravstvene verige, kar je njegova
odlika. V taki postavitvi je seveda Se veliko prostora za njegovo
uspesno vkljuCevanje v aktualne dogodke v smeri, ki bi omogocala
boljsi in ucinkovitejsi pregled in izboljSave. Clani Sveta so se na svoji
zadnji seji dogovorili, da bodo ob vsaki zaznavi doloc¢ene dejavnosti ali
dogodka iz njihove strokovne ali znanstvene domene, Ki bi potencialno
lahko vplival na varnost zivil, obvestili svojega predsednika. Primer
letoSnjega slogana Svetovnega dne varnosti hrane, ki je bil sprejet po
prej pokazanem dogovoru med clani Sveta za varno hrano, kaze, da
so Svet in njegovi Clani proaktivno orientirani in pripravljeni pogledati
¢ez pregrade, ki nastajajo v sodobnih druzbah in njihovih za pol-
virtualno druzbo tako znacilnih nacinih vodenja, kamor nas je na hitro
potisnila Covidna izkuSnja, saj so se Stevilne ovire in omejitve, ki so se
takrat porodile tudi manifestirale v praksi.

LetoSnje sreCanje v Drzavnem svetu zato ocenjujemo kot potrebno in
polno pri¢akovanj 3e posebej v okviru okrogle mize, ki naslavlja
Zavrzke hrane v luci varnosti prehrane ljudi. Veselim se tega izziva
raziskovalni, operativni in administrativno politi¢ni srenji in pobud, ki
jih prostor in ¢as potrebuje.

Zasluzni prof. dr. Peter RASPOR, dr.h.c.mult., uni. dipl. inz. zivil. tehnol.
Predsednik Sveta za varno hrano od 2023
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Raspor P., V pricakovanju nepri¢akovanega

V pricakovanju nepricakovanega

Peter RASPOR

Sesta konferenca o varnosti hrane nam ponuja izjemen izziv, ki ga je
mogoce zaviti v sosledje ene vprasalnice:

1. Kako definirati / opredeliti nepricakovano?

2. Kako prepoznati nepri¢akovano?

3. Kako razumeti nepricakovano?

4. Kako pric¢akati nepricakovano?

5. Kako obvladati nepri¢akovano?

6. Kako obvladati paniko, ko se bo zgodilo nepri¢akovano?

7. Kako pripraviti ¢loveka / druzbo da se pripravi na nepricakovano?
Seveda ostajajo tu Se zakaj, kje, kdo,.

Podro¢je hrane/prehrane je ¢lovekova stalnica. Ze Sveto pismo ¢loveka
opozarja na sedem debelih in sedem suhih krav. Homo alimentarius je
izzvan in zaznamovan s hrano. Se bolje — z Zivili. Zivilo nosi v svojem
korenu pojem Zivljenje. Ce ima v vsebini Zivljenje, ima tudi smrt. Ta
dvojnost pa se ne odraza samo Vv religiji, filozofiji, sociologiji, kulturi.
Dvojnost je izrazena tudi v prehranskem, tehnoloskem, okoljskem,
skratka razvojnem in ekspanzionisticnem potencialu H. sapiens skozi
njegovo celotno zgodovino. Resda jo Clovek sproti pozablja, jo pa zato
Clovestvo ohranja v nekaterih osnovnih spoznanjih. To je jasno
razpoznavno Vv razumevanju in delovanju primarnih ljudstev na
zemeljski obli, ki niso zavrgla sozitja z naravo in se niso naslonila na
grabez kot gonilo svojega razvoja.

Ta primarni Clovek zna pri¢akovati in sprejemati nepri¢akovano, ko se
pojavi. Zna tudi ohranjati glas in spomin o tem. Ne zanaSa se na
zapisano besedo, temvec na ustno izroCilo. Temu zaupa intuitivno in
mu sledi v svoji Zivljenjski praksi. 1z teh okolij so antropologi izvrtali
zanimive in poucne zgodbe. Homo avarus (pohlepni ¢lovek) med temi
ljudstvi ni tako enoznacno prevladal kot v tako imenovanih okoljih z
visoko kulturo.

Po drugi strani pa pisni viri trdneje ¢asovno opredeljujejo dolocene
kataklizmi¢ne dogodke v clovestvu. Resda jih je vecCina vezana na
vojne, a vendarle ne smemo zanemariti, da nekateri omenjajo
podnebne spremembe, pretirano enosmerno eksploatacijo zemlje ali
katere druge dobrine, ki je takrat bila v izobilju in si jo je takratni ¢lovek
kar prilastil. Tako so izginile Stevilne Zivalske vrste, seveda pa so
nastale tudi nove pasme, sorte ... Tako je imel Homo avarus v rokah
opravicilo in dokaz zaskrbljenim opazovalcem in spraSevalcem okoli
sebe, da dela prav in je zato gladko zamizal, ko je iztrebil Stevilne vrste
kopitarjev, pticev,...
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Sporocilo letoSnjega srecanja je usmerjeno prav v to smer razmisljanja
in iskanja pravil obnaSanja do obcutljive matere zemlje. Ne
pretiravajmo s samozadovoljstvom. Prostor je treba dati tudi ostalim
igralcem na planetu zemlja, da razvijajo svoje Zivljenje po svoji podobi
in ne po podobi, ki si jo je ¢lovek zamislil za vse.

Mnoge izkusnje iz preteklosti pricajo, da je bil to spodrsljaj Cloveka.
Tako so izumrle nekatere civilizacije v Ameriki, pa tudi na Daljnem
vzhodu in v Afriki. Tudi Evropa in Avstralija nista izjemi. Sreca za
zemeljsko Clovesko raso je bila, da so se ti spodrsljaji dogajali na
omejenem podrocju, na delu kontinenta, na otoku,...

V tem pogledu je danes precej drugace. Globalni svet se obnasa bolj
ali manj zelo podobno: posesivno, izkoriS¢evalsko in arogantno do vseh
ostalih bitij.

Uvidimo, da tudi religije, ki so vkljuCevale naboj univerzalne
postenosti, niso mogle osmisliti cloveka z elementi sonaravnosti in
spostovanja. Postavile so koncepte in si izmislile bogove, ki naj bi krotili
pozreSnega cCloveka, a navkljub globokemu trudu, je uspeh zelo
majhen — mogoce celo zanemarljiv.

In tako je Homo sapiens vpeljal v prostor znanost. Ce ne more
duhovnost, bo znanje ocistilo pohlepnega cloveka njegovih ambicij in
travm imeti vec. ViSe, globlje, dlje; doseci vec, imeti vse in Se nekaj
zraven; pa Ceprav bo unicil svojo okolico, svoje dosezke in sebe: krono
stvarstva, kot se rad pojmuje. Tu ni med znanostjo in religijo prav
velikih razlik, mar ne?

Nepricakovano se bo zgodilo, kot se zgodi: NEKAJ. Nekaj, na kar nismo
pripravljeni. Rekli bomo NEsreca. Pa ima res sreca s tem kaj skupnega?
Zato je pomembno iskanje reSitev, spoznanj, izkusenj na temeljih ze
poznanih preizkusenj. To nam bo mogoce pomagalo. Nekateri boste
raje zaupali umetni inteligenci kot Cloveski izkusnji.

Cas bo pokazal.

Do takrat pa moramo delovati med ljudmi in vsak pri sebi, da bomo
dojeli, da tako, kot teCe zdaj, ne gre veC naprej. Samo jemati in
razmetavati pac ne gre.

Pobudnik in eden od pripravljavcev dogodkov »Svetovni dan varne
hrane 2018-24«

Zasluzni profesor Univerze v Ljubljani dr. Peter Raspor

Predsednik sveta za varno hrano Republike Slovenije, Ministrstva za
kmetijstvo, gospodarstvo in prehrano.
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In anticipation of the unexpected

Peter RASPOR
The sixth conference on food safety offers us a tremendous challenge
that can be wrapped up in the following single questions:
How to define the unexpected?
How to recognize the unexpected?
How to understand it unexpectedly?
How to expect the unexpected?
How to manage the unexpected?
How to manage panic when the unexpected happens?
. How to prepare a person/society to prepare for the unexpected?
Of course, they remain here why, where, who,

NoorLDIME

The field of food nutrition is a human constant. The Bible already warns
people about seven fat and seven lean cows. Homo Alimentarius is
challenged with food. Maybe better to say with foodstuff. Foodstuff in
Slovenian language has life at its root, like in German (Lebensmittel)
and many other languages. This duality is not only reflected in religion,
philosophy, sociology, and culture. It is also expressed in the
nutritional, technological, and environmental aspects of the short
development and expansionist potential of H. sapiens throughout its
entire history. People indeed forget it on the fly, but that is why
humanity preserves it in some basic knowledge. This is clearly
noticeable in the understanding and actions of the primary peoples on
the globe, who did not confuse coexistence with nature and did not rely
on predation as the driver of their development.

This primal person knows how to expect and accept the unexpected
when it happens. He also knows how to preserve the voice and memory
of it. It does not rely on the written word but on oral tradition. He trusts
this intuitively and follows it in his life practice. Anthropologists have
extracted interesting and instructive stories from these environments.
Homo Avarus (Greedy man) did not dominate among these peoples as
unambiguously as in so-called high culture environments.

On the other hand, written sources more firmly define certain
cataclysmic events in humanity. Admittedly, most of them are related
to wars. But we must not ignore that many of them are linked to
climate change, excessive one-way exploitation of the land, or any
other good that would be in such abundance as the man of that time
imagined that it belonged to him. Thus, many animal species
disappeared. But, of course, new breeds and varieties were also
created... Thus, Homo Avarus had in his hands proof to himself and to
the concerned observers and questioners around him that he was doing
the right thing and smoothly blinked when he exterminated many
species of ungulates, and birds,...
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The message of this year's meeting is directed precisely in this direction
of thinking and searching for rules of behavior towards the sensitive
mother earth. Let's not overindulge. It is necessary to give space to
other players on planet earth to develop their lives in their own image.
But man imagined that everything would be in his image.

We have seen in many experiences in the past that this has caused
man to slip. This is how some civilizations died out in America, as well
as in the Far East and Africa. It was fortunate for the earthly human
race that these slips occurred in a limited area, a continent, an island.

Topographically, it is very different today. The global world behaves
more or less in much the same way. Possessive, exploitative and
arrogant towards all other creatures.

As we can see, even the religions that had this charge in their
dimension could not give meaning to man with the elements of
naturalness and respect. Although they worked hard, with concepts
and invented gods that were supposed to tame greedy man, the force's
success was small. Maybe even negligible.

Here Homo sapiens led science. If sirituality cannot, knowledge will
cleanse the greedy man of his traumas to have more. Going higher,
deeper, longer, achieving more, having everything comes with
something, even if it will destroy his surroundings, his achievements
and himself: the crown of creation, as he likes to be understood. There
isn't much of a difference between science and religion, is there?

The unexpected will happen as SOMETHING happens. Something we
are not ready for. We'll call it an accident. In my language unlucky
event. But does luck really have anything to do with it? Therefore, it is
important to search for solutions, insights, experiences based on
already experienced and familiar tests. This might help us. Some of
you will prefer to trust artificial intelligence rather than human
experience.

Time will tell. Until then, we have to work among the people and
everyone on their own, so that they will understand that the way it is
going, it will not go on any longer. You can't just take it and throw it
around.

Initiator and one of the organizers of the events "World Safe Food Day
2018-24"

Emeritus professor of the University of Ljubljana Dr. Peter Raspor
President of the Council for Safe Food of the Republic of Slovenia,
Ministry of Agriculture, Economy and Food.
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Zivila v precepu regulative, znanj in vescin razli¢nih
strok v pripravi hrane v gostinstvu, turizmu in
vzgojno izobrazevalnih sistemih

Jana Ramus
Zbornica kmetijskih in zivilskih podjetij pri GZS
Dimiceva 13, 1000 Ljubljana, Slovenija
E-mail: jana.ramus@gzs.si

Izvlecek

Kljub Stevilnim nadzorom nosilcev Zivilske dejavnosti in rednim
usposabljanjem zaposlenih ne zaznavamo bistvenega zmanjSanja okuzb
oziroma zastrupitev s hrano. Zagotavljanje varnosti zivil zato ostaja
pomemben javno zdravstveni problem. Za izboljSanje zagotavljanja varnosti
Zivil na ravni proizvodnih obratov, trgovin in gostinstva, je treba spremeniti
nacin dela zaposlenih in njihovo vedenje. Za oblikovanje sistema upravljanja
varnosti Zivil, osnovanega na vedenju, je potrebna boljSa povezava Zivilske
znanosti z znanostjo o vedenju ljudi.

Kljucne besede: nosilec zivilske dejavnosti, varnost zivil, kultura
zagotavljanja varnosti zivil, sistem upravljanja varnosti zivil, osnovan na
vedenju ljudi.

Food at the crossroads of regulation, knowledge, and
skills of different disciplines in food preparation in
catering, tourism, and public institutions

Jana Ramus
Chamber of Agricultural and Food Enterprises at CCIS
Dimiceva 13, 1000 Ljubljana, Slovenia
E-mail: jana.ramus@gzs.si

Abstract

Despite numerous inspections of food businesses and ongoing training for
employees, the number of foodborne-borne infections and food poisoning has
not decreased significantly. Ensuring food safety remains an important public
health issue. And why? To improve food safety in manufacturing, retail and
food service establishments, the way people work needs to change. Their
behaviour must change. Better integration of food and behavioural science is
needed to create a behaviour-based food safety management system.

Key words: food business operator, food safety, food safety culture,
behaviour — based food safety management system.
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1 Uvod

Nosilci zivilske dejavnosti se trudijo vzdrzevati visok nivo varnosti zivil,
vendar se pri tem neprestano srecujejo z razliénimi izzivi. V prvi vrsti
vlagajo v proizvodni proces, da lahko prepoznajo in kontrolirajo
razlicne dejavnike tveganj, ki jih tehni¢no v vsakem Zzivilskem obratu z
ustrezno infrastrukturo in opremo lahko obvladujejo. Viagajo tudi v
ljudi, v znanje svojih zaposlenih, vendar so pri tem velikokrat
neuspesSni. Ce zaposleni kljub znanju in usposabljanju, ki ga je bil
delezen, ne izvaja svojih aktivnosti v skladu s pri¢akovanji, potem tudi
tehni¢no dovrSen program, kot je na primer HACCP, tega ne more
nadomestiti. Rezultati dela so odvisni od ustreznega ali neustreznega
opravljanja nalog zaposlenih, ki v zivilskem obratu delajo. Odvisni so
od njihovega vedenja pri delu z zivili (Yiannas, 2008).

2 1zzivi na podrocju varnosti zivil

Medtem, ko so proizvodni procesi, skupaj s podpornimi higienskimi
programi pri nosilcin Zivilske dejavnosti, tehni¢no bolj ali manj
konstanta, so lahko nabavni procesi stalna neznanka. Nikoli ni povsem
jasno, kateri dejavniki tveganj se v surovini pojavljajo zaradi
nenamernih napak predhodnih nosilcev dejavnosti, torej strateskih
(Yiannas, 2008) dejavnikov tveganj, oziroma kateri dejavniki tveganja
avtenticnosti se pojavljajo zaradi ekonomsko dobickonosnih dejanj
predhodnih nosilcev dejavnosti, ki zaradi potencialnega dobicka
surovine namerno spreminjajo. Ob tem se upravi¢eno sprasujemo o
osnovni odgovornosti nosilca zivilske dejavnosti. Ali je nosilec Zivilske
dejavnosti v osnovi odgovoren za svoj tehnoloski proces ali je njegova
odgovornost SirSa in je odgovoren tudi za identifikacijo vseh napak na
globalnem trgu, tudi tistih, ki so bile lahko spregledane (namerno ali
nenamerno) pri predhodnem nosilcu dejavnosti ter tudi pri pristojni
inSpekcijski sluzbi? Zakonodaja predvideva, da vsak nosilec Zivilske
dejavnosti proizvaja zivila, ki so varna za trg in nadaljnjo uporabo
oziroma uzivanje. lz prakse vemo, da temu vedno ni tako. Zato je
logi¢no vprasanje, kje v sistemu se izmuznejo tisti, ki tega osnovnega
cilja namerno ali nenamerno ne dosegajo?

Danes so Zivila globalne dobrine. Ze na preprostem primeru vroce
cokolade z okusom kapucina vidimo, da kakav prihaja na primer iz
Gane, praZzena kava iz Kolumbije, vanilja z Madagaskarja, ¢okolada iz
Belgije, smetana z Nizozemske, list mete iz Indije, sladkor iz Poljske in
skodelica iz Kitajske. Zaradi nepreglednosti dogajanja na trgu, je na
prevzemu teZzko preverjati skladnost surovin s specifikacijami in
ugotavljati, kateri dejavniki tveganj se lahko dodatno nepri¢akovano
pojavljajo. Evropska komisija in nacionalni nadzorni organi z
informiranjem preko razlicnih sistemov pomagajo nosilcem Zivilske
dejavnosti identificirati posamezne dejavnike tveganj v Zivilih. Eden
tak3nih je na primer sistem hitrega obvesS¢anja za Zivila in krmo
(RASFF) in mreze EU za boj proti goljufijam na podrocju agrozivilstva
(FFN). 1z teh sistemov lahko dobimo pomembne informacije o
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potencialnih rizikih glede prisotnosti nekaterih dejavnikov tveganj, ki
predstavljajo neskladje s specifikacijo. Vzporedno s tem se mora pri
nosilcih Zivilske dejavnosti spreminjati in prilagajati predvsem vhodni
sistem kontrole nabavljenih surovin. V praksi se vse preveckrat zanasa
na dobavitelje in njihove izjave, sama nabava in prevzem surovin v
Zivilskem obratu pa sta za preverjanje skladnosti premalo proaktivna
in premalo ambiciozna.

Ce se vrnemo k tehnoloskemu procesu, lahko razmisljamo sledece. V
kolikor bi bile vse surovine skladne s specifikacijo, potem tehnic¢no po
predvidenem programu za zagotavljanje tehnoloSke kakovosti in
varnosti zivil dokaj preprosto izdelamo koncni proizvod. Problem
nesigurnosti se pojavi v trenutku, ko realizacijo za pravilno izvajanje
nalog prepustimo posamezniku oziroma zaposlenim v proizvodniji.
Zaradi Clovekove narave, znanja in motivacije se lahko zgodi, da oseba
hote ali nehote Skoduje procesu oziroma izdelku. V prvem primeru
lahko govorimo o sabotaznih dejavnikih tveganj, katerih motivacija je
narediti Skodo podjetju. V drugem primeru govorimo o vedenjskih
dejavnikih tveganj, ki pa so Se bistveno bolj nepredvidljivi kot prvi, saj
oseba lahko povzroci skodo nehote, enostavno zato, ker necesa ni
vedel, ni razumel ali enostavno ni izvedel. Frank Yiannas slednje
poimenuje »intelektualna lenobnost« - »Ce ni treba pa pac¢ ne bom«!
Po njegovem mnenju je nivo kulture zagotavljanja varnosti zivil enako
nivoju vedenja ljudi, ki delajo z zivili. Za izboljSanje kulture
zagotavljanja varnosti zZivil na ravni proizvodnih obratov, trgovine,
gostincev in javnih zavodov je treba spremeniti nacin dela ljudi.
Spremeniti je potrebno njihovo vedenje (Yiannas, 2008).

3 Zaupanje potrosnika

V javnosti se pogosto pojavljajo novice o neustreznih, neskladnih, celo
nevarnih zivilih. Stevilne objave na spletnih straneh kazejo, da se kljub
prizadevanju, Stevilo dogodkov vezanih na bolezni, ki se prenasajo s
hrano, ne zmanjSuje. Ravno tako se ne zmanjSuje Stevilo z zakonodajo
neskladnih Zivilskih proizvodov. To gre pripisati tudi analitskim
metodam in aparaturam, ki se razvijajo s svetlobno hitrostjo in ¢edalje
boljSe in natancneje detektirajo prisotnost potencialnih dejavnikov
tveganj. 1z RASFFa razberemo, da se na evropskem trgu pojavljajo
Zivila, ki vsebujejo na primer: nedovoljeno barvilo E127 (eritrozin) v
c¢okoladnem biskvitu iz Peruja, acetamiprid v ekoloskem cdaju iz
Kitajske, nedovoljeno substanco sibutramin v kavi za hujSanje iz
Kitajske, neoznaceno mle¢no komponento v cokoladi iz Belgije,
nedovoljen GSO riz iz Kitajske, S. thompson v dimljenem lososu iz
Grdije, salmonelo v lovorju, origanu in baziliki iz Turcije, Zivo srebro v
rezinah morskega psa iz Spanije in podobno. Povprec¢en potrosnik na
podlagi takih informacij, ki jih vsakodnevno sliSi, ne more biti
prepriCan, da so Zivila, ki jih kupuje in uziva brezpogojno varna.
Svetovna statistika ocenjuje okrog 2 milijardi primerov zastrupitev s
hrano letno, od tega 1,8 milijonov smrtnih primerov (Yiannas, 2008).
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Trendi se tudi v Evropski uniji ne spreminjajo. Spomnimo se primerov
norovirusa v zamrznjenih malinah iz Srbije, ki so povzrocile zastrupitev
105 ljudi na Danskem in Svedskem. Zaradi salmonele v zamrznjeni
mesanici morskih sadezev iz Vietnama se je na Finskem in Svedskem
zastrupilo 58 ljudi. Clostridium botulinum v olivno mandljevem namazu
je povzrocil zastrupitev 8 ljudi v Franciji (RASFF, 2024). In Se bi lahko
nastevali. Vse to povzroca Stevilne umike in odpoklice s trga in dnevno
pojavljanje tovrstnih novic v medijih. Velikokrat pa se Zzivila s trga
umaknejo preventivno, z namenom zascite javnega zdravja. Umaknejo
se torej zivila, za katera ni dovolj dokazov, da so dejansko oporecna,
oziroma zivila za katera se lahko kasneje izkaze, da z njimi ni bilo nic
narobe. Tovrstni dogodki dodatno bremenijo medijski prostor in
nagovarjajo ze tako zmedene potrosnike, ki upraviceno dvomijo v
verodostojnost poplave sporocil in v neopore¢nost ponujanih Zivil. Na
mestu je vprasanje, kako povrniti zaupanje potroSnika? Po mnenju
strokovnjakov je potrebna boljSa integracija zivilske znanosti z
vedenjsko znanostjo. Tudi na zivilskem podrocju je potrebno poznati
pomembne teorije o nacinu ¢lovekovega razmisljanja in vedenja ter jih
vpeljati v prakso (Yiannas, 2008).

4 Sistem upravljanja varnosti zivil

Do sedaj smo se na zivilskem podro¢ju ukvarjali le s programi
zagotavljanja varnosti zivil (HACCP) oziroma sistemi upravljanja
varnosti zivil. Sistem sestavljajo med seboj odvisni, interaktivni
elementi, ki tvorijo celoto. Za razvoj ustreznega sistema upravljanja
varnosti Zivil je potreben sistemski miselni pristop, ki pa je preveckrat
usmerjen le v proizvodni proces. Premalo je upostevan klju¢ni element,
ki pa ga v vsakem proizvodnem procesu, zaenkrat Se vedno,
predstavlja Clovek. Sistem upravljanja varnosti Zivil, ki je osnovan na
vedenju, je ravno tako usmerjen v proces, hkrati pa tudi v ljudi. Gre
za celosten sistemski pristop, ki temelji na znanstvenem poznavanju
Cloveskega vedenja, organizacijske kulture in varnosti zivil (Yiannas,
2008).

5 Kultura zagotavljanja varnosti zivil

Kultura so miselni in vedenjski vzorci, znacilni za posamezno druzbeno
skupino, ki so se oblikovali skozi procese socializacije in se obdrzali ez
cas. Ali bom imeli v svoji organizaciji moc¢no kulturo zagotavljanja
varnosti Zivil, je izbira organizacije. V izogib vedjim tezavam oziroma
okuzbam s hrano, bi se moralo vodstvo organizacije proaktivno odlocati
za mocno kulturo zagotavljanja varnosti zivil. Za oblikovanje in
krepitev kulture zagotavljanja varnosti zivil sta nujna zavezanost in
trdo delo vseh zaposlenih v organizaciji, zacenSi pri vodstvu.
Organizacijska kultura vpliva na to, kako posamezniki v skupini
razmiSljajo o zagotavljanju varnosti Zivil, kakSen je njihov odnos do
tega, kaksna je njihova pripravljenost odkrito razpravljati o pomislekih
in skrbeh ter izmenjavati razli¢na staliS¢a. Eden glavnih razlogov, da
zaposleni ne izvajajo nalog, kot bi si vodilni Zeleli, je ta, da ne vedo kaj
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se od njih pricakuje. Pricakovanja do zaposlenih je potrebno jasno
definirati in jih dokumentirati. Pricakovanja morajo biti jasno podana,
izvedljiva in razumljiva vsem zaposlenim. lzrazati morajo pravilen
odnos zaposlenih do zagotavljanja varnosti zivil in morajo biti skladna
s prepricanji in vrednotami organizacije. Pricakovanja vodstva bodo
vplivala na dejanja in vedenje vseh zaposlenih v podjetju. Pomembno
je, da so visoka, vendar dosegljiva. Za doseganje Zelenih vedenjskih
vzorcev je potrebno ljudi izobrazevati in usposabljati. Zaposleni se
namrec pogosto udeleZujejo izobrazevanj, vendar podane vsebine ne
razumejo ali pa novega znanja niso pripraviljeni implementirati pri
svojem delu (Yiannas, 2008; Yiannas 2015).

O kulturi zagotavljanja varnosti zivil neke organizacije veliko pove
njeno komuniciranje oziroma pomanjkanje komuniciranja vsebin o
varnosti zivil. Ce v organizaciji ni komuniciranja o varnosti Zivil, potem
to pri njih ni vrednota. Komunikacija v organizaciji je nujna na razli¢nih
nivojih. Samo delegiranje zaposlenim, kaj naj delajo, ni dovolj. Z
zaposlenimi se je treba pogovarjati in jih spraSevati (Yiannas, 2008;
Yiannas 2015).

Za doseganje Zelenega vedenja v zivilskem obratu je potrebno
oblikovati cilje, saj je celoten napredek odvisen od njih. Cilji naj bodo
preprosti in u¢inkoviti, dosegljivi, konkretni, merljivi, osnovani na oceni
tveganja ter dokumentirani. Potrebno jih je spremljati in rezultate
ustrezno analizirati. Vendar cilji sami po sebi ne bodo izbolj3ali
vedenjskih vzorcev. Poleg ciljev morajo biti definirane tudi posledice.
Posledice so tiste stvari in dogodki, ki sledijo vedenju in spreminjajo
verjetnost ponavljanja dolocenega vedenja (Yiannas, 2008).

6 1zzivi danasSnjega sveta

Ce pogledamo nekoliko $irde, izven Zivilskih obratov in izzivov nosilcev
Zivilske dejavnosti vidimo, da je proizvodnja hrane izpostavljena Se bolj
kompleksnim izzivom. Zaradi globalnega segrevanja, se cedalje
pogosteje sreCujemo z ekstremnimi vremenskimi razmerami. Po eni
strani hude padavine in z njimi povezane nevihte, neurja, zmrzali, po
drugi strani pa ekstremne suse in izsuSene recne struge ter vrocinski
valovi. Vse to vodi v nesigurno proizvodnjo hrane pod pogoji, ki smo
jih bili do sedaj vajeni, ogromne izgube surovin in povecanje lakote v
Zze tako ogrozenih obmocjih. Ob tem prihaja do razli¢nih financnih
investicij, ki se iz tradicionalnih trgov zlata, nafte in drugih dobrin
obracajo v zivilski sektor in povzrocajo nestabilna in nepredvidljiva
nihanja cen osnovnih kmetijskih pridelkov in s tem Stevilne Spekulacije.
Iz strahu pred prihodnostjo, si vsakdo zeli vecC trajnostnostnega
upravljanja z viri in zelenega prehoda z uporabo okolju bolj prijaznih
energentov. Pri tem se sreCuje s pomanjkanjem ustreznih
infrastrukturnih resSitev oziroma z obseznimi investicijskimi stroski.
Vsakdo si zeli pokazati, da sodeluje v procesu ohranjanja narave in
virov in to tudi sporoc¢a javnostim, pri tem pa pogosto krsi in zavaja
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svoje uporabnike s tako imenovanim ne-eti¢nim oglasevanjem.
Nesorazmerja nastajajo pri sporocCanju podatkov o izracdunanih
oglji¢nih odtisih, vodnih odetisih, Zivljenjskih ciklih dobrin, saj velikokrat
ne vkljuCuje vseh deleznikov, ne razpolaga s pravimi podatki oziroma
uporablja napac¢ne metodologije izraCunavanja. V Zivilskem sektorju se
sreCujemo s pomanjkanjem delovne sile. Stevilne migracije prinasajo
nove navade, drugacno kulturo in jezikovne bariere.

Izzive predstavljajo tudi potrosniki. Zaradi prekomernega energijskega
vnosa hranil se povecCuje telesna masa ljudi, pri posameznikih tudi
preobjedenost. Zaradi psihi¢nih tezav se povecujejo motnje v prehrani
kot sta anoreksija, bulimija in v zadnjem casu ortoreksija, kot posledica
pretirano zdravega Zzivljenjskega sloga. Zaradi premalo znanja in
strokovnega razumevanja dejstev o zivilih, se potrosniki obracajo k
lai¢nim, velikokrat napacnim tolmacenjem Zzivilske stroke in ob tem
postajajo ¢edalje bolj zmedeni o tem, kaj naj sploh jedo.

7 Zakljucki

Lahko bi rekli, da je v danasnjem cCasu tezko biti del aktivne Zivilske
verige in pravocasno prepoznavati in obvladovati vsa mozZna tveganja.
Veriga preskrbe s hrano postaja vse bolj zapletena in soodvisna od
mnogih organizacij, podjetij in posameznikov. 1z dokaj varnih lokalnih
okvirov, se Sirimo preko meja drzav in gospodarskih entitet na globalni
trg. Ob tem se sreCujemo s Stevilnimi kakovostnimi in varnostnimi
tveganji, ki so tezko predvidljivi. Poleg vsega naStetega pa se v
zadnjem c¢asu sooCamo z agresivnim poseganjem nestrokovnih lobijev
v agrozivilsko verigo, kar vnasSa nered in nemir v ze tako razgibano in
kompleksno panogo. Vse to lahko opisemo tudi z FAO/WHO motom, ki
opredeljuje letosSnji svetovni dan varnosti hrane — »Pripravimo se na
nepricakovanox.

Za ucinkovito ukrepanje v Zivilskem sektorju se moramo zavedati, da
lahko strokovnjaki skupaj naredimo bistveno vec kot le posameznik. V
ta namen moramo oblikovati predvsem strokovne ter trdne in
transparentne povezave. Danes je zagotavljanje varnosti zivil skupna,
globalna odgovornost, ki mora bolj kot kdaj koli prej temeljiti na
strokovnosti.

8 Viri
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Ekonomska dimenzija Gostinsko turisticnega sektorja
In njegov delez v ponudbi in potrosnji zivil v Sloveniji

Fedja Pobegajlo
Turisti¢no gostinska zbornica Slovenije
Dimiceva 13, 1000 Ljubljana, Slovenija

E-mail: fedja.pobegajlo@tgzs.si

Izvlecek

Z namenom osvetliti aktivnhosti zmanjSevanja izgub hrane in odpadne hrane
v slovenskem turizmu obravnavamo pomen slovenskega turizma, njegovo
trajnostno usmeritev, cilje in aktivnhosti glede zmanjSevanja izgub ter
zagotavljanje varnosti pri delu z Zivili. Trajnostni razvoj slovenskega turizma
pod krovno znamko Slovenia Green zdruZuje Zelena shema slovenskega
turizma, ki je spostovana doma in v tujini. Turisticno gostinska zbornica
Slovenije (TGZS) tesno sodeluje z evropskim zdruzenjem hotelov, restavracij
in kavarn Hotrec, in na ta nacin udejanja nekatere cilje. Z doslednim
upostevanjem sistema HACCP in drugih predpisov turisticna podjetja svojim
gostom in obiskovalcem zagotavljajo varno in zdravo bivanje. Aktivno
spremljanje in ravnanje na podroc¢ju zmanjsevanja izgub in odpadne hrane je
in bo eden pomembnih vidikov trajnostnega razvoja turizma, ki mu bo
potrebno posvetiti pozornost na nacionalni, destinacijski in podjetniski ravni.

Kljucne besede: turizem, odpadna hrana, zmanjSevanje izgub, HACCP.

Economic dimension of the Hospitality and Tourism
Sector and its share in the supply and consumption of
food products in Slovenia

Fedja Pobegajlo
Tourism and Hospitality Chamber of Slovenia
Dimic¢eva 13, 1000 Ljubljana, Slovenija
E-mail: fedja.pobegajlo@tgzs.si

Abstract

This article presents the activities of reducing food losses and food waste in
Slovenian tourism; further, the article discusses the importance of Slovenian
tourism, its sustainable development, goals and activities regarding the
reduction of food losses and ensuring health and safety when working with
food. The sustainable development of Slovenian tourism under the umbrella
brand Slovenia Green is united by the Green Scheme of Slovenian Tourism,
which is respected at home and abroad. The Tourism and Hospitality Chamber
of Slovenia (TGZS) cooperates closely with the European Association of
Hotels, Restaurants and Cafes Hotrec, thus realising some goals. By strictly
following the HACCP system and other regulations, tourism companies ensure
a safe and healthy stay for their guests and visitors. Active monitoring and
action in the field of reducing food losses and waste is, and will be, one of the
important aspects of sustainable tourism development, which will need to be
paid attention at national, destination and entrepreneurial levels.

Keywords: tourism, waste food, food loss reduction, HACCP.
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1 Uvod

Turizem je v Sloveniji pomembna gospodarska panoga. Skupno Stevilo
zaposlenih, neposredno povezanih s turizmom, je leta 2019 znaSalo
71.729 (Statisti¢ni urad, 2024). Glede na podatke Svetovnega
potovalnega in turisticnega sveta (WTTC) je Stevilo zaposlenih v
turizmu v Sloveniji v letu 2022 predstavljalo 10,1 % vseh zaposlitev
(Ekonomski pomen turizma, 2023).

Skupni prispevek turizma k bruto domacemu proizvodu (BDP)
Slovenije naj bi se leta 2023 po napovedih porocila o ekonomskem
pomenu turizma v posameznih drzavah, ki ga vsako leto objavi WTTC,
povecal za 3 % glede na leto 2022, ko je bil skupni prispevek celotnega
BDP 9,2 % (Ekonomski pomen turizma, 2023). Leta 2019, pred
epidemijo Covid 19, je ta prispevek znaSal 10,8 %.

2 Slovenski turizem

Ena od velikih prednosti slovenskega turizma je njegova razprsSenost
po celi Sloveniji; skladno s Strategijo trajnostne rasti slovenskega
turizma 2017 — 2021 so vzpostavljene stiri turisticne makrodestinacije,
zasnovane na geografsko zaokrozenih enotah z enako ali podobno
ponudbo ter so prepoznavna. Te makrodestinacije so:

Alpska Slovenija

Sredozemska Slovenija

Termalna panonska Slovenija

- Osrednja Slovenija in Ljubljana

Cilj take regionalizacije Slovenije je usmerjen v ucinkovito trzenje
Slovenije in turisticno ponudbo posameznih regij Slovenije preko
promocije turisticno razvitih ciljnih obmocij (Celostni razvoj
slovenskega turizma, 2023).

Enakomerni razvoj turizma je pomemben tudi zaradi razprsitve
delovnih mest, vzdrzevanja kulturne krajine, zmanjSevanja formiranja
obmodij depopulacije na eni in pretirane koncentracije na drugi strani.
Z razlicno sezonskostjo poslovanja v posameznih destinacijah je
omogoceno tudi zaposlovanje zaposlenih za daljSe ¢asovno obdobje,
kar izboljSuje njihov socialni polozaj in omogoca viSjo kakovost
Zivljenja.

Trajnostni razvoj slovenskega turizma pod krovno znamko Slovenia
Green zdruzuje Zelena shema slovenskega turizma (ZSST), ki je
nacionalni program in certifikacijska shema. V shemo, ki jo Slovenska
turisti¢na organizacija razvija ze devet let (in je tudi mednarodno zelo
prepoznana), se s pridobitvijo trajnostnih certifikatov lahko vkljucujejo
tako turisticna podjetja kot tudi destinacije. Tako je bilo aprila 2024 v
ZSST vkljucenih 60 turisti¢nih destinacij, 160 ponudnikov nastanitev,
4 naravni parki, 9 turisti¢nih agencij, 13 turisti¢nih znamenitosti, 68
restavracij in 2 plazi (Spoznajte Zeleno shemo slovenskega turizma,
2024).

29



Svetovni dan varnosti hrane 2024 / World Food Safety Day 2024; Ed.: P. Raspor

Bistvene vsebine trajnostne ponudbe slovenskega turizma so
prezivljanje prostega Casa v naravnem okolju, aktivho in zdravo
dozivljanje turisticnih obmocij, spoznavanje lokalne kulture, velik
pomen pa ima tudi lokalna kulinarika. Zato se na vseh treh nivojih —
nacionalnem, destinacijskem in podjetniSkem — promovira slovenske
jedi z okusom po lokalno znadilnih sestavinah. Slovenija je namrec tudi
regijah in 3 vinorodnih dezelah je gostom na voljo vec kot 400 tipi¢nih
lokalnih in regionalnih jedi in pija¢ (Okusi Slovenije — kov kuhinji zadisi
po slovensko, 2024).

Tudi s strani gostov ponudniki zaznavajo vedno vecje povprasevanje
po lokalni ponudbi, kar priCa o pravilni usmeritvi slovenskega
(kulinari¢nega) turizma.

3 Slovenski in Evropski turizem in cilji trajnostnega razvoja
Evropski turizem se aktivno vkljucuje v pobude in direktive Evropske
unije glede zmanjSevanja odpadne hrane; s tem Zeli prispevati k
izboljSanju kakovosti okolja in trajnostnemu razvoju druzbe.

Turisticno gostinska zbornica Slovenije (TGZS) tesno sodeluje z
evropskim zdruzenjem hotelov, restavracij in kavarn Hotrec, v okviru
katerega deluje 46 turisticnih zdruzenj iz evropskih drzav. S strani
Hotreca TGZS prejema veliko koristnih informacij, tudi na podrocju
zmanjSevanja odpadnih Zivil. Marca 2024 je Evropski parlament sprejel
dolo¢ene revizije pri Direktivi o odpadkih (Waste Frame Directive);
govora je bilo o izhodiS¢nem letu primerjave za zmanjSanje odpadne
hrane (leto 2020 namreC za turizem zaradi epidemije Covid 19 in
prepovedi poslovanja metodoloSko in ustrezno, zato naj bi za osnovo
sluzilo povprecje let 2020 - 2022), o cilju zmanj3anja odpadne hrane
do leta 2030 (30% ali 40%) (EU Proposal on Food Waste reduction
targets, 2023).

4 Aktivnosti zmanjSevanja izgub hrane in odpadne hrane v
slovenskem turizmu

Seveda se v Sloveniji pridruzujemo pozivom k zmanjSevanju izgub
hrane in odpadne hrane. Z eticnega, ekoloskega, socialnega in
gospodarskega vidika je zmanjSanje izgub hrane in odpadne hrane
izziv tako za oblikovalce politike kot za gospodarske subjekte,
potroSnike, znanstvenike in nevladne organizacije. Medtem ko
odpadna in zavrzena hrana po nepotrebnem obremenjuje omejene
naravne vire in okolje, zmanjSanje izgub hrane in koli¢ine odpadne
hrane prinasa pozitivni gospodarski uc¢inek za vse clene v verigi.
Hrano izgubijo ali zavrZzejo na vseh stopnjah prehranjevalne verige:

- Na kmetijah

- Pri prevozu, obdelavi, predelavi in proizvodnji

- V trgovinah
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- V restavracijah in javhnem sektorju

- V gospodinjstvih.

V EU so v letu 2012 zavrgli priblizno 88 milijonov ton hrane ali 173
kilogramov hrane na prebivalca, kar je priblizno 20 % vse proizvedene
hrane. S tem povezani stroski so ocenjeni na 143 milijard evrov.

V Sloveniji po podatkih Statistichnega urada na leto zavrzemo okoli
143.000 ton hrane (od te je 40 % Se vedno uzitne) oziroma 68
kilogramov na prebivalca. Najve¢ odpadne hrane se pridela v
gospodinjstvih (52 %), gostinstvu in drugih dejavnostih, v katerih se
streze hrana (npr. v Solah, vrtcih, bolniSnicah, domovih za starejSe)
(30 %), v distribuciji in trgovinah (11 %) ter pri proizvodnji hrane
(vklju¢no s primarno proizvodnjo hrane) (7 %). (ZmanjSevanje izgub
hrane in odpadne hrane, 2023).

Leta 2022 je bilo v Sloveniji v gostinstvu in strezbi hrane ugotovljenih
55.839 ton odpadne hrane. Ob tem opozarjamo, da se podatek nanaSa
tudi na menze in druge oblike prehrane za zaposlene, ki niso povezane
s turizmom; zato je prakti¢no nemogoce priti do podatka o odpadni
hrani v samem turizmu (Zavrgli nekaj manj odpadne hrane kot leto
prej, 2023).

Slovenska turisticna podjetja se v obdobju zadnjih let intenzivno
ukvarjajo z ukrepi zmanjSevanja odpadne hrane. K temu jih navaja
pozitivhi odnos do trajnostnega razvoja turizma in zmanjSevanje
stroSkov. Veliko podjetij ima sklenjeno pogodbo z zunanjimi izvajalci
glede zbiranja in odvoza bioloSkih odpadkov, nekatera imajo stiskalnice
bioloskih odpadkov. Stanje na podrocju zmanjSevanja odpadne hrane
sistemati¢no spremljajo in po potrebi sprejemajo dodatne ukrepe. Med
njimi je tudi predelava Zivil, ki prav tako zmanjSuje obseg odpadne
hrane. Podjetja se vedno bolj posluzujejo meritev vnosa in iznosa
hrane, pa tudi skrbnega nacrtovanja porabe zivil na podlagi podatkov
o dejanskem ali pricakovanem obisku.

Tudi na nacionalnem nivoju je v okviru spodbujanja trajnostnih
pristopov na podroc¢ju gastronomije Slovenske turisticne organizacije
zazivel nov pilotni projekt za zmanjSanje odpadne hrane v slovenskem
turizmu s ciljem bistvenega zmanjSanja okoljskega odtisa. V zacetni
fazi projekta zelijo skupaj s sodelujocimi gostinci poiskati enoten nacin,
ki bi v prihodnosti slovenskim restavracijam pomagal pri merjenju in
zmanjSevanju koli¢in odpadne hrane. Restavracije, ki sodelujejo v
projektu, so najprej naredile analizo o tem, kje odpadki nastajajo,
kaksni so in kaksSna je njihova koli¢ina. Med projektom bodo nato
oblikovane smernice za zmanjSevanje odpadne hrane za goste,
dobavitelje in gostince. Po izvedbi letoSnje pilotne faze nacrtujemo, da
bo projekt v SirSem obsegu zazivel v prihodnjih letih, kar bi nam
omogocilo redno spremljanje koli¢in odpadne hrane in napredka pri
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njenem zmanjSevanju (Nov pilotni projekt za zmanjSanje odpadne
hrane v slovenskem turizmu, 2024).

5 Zagotavljanje varnosti pri delu z Zivili

Naslednji zelo pomembni vidik upravljanja s hrano je zagotavljanje
varnosti. Turisticna podjetja varnost najbolje zagotavljajo z
upoStevanjem in doslednim izvajanjem sistema HACCP (Hazard
Analysis Critical Control Points); gre za osnovno metodo zagotavljanja
varnosti zivil v celotni prehranski verigi od pridelave surovin do
koncnega uporabnika. V Sloveniji in EU je sistem HACCP zakonsko
predpisan, izvajati pa ga morajo vsi, ki z Zivili v katerikoli fazi kakorkoli
(posredno ali neposredno) rokujejo. Podjetja izkazujejo skladnost
svojih izdelkov in storitev z zahtevami HACCP s certifikatom ali izkazom
o skladnosti, ki jim ga podeli neodvisna institucija. Pridobljeni certifikat
prica o tem, da je bil proizvodni proces organizacije pregledan s strani
strokovno usposobljenih in neodvisnih presojevalcev ter skladen z
zahtevami (Sistem HACCP, 2023).

Namen sistema je prepoznati, oceniti, ukrepati in nadzirati morebitne
nevarnosti ali stanja v zivilih, ki bi lahko ogrozila zdravje ljudi. HACCP
omogoca identifikacijo, oceno in nadzor tveganj, ki so klju¢na za
zagotavljanje varnosti koncnih Zivilskih proizvodov. Glavni cilj je
zagotoviti, da so proizvodi higiensko ustrezni in brezhibni (HACCP je
zahtevan v vseh dejavnostih z zivili). (HACCP — veste, kaj je in v katerih
podjetjih je nujen, 2022).

Z doslednim upoStevanjem sistema HACCP in drugih predpisov
turisticna podjetja svojim gostom in obiskovalcem zagotavljajo varno
in zdravo bivanje, kar je seveda glavni cilj vseh turisti¢nih ponudnikov,
taka pa so tudi pricakovanja gostov.

6 Zakljucki

Slovenski turizem je pomembna gospodarska panoga, ki prispeva k
bruto domacemu proizvodu in zaposluje okoli desetino vseh
zaposlenih. Ima dolgo tradicijo, v zadnjih letih pa gradi na trajnostnem
razvoju, katerega del je tudi uporaba lokalnih in nacionalnih zivil v
turisti¢ni ponudbi. Trajnostni razvoj slovenskega turizma pod krovno
znamko Slovenia Green sicer zdruzuje Zelena shema slovenskega
turizma (ZSST), ki je nacionalni program in certifikacijska shema. V
shemo, ki jo Slovenska turisticna organizacija razvija ze devet let (in
je tudi mednarodno zelo prepoznana), se s pridobitvijo trajnostnih
certifikatov lahko vkljucujejo tako turisticna podjetja kot tudi
destinacije.Velik pomen v okviru trajnostnega razvoja slovenskega
turizma ima lokalna kulinarika. Ponudniki na nacionalnem,
destinacijskem in podjetniSkem nivoju promovirajo slovenske jedi z
okusom po lokalno znacilnih sestavinah. Eden poudarjenih ciljev tako
evropskega kot tudi slovenskega turizma je zmanjSevanje izgub hrane
in odpadne hrane, kjer podjetja sledijo usmeritvam ustrezne direktive
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EU. Aktivnosti potekajo na ravni turisti¢nih podjetij, dodatno spodbudo
naporom zmanjSevanja izgub hrane in odpadne hrane pa prinasa
pilotni projekt Slovenske turistiCne organizacije s ciljem bistvenega
zmanjSanja okoljskega odtisa. Turisticna podjetja so dolZzna poskrbeti
za varnost zivil, kar dosezejo z doslednim upoStevanjem in izvajanjem
zakonsko predpisanega sistema HACCP.

Aktivno spremljanje in ravnanje na podroc¢ju zmanjSevanja izgub hrane
in odpadne hrane v naslednjem obdobju bo torej eden pomembnih
vidikov trajnostnega razvoja turizma, ki mu bo potrebno posvetiti
pozornost na nacionalni, destinacijski in podjetniski ravni.

7 Viri
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Izzivi za varnost zivil vsled pomanjkanja
usposobljenih delavcev v gostinstvu

Andrej Raspor
Fakulteta za komercialne in poslovne vede,

Lava 7, 3000 Celje, Slovenija

E-mail: andrej.raspor@t-2.si
Izviecek
Na podlagi analize statisti¢nih podatkov in dostopne literature avtor opozori
na pomanjkanje kadrov v dejavnosti slovenskega turizma in gostinstva. V
prispevku se osredotoca na kuharje in natakarje, saj sta ta dva poklica med
najbolj deficitarnimi. Pregled je pokazal, da trenutno Sole ne pokrijejo niti
osnovnih potreb podjetij. Glede na trende naravnega gibanja prebivalstva, bo
deficitarnost v prihodnosti Se vecja. Vlada Republike Slovenije si je zastavila
zelo ambiciozne cilje na podrocju turizma in gostinstva, zato bo potrebno
vzpostaviti bolj fleksibilne pristope na podro¢ju usposabljanja in
zaposlovanja. Pri tem bo potrebno izhajati iz kljucnih kompetenc, ki so
potrebne za delo, saj je potrebno zagotoviti vse znanje o varnosti zivil. Prav
vrzel znanja pa je poleg stanovanjske politike, najbolj pereca pri uvozu
delavcev iz tujine, s katerimi bo potrebno dopolnjevati slovenski trg delovne
sile, v kolikor bomo Zeleli zagotoviti dovolj kadra.

Kljucne besede: gostinski kadri, fluktuacija kadra, kompetence kadra,
deficitarnost kadra.

Food Safety Challenges Posed by the Shortage of
Skilled Hospitality Workers

Andrej Raspor
Fakulteta za komercialne in poslovne vede,

Lava 7, 3000 Celje, Slovenija

E-mail: andrej.raspor@t-2.si
Abstract
The article presents an analysis of statistical data concerning the shortages
within Slovenia's hospitality and tourism industries, with a particular focus on
the acute deficits faced by cooks and waitstaff. It highlights a notable
imbalance between the number of graduates from educational institutions
and the demand from employers, indicating an acute shortage that may
exacerbate in the future due to demographic trends. Despite this, the
Slovenian Government has set ambitious objectives for the hospitality and
tourism sector, necessitating a flexible approach to training and recruitment
strategies. To achieve these goals, it's imperative to prioritize key
competencies required for these professions, including a thorough
understanding of food safety protocols. Addressing these objectives may
entail the need to recruit workers from abroad, introducing challenges such
as bridging skill gaps and ensuring adequate housing solutions.

Key words: hospitality staff, staff turnover, staff competencies, staff
shortage.
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1 Uvod

Gostinstvo je sezonska delovno intenzivna panoga, ki je moc¢no odvisna
od usposobljenih delavcev. Vendar pa se panoga prakticno v vseh
razvitih drzavah sooCa s pomanjkanjem usposobljenih kadrov, kar
predstavlja resne izzive za varnost Zivil. Stevilne tuje (npr. Garayoa
idr., 2011; Ghezzi in Ayoun, 2013; Worsfold in Griffith, 2003), kot tudi
domace (npr. Cebular idr., 2014; P. Raspor idr., 2019a) tudije so
pokazale, da delavci pogosto nimajo ustreznega usposabljanja in
znanja o praksah varne hrane. To je Se posebej ocitno pri zaposlenih s
krajSim delovnim Casom ali zaposlitvijo za doloCen cas (Ghezzi in
Ayoun, 2013). Ti potrebujejo vec usposabljanja in razvoja kot njihovi
kolegi, ki so se za poklice v gostinstvu in turizmu Solali. Pomanjkanje
dokumentiranih higienskih postopkov, ki bi bili ustrezno predstavljeni
zaposlenim, strategij krepitve znanja in osvezitvenega usposabljanja,
Se poslabsa tezavo (Worsfold, 2003). ZanaSa se na to, da naj bi
zaposleni vedeli, kaj se od njih pri¢akuje, in kaksni so standardi dela.
Upravljanje ljudi v gostinskih obratih je prav tako klju¢ni dejavnik, pri
c¢emer je potrebno kvalificirano vodstvo, ki zagotavlja ustrezne pogoje
za varnost hrane (Cavalli in Salay, 2007). Te ugotovitve poudarjajo
potrebo po izboljSanem usposabljanju in upravljavskih praksah v
gostinski industriji za reSevanje izzivov varnosti hrane. Pomanjkanje
usposobljenih delavcev v gostinstvu je globalni problem, ki postaja iz
leta v leto vecji. Razlogi za to so razlicni od drzave do drzave. V
zahodnih drzavah so to demografski razlogi in nezanimanje za vpis v
gostinske Sole. Drugod so bolj organizacijske narave, vklju¢no z nizkimi
plaCami, slabi delovnimi pogoji in pomanjkanjem moznosti za
napredovanje. Prav tako pa je higiena lahko del lokalne (ne)kulture in
navad pri delu s hrano.

V Sloveniji je bila leta 2021 sprejeta Resolucija o nacionalnem
programu prehranske politike. Njena nadgradnja je Resolucija o
nacionalnem programu o prehrani in telesni dejavnosti za zdravje.
Vsekakor je prisotno zavedanje o tem, kako pomembna je varna hrana.
S hrano povezani izredni dogodki so lahko posledica napak pri ravnanju
z zivili na kateri koli stopnji v verigi od polja do mize, zato je oskrba z
varno hrano, ki ne ogroza zdravja potrosnikov preko kemicnih,
bioloskih ali drugih vrst onesnazeval, temelj zdrave prehrane in
pomemben dejavnik varovanja zdravja kot javnega interesa (Cebular
idr., 2014).

V prispevku se bomo lotili iskanja odgovorov na vpraSanje, kaksni so
vzroki in posledice pomanjkanja usposobljenih kadrov v gostinstvu z
vidika varnosti zivil. Iskali pa bomo pa tudi reSitve, kako ta razkorak
zmanjsati.

2 lzzivi za varnost zivil v 21. stoletju

Varnost hrane v 21. stoletju predstavlja izziv vsem deleznikom:
nosilcem Zivilske dejavnosti (NZD), ki na vseh stopnjah pridelave,
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predelave in distribucije zagotavljajo, da Zivila izpolnjujejo zahteve
Zivilske zakonodaje, drzavam clanicam, ki implementirajo ustrezno
zakonodajo, vzdrzujejo sistem uradnega nadzora in poskrbijo za
ustrezne ukrepe, vkljucno z obvescanjem javnosti o varnosti hrane,
znanstvenim institucijam, izobrazevalnim ustanovam in potroSnikom
(P. Raspor, 2009; P. Raspor idr., 2019b).

Vendar pa pomanjkanje usposobljenih delavcev lahko mocno vpliva na
varnost zivil. Neusposobljeni delavci morda ne poznajo ustreznih
postopkov za varno ravnanje z zivili kar lahko privede do
kontaminacije in bolezni (Cebular idr., 2014).

Sporocilo prvega svetovnega dne varne hrane leta 2019 je bilo:
»Udejanjiti je treba ucinkovit nacin usposabljanja zaposlenih pri delu z
zivili (npr. kanadski model: prepletanje tehnologije z varnostjo Zivil),
in sicer glede na panozno dejavnost in zahtevnost dela. Biti mora
ukrojen po meri zaposlenega in njegovih delovnih obveznosti. Ponovno
bi bilo treba vzpostaviti zahtevo, da lahko v Zivilstvu delajo samo
osebe, ki imajo formalno Zivilsko izobrazbo. Treba je ponovno definirati
odgovornosti za varnost zivil na podrocju usposabljanja zaposlenih pri
delu z zivili, ker se postavlja vprasSanje, ali je nosilec zivilske dejavnosti
res primeren za to izjemno pomembno nalogo, ki ima daljnosezen
pomen« (P. Raspor idr., 2019b). To sporocCilo je Se vedno izjemno
aktualno in lahko bi trdili, da se do danes ni ni¢ spremenilo. Se vec, iz
vidika kadrov se je, kot bomo videli v nadaljevanju, celo poslab3salo.

Permanentno izobrazevanje oz. usposabljanje zaposlenih, ki pri delu
prihajajo v stik z zZivili, je eden klju¢nih elementov vsakega sistema
dobre higienske prakse, preko katerega lahko pripomoremo k celostni
strategiji zagotavljanja varnosti Zivil. Varnost hrane je kriti¢no
vpraSanje, zlasti za ranljivo populacijo, njeno sprejetje pa ovirajo
razli¢ni izzivi (Madilo idr., 2024). Te izzive $e poslabsajo globalni
dejavniki, kot so podnebne spremembe in globalizacija (Pederson,
2014). Primarna tveganja za varnost hrane so patogene bakterije,
virusne okuzbe, alergene reakcije in kontaminacija s Skodljivimi
snovmi (Schroeder, 2000). Narascajoca pojavnost izbruhov bolezni,
povezanih s hrano, dodatno poudarja nujnost obravnavanja teh izzivov
(Ali in Rusul, 2002).

3 Stanje na globalnem trgu dela v gostinstvu in turizmu

Trg dela je v veliki korelaciji s samo panogo gostinstva in turizma.
Svetovna turisticna industrija se je v zadnjih Stirih letih soocila s
pomembnimi izzivi, vkljuéno z vplivom mednarodnih sankcij proti Rusiji
in pandemijo COVID-19 (Chkhotua in Muradov, 2023; Safronova idr.,
2023a). Kljub tem izzivom je sektor hitro okreval, njegov prispevek k
svetovnemu BDP se je leta 2022 povecal za 22 % (Safronova idr.,
2023b). Vendar pa je prihodnost turizma negotova, saj strokovnjaki
poudarjajo potrebo po odgovornih in trajnostnih turisti¢nih politikah za
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reSevanje podnebnih sprememb, izgube biotske raznovrstnosti in
neenakosti (Lanquar, 2023). Ti trendi nakazujejo premik k bolj
ozavesCenim in okolju prijaznim potovalnim izkuSnjam leta 2023
(Tourism: A Driver for Shared Prosperity — Key insights, 2023). Vse to
bo zahtevalo tudi ustrezne pristope, politike in kadre.

Trg dela v gostinstvu in turizmu je kompleksen in se sooCa z vrsto
izzivov ter ima doloCene posebnosti. Prevladuje Zzenska delovna sila in
neusposobljenost (Timmo, 1993). Vse bolj so prisotni urniki s krajSim
0z. deljenim delovnim ¢asom. Zanimivo je, da so nekvalificirani delavci,
zlasti v razvitih drzavah, kar nakazuje na potrebo po spremembi
filozofije upravljanja ¢loveskih virov (Berdo, 2015). Zaradi deregulacije
poklicev v gostinstvu se namre¢ mladi ne odlocajo za gostinske Sole.
Tezave nastajajo pri zapolnitvi prostih delovnih mest zaradi velikih
sezonskih nihanj povpraSevanja in neskladja v kvalifikacijah, starosti
ter pri¢akovanih zasluzkih (Smeral idr., 2004). V dolocenih drzavah,
kjer je brezposelnost visoka, bi lahko programi usposabljanja pomagali
pri reSevanju visoke fluktuacije v industriji (Pearlman in Schaffer,
2013) in bi lahko kadri odhajali na delo tudi v tujino. Kot usposobljeni
kadri za panogo, kjer je prisotno pomanjkanje, bi lazje dobili delovana
dovoljenja.

Gostinstvo v razvitih drzavah se, na drugi strani, soofa z velikim
pomanjkanjem kadra, Se posebaj v malih in srednjih podjetjih (Alonso
in O’Neill, 2009). To Se poslabSa podoba industrije, ki je pogosto
povezana z nizkimi placdami in neenakostjo (Morgan, 1982). Za
reSevanje tega problema so v preteklosti iskali alternativne vire
zaposlenih, kot so starejSi delavci, upokojenci, zaposlene matere in
invalidi (Ananth in DeMicco, 1991). Vendar pa bi te reSitve zahtevale
premik v dojemanju in praksah industrije, saj bi panoga raje
zaposlovala pretezno mlade. Kljub temu pa ti ukrepi danes ne
zadostujejo za pokrivanje tekocih potreb znotraj drzave. Zato se
drzave bolj odlo¢ajo za uvoz delovne sile iz drzav v razvoju.

Vendar so tudi izzivi, s katerimi se soolajo drzave v razvoju v
gostinstvu, vecplastni. Tudi tam poudarjajo potrebo po ucinkovitem
upravljanju cloveskih virov, vklju¢no z oblikovanjem delovnih mest,
zaposlovanjem in ocenjevanjem delovne uspesSnosti (Boella in Goss-
Turner, 1993). Zaradi nizkega placila, slabih delovnih pogojev in
sezonskosti je prisotna fluktuacija zaposlenih (Aynalem idr., 2016),
poleg tega pa tudi beg v razvite drzave ali druge panoge, ki ponujajo
bolje placano delo. Bharwani poudarja potrebo, da se gostinske
organizacije odzovejo na globalne izzive z izboljSanjem kakovosti svoje
delovne sile prek usposabljanja in razvojnih intervencij (Bharwani in
Butt, 2012). Se vel, zahodne razvite drzave bi morale investirati v
izobraZevalne sisteme nerazvitih drzav in na ta nacin usposobiti ter
rekrutirati kader za svoje potrebe.
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4 KaksSne pa so razmere v Sloveniji?

Na letni ravni v Sloveniji, ko primerjamo povprasevanje delodajalcev
in ponudbo kadrov na Zavodu RS za zaposlovanje, primanjkuje v
povprecju zadnjih dveh let 10.000 zaposlenih. Leta 2020 jih je bilo celo
vec, kot so jih potrebovali delodajalci. Najvedji deficit je pri kuharjih v
povprecju 2.800 letno, kuharskih pomocnikih 2.500, natakarjih 2.000,
pripravljavcih hrane 560, tocajih 60 in glavnih kuharjih 60. Pomembno
je poudariti, da vsi delodajalci ne prijavijo svojih potreb, prav tako se
vsi iskalci zaposlitve ne prijavijo na zavodu. Zaradi tega je vsako leto
izdano veliko Stevilo delovnih dovoljen (v zadnjih dveh letih v
povprecju 700) in soglasij za delo (v istem obdobju 1.300).

5 Si lahko nadejamo kadrov iz Zahodnega Balkana?

Tudi regija Zahodnega Balkana se sreCuje s pomanjkanjem
usposobljenega gostinskega osebja, problem pa opazajo tudi v drugih
evropskih drzavah (Abushenkova, 2023; Bartlett in Uvali¢, 2018;
Kalenjuk idr., 2020; Kublbock in Standar, 2016). lz Zahodnega
Balkana je v zadnjih 30 letih na Zahod odSlo vsaj 4 milijone
prebivalcev, vecina med njimi mladi, ki so se trajno izselili in se nimajo
namena vrniti.

Tudi prihod kadrov iz Zahodne Evrope ni realen scenarij. Pomanjkanje
na Zahodu posledica razli¢nih dejavnikov, vklju¢no z nizkimi placami,
neustreznim usposabljanjem in pomanjkanjem motivacije (Ciulu,
2011). Stanje dodatno poslabSuje visoka fluktuacija kadrov v
gostinstvu v druge drzave in panoge (Abushenkova, 2023). Za
reSevanje tega problema je klju¢nega pomena izboljSanje vesdcin in
motivacije gostinskega osebja ter razvoj ucinkovitih programov
usposabljanja (Abushenkova, 2023; Kalenjuk idr., 2020).

Razli¢ni avtorji (Mati¢ in Agusaj, 2012; Perman in Mikinac, 2014)
poudarjajo pomen usklajevanja gostinskega izobrazevanja s potrebami
industrije, s poudarkom na spretnostih in kompetencah, osredotocenih
na gosta ter kakovostno in varno hrano. Vendar pa Selimovi¢ (2018)
nakazuje, da so na Solski sistem v Bosni in Hercegovini vplivali politi¢ni,
ekonomski in kulturni cilji, ki bi lahko vplivali na kakovost in ustreznost
gostinskega izobrazevanja. Stalcup postavlja vprasanje, ali programi
»Hospitality Business Alliance« od Sole do poklica ucinkovito pritegnejo
prave Studente, kar bi lahko bilo pomembno tudi za Sole na Zahodnem
Balkanu (Stalcup in Cannon, 2002).

6 Kulturne dimenzije in higiena

Studije so se osredotocile na povezavo med kulturnim okoljem in
higieno v turizmu. Poudarjajo, da je disto in varno kulturno okolje
kljuéno pri spodbujanju pozitivnih turisti¢nih izkuSenj ter trajnostnega
turizma. Yen (2013) je ugotovil, da je dojemanje ravnanja z okoljem,
vklju€no z upravljanjem z energijo in zelenim naroanjem, pozitivho
povezano z zadovoljstvom zaposlenih pri delu in predanostjo
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organizacije. Pri tem je pomembna vloga nacionalne kulture pri
ravnotezju med poklicnim in zasebnim zivljenjem ter blaginjo
zaposlenih, s poudarkom na ublazitvenem ucinku vrednot izogibanja
negotovosti (Lucia-Casademunt idr., 2015). Organizacijska kultura
prav tako vpliva na zadovoljstvo zaposlenih v turisti¢nih podjetjih, pri
¢emer pozitivno kulturno okolje prispeva k boljsi higienski praksi
(Simovic¢ idr., 2020). Skupaj te Studije kaZejo, da lahko podporno
kulturno okolje izboljSa higieno zaposlenih v turisti¢ni industriji ter
izboljSa varnost zivil.

7 Kje najti kadre?

Vsak dan vse veC usposobljenih delavcev v gostinstvu iS¢e boljSe
delovne pogoje, ki jim bodo omogocili boljSe zivljenjske razmere (Choi
idr., 2000). Tako predvsem gostinstvo v ZDA, Kanadi, Avstraliji in
Zahodni ter Severni Evropi dozZivlja velik pritok mednarodnih delavcev,
kar je posledica pomanjkanja delovne sile in zelje po boljSih delovnih
pogojih (Choi idr., 2000; Devine idr., 2007). Smer poteka iz Vzhodne
Evrope in Zahodnega Balkana proti Zahodni Evropi, prihajajo pa tudi
migranti iz Afrike in Azije. V Severno Ameriko prihajajo migranti iz
Srednje in Juzne Amerike ter Vzhodne Azije. Azija se postopoma sooca
s pomanjkanjem, zato je Afrika edini resni vir za kadre, saj je tam
najvec mladih in zeljnih migracij.

8 Kako pristopiti k usposabljanju?

Predlagane so razlicne strategije, s katerimi bi zagotovili zadostno
Stevilo gostinskega osebja iz obstojeCe populacije. Malefors (2021)
predlaga uporabo upravljanja donosa (angl. Yeld management) za
optimizacijo dela in zmanjsanje prevelike koli¢cine hrane, medtem ko
Shevcova (2022) poudarja pomen prehoda na nove formate storitev in
uvedbo IT tehnologij, ki bodo omogocali boljsi nadzor nad prihodi
gostov ter koli¢ino zavrzene ane. Rozhdestvenskaya (2021) poudarja
potrebo po novi klasifikaciji objektov javne prehrane, da bi izboljsali
privlaCnost trga in nadzor kakovosti. Sel (2017) predlaga zeleni model
za gostinstvo, ki vkljucuje upravljanje proizvodnje in storitev ter
poudarja prednosti zunanjega izvajanja, zaposlovanja usposobljenega
kadra in poveCevanja zmogljivosti. UCinkovita izvedba teh strategij bi
lahko pomagale pri reSevanju kadrovskih izzivov v gostinstvu.

9 Kje se nahajajo nevarnosti za varnost zivil?

Dostop do zadostne koli¢ine varne in hranljive hrane je klju¢nega
pomena za ohranjanje Zivljenja in spodbujanje dobrega zdravja. Zivila,
ki niso varna in vsebujejo Skodljive bakterije, viruse, parazite ali
kemicne snovi, lahko povzrocijo vec kot 200 razli¢nih bolezni, od driske
do raka. Po ocenah po vsem svetu 600 milijonov — skoraj 1 od 10 ljudi
— vsako leto zboli zaradi zauzitja kontaminirane hrano, kar povzroci
420.000 smrtnih zZrtev in izgubo 33 milijonov let zdravega Zivljenja
(WHO, 2024).
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Varnost hrane, prehrana in zanesljiva preskrba s hrano so tesno
povezani. Nevarna hrana ustvarja zacaran krog bolezni in
podhranjenosti, ki prizadene zlasti dojencke, majhne otroke, starejse
in bolne. Poleg prispevanja k prehranski in hranilni varnosti, varna
preskrba s hrano podpira tudi nacionalna gospodarstva, trgovino in
turizem ter spodbuja trajnostni razvoj. Globalizacija trgovine s hrano,
narascajoce svetovno prebivalstvo, podnebne spremembe in hitro
spreminjajoCi se prehranski sistemi vplivajo na varnost hrane. Cilj
Svetovne zdravstvene organizacije (SZO) je okrepiti zmogljivosti za
prepreCevanje, odkrivanje in odzivanje na groznje javnemu zdraviju,
povezane z nevarno hrano, na svetovni in drZzavni ravni.

Neupostevanje higienskih standardov pri pripravi hrane lahko povzroci
resne posledice, kot je okuzba s hrano povezanimi patogenimi
mikroorganizmi ali kvar hrane (CDC, 2024):

e Razmnozevanje bakterij: Neusposobljeni delavci morda ne bodo
znali pravilno shranjevati Zivil, kar lahko privede do rasti bakterij,
kot sta Salmonella in Escherichia coli. Te bakterije lahko povzrocijo
resne bolezni, vklju¢no z drisko, bruhanjem in zviSano telesno
temperaturo.

e OkuZzbe s hrano povezanimi patogenimi mikroorganizmi: Ce delavci
ne kuhajo Zivil pravilno, lahko bakterije, kot sta Salmonella in E.
coli, prezivijo in povzrocijo okuzbe.

e Krizna kontaminacija: Ce delavci ne &istijo kuhinje pravilno, lahko
pride do krizne kontaminacije. To se zgodi, ko bakterije z enega
Zivila prenesejo na drugo, na primer z rezalne deske na meso ali
zelenjavo.

e Povecana nevarnost kontaminacije zivil: Delavci, ki niso ustrezno
usposobljeni, lahko nevede kontaminirajo hrano, kar lahko povzroci
bolezni pri strankah.

e Neustrezno skladis¢enje in hlajenje hrane: Hrana, ki ni shranjena
ali ohlajena pravilno, lahko hitro postane nevarna za uzivanje. Na
primer, hitro razmnozZevanje bakterij na neustrezno shranjeni
hrani.

e Nezadostno cis€¢enje in razkuzevanje: Neustrezno CciSCenje in
razkuzevanje lahko privede do razmnozevanja bakterij in drugih
patogenov, kar lahko povzroci kontaminacijo Zivil.

e Nezmoznost prepoznavanja znakov pokvarjene hrane: Delavci, ki
niso ustrezno usposobljeni, morda ne bodo znali prepoznati znakov
pokvarjene hrane.

10 ResSitve

Pomanjkanje usposobljenih delavcev v Zivilski industriji predstavlja
resen izziv za varnost Zivil. Na sreCo obstaja vec resSitev, ki lahko
pomagajo pri reSevanju tega problema:
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1. Izboljsanje izobrazevalnega sistema: Vkljucitev vsebine o varnosti
zivil v ucne nacrte osnovnih in srednjih Sol. Ponujanje programov
poklicnega usposabljanja za delo v zivilski, gostinski in turisticni
industriji. Sodelovanje z univerzami in strokovnimi organizacijami za
razvoj programov izobrazevanja in usposabljanja o varnosti zivil.

2. IzboljsSanje plac¢ in delovnih pogojev: Zvisanje pla¢ delavcev v
Zivilski, gostinski in turisti¢ni industriji, da bodo bolj konkurencne z
drugimi panogami. Ponujanje ugodnosti, kot so zdravstveno
zavarovanje, placan dopust in bolniSka odsotnost. Ustvarjanje
varnega in zdravega delovnega okolja.

3. Nalozba v usposabljanje: Delodajalci morajo vlagati v usposabljanje
svojih zaposlenih o varnosti zivil. To vkljucuje usposabljanje o
pravilnem ravnanju z zivili, prepreCevanju kontaminacije ter
postopkih ciS€enja in razkuzevanja. Vlada lahko zagotovi financna
sredstva za usposabljanje o varnosti Zzivil. Razvoj programov
usposabljanja na daljavo, ki so dostopni delavcem z razli¢nimi urniki.

4. Vecja vloga vlade: Vlada lahko sprejme strozje predpise o varnosti
Zivil in zagotovi zadostna sredstva za njihovo uveljavljanje. Vlada
lahko zagotovi financne spodbude za delodajalce, ki vlagajo v
usposabljanje o varnosti zivil. Vlada lahko izobrazuje javnost o
pomenu varnosti zivil.

ReSevanje izziva pomanjkanja usposobljenih delavcev v zivilski
industriji  zahteva celovit pristop, ki vkljuCuje izboljSanje
izobrazevalnega sistema, plac¢ in delovnih pogojev, nalozbe v
usposabljanje in vecjo vlogo viade. Z implementacijo teh resitev lahko
zagotovimo, da bo zivilska industrija varnejSa za vse.

Poleg zgoraj navedenih reSitev je pomembno tudi spodbujati kulturo
varnosti zivil na vseh ravneh Zivilske industrije. To vkljuCuje vodstvo,
delavce, dobavitelje in stranke. Vsi vpleteni morajo biti predani
zagotavljanju varne in zdrave hrane za vse.

11 Zakljucki

Pomanjkanje usposobljenih delavcev v gostinstvu predstavlja resne
izzive za varnost zivil. Vendar pa obstajajo reSitve za te izzive.
Delodajalci, vlade in delavci morajo sodelovati, da bi zagotovili varnost
Zivil v gostinstvu.

Kako bo torej Slovenija sledila trendom in kaj bo ukrenila, da bo
odpravila deficitarnost? MozZnosti je nedvomno vec, a se vse zacne pri
promociji dejavnosti na eni strani ter zagotovitev dobrih delovnih
pogojev z ustreznim placilom, primernim za deficitarne kadre, na drugi
strani. V kolikor pa tudi te aktivhosti ne bodo prinesle ustreznih
rezultatov, se bomo morali posluzevati ze preizkusenih metod — to je
uvoza delovne sile. V tem primeru bo potrebno zagotoviti fleksibilno
izdajo delovnih dovoljenj za tujce, ustrezno stanovanjsko politiko in
zadostno Stevilo spalnih enot. Okolje bo moralo tujce sprejeti. Tu se
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nedvomno postavlja vprasSanje. Ali smo Slovenci ze dovolj odprti za
sprejem vecjega Stevila tujcev v svoje okolje? Dejstvo je namrec, da
ne »uvazamo« delovne sile, ampak ljudi. Le ti s seboj pripeljejo svoje
druzine. To pomeni poleg stanovanjskih kapacitet tudi izgradnjo
trgovin, vrtcev, Sol in nenazadnje, lahko tudi sakralnih objektov. Pri
tem je zelo pomembna hitra integracija tujcev v nase okolje. Sole, v
okviru katerih se tujci poleg vescin, ki so potrebne za izvajanje
gostinsko-turisticne dejavnosti, ucijo slovenscine in slovenskih
obicajev, so klju¢nega pomena. V prihodnosti je pri¢akovati, da se bo
ta barvitost stopnjevala in bo pocasi postajala vse bolj podobna
kadrovski sestavi na ladjah, ki ponujajo krizarjenje za peticne goste,
kjer na enem mestu najdemo vse rase in zaposlene iz zelo velikega
Stevila drzav. Ali smo ze pripravljeni narediti tako velik miselni
preobrat? Ali je ksenofobija na dovolj nizki ravni, da bomo dovolj
tolerantni do tujcev? Se mnogo vpra3anj se pojavijo, ko razmisljamo o
prihodnosti slovenskega turizma. A ne bi bilo enostavno bolje, da si
Slovenija postavi okvire, v katerih bo lahko realno postavila bododi
razvoj te dejavnosti (A. Raspor, 2008)?

Pomanjkanje usposobljenega kadra v gostinstvu, ki ga izpostavlja tudi
letoSnji Svetovni dan hrane, predstavlja pereco vrzel v zagotavljanju
varnosti zivil v zadnjem clenu prehranske verige. To tveganje lahko
odpravimo le z izboljSanjem izobrazevanja in nadzora, sicer se lahko
varnost in okusnost hrane na nasih kroznikih znajdeta pod vpraSajem.

12 Zahvala

Neizmerno hvalezni smo vsem zaposlenim v Zivilski in gostinsko-
turisticni industriji, ki se z neomajno predanostjo vsak dan trudijo, da
bi nam na kroznike pricarali okusne, zdrave in varne jedi. Njihova
spretnost, gostoljubnost in tezko delo v dolgih izmenah so tisto, kar
nam omogoca, da brez skrbi uzivamo v druzenju ob hrani in
ustvarjamo nepozabne spomine. Iskrena hvala za vse, kar delate!
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Na Vigji strokovni 3oli (VSS) Bled izobraZujemo Studente programov
Gostinstvo in turizem ter Velnes. Vpisejo se lahko vsi, ki so zakljucili
katerikoli srednjeSolski program. Tema varne hrane je vklju¢ena pri
predmetih Gastronomija in Organizacija dela v kuharstvu. Ostali
predmeti, pri katerih bi lahko nadgradili svoje znanje, so zgolj izbirni.
Studenti programa Velnes lahko izberejo celoten modul Zdravo
prehranjevanje. Znanja in spretnosti, pridobljene pri strokovnih
predmetih, so pomemben del izobrazbe vsakega, ki se v poklicnem
Zivljenju ukvarja s hrano, bodisi gostinec, turisticni delavec ali
zaposleni v velneski dejavnosti, kjer sta varna in zdrava prehrana ena
izmed temeljnih stebrov zdravega Zivljenja. Vsebine predmetov so
Siroko zasnovane, saj Student pridobi znanja o sestavi, skladiS¢enju in
pripravi zZivil ter jedi, ocenjuje ustreznost obrokov s prehranskega in
senzori¢nega vidika ipd. Veliko zahtevnih vsebin, poznavanje katerih
so kljuénega pomena za uspesno poklicno pot vsakega nasega
diplomanta. Ker bodo naSi diplomanti kot vodje kuhinj morali skrbeti
za kakovost narocCenih zivil, njihovo pravilno skladisCenje, pripravo
jedi in njihovo postrezbo, bodo morali dosledno upoStevati vsa
zakonsko dolocena pravila, ki veljajo na tem podrocju. Kot vodje bodo
morali preverjati tudi ustreznost dela ostalih, katerim bodo nadrejeni.
Stevilo $tudentov na programu Gostinstvo in turizem vztrajno pada. V
letoSnjem prvem razpisnem roku se je za omenjeni Studij v vseh
slovenskih javnih visjih strokovnih Solah prijavilo le 145 rednih bodocih
Studentov in 17 posameznikov, ki bodo Studirali ob delu (ViSjeSolska
prijavna sluzba, 2024). Zelo verjetno je, da se bo v tem letu upokojilo
veliko vel zaposlenih iz panoge gostinstva in turizma. Zaradi
pomanjkanja mladih, ki jih ta poklic veseli in sploSnega pomanjkanja
delovne sile v gostinstvu je vedno vecja potreba po delavcih, Ki
prihajajo iz drugih drzav. Postopki za pridobivanje ustreznih dovoljenj
za tuje drzavljane so predolgi, zato so predstavniki Obrtno-podjetnisSke
zbornice Ze podali pobudo za pohitritev teh postopkov ((vIreénar,
2024). Po pridobitvi delovnih dovoljenj pa bo Se vedno potrebno
poskrbeti za njihovo dodatno izobrazevanje (Ministrstvo za vzgojo in
izobrazevanje, 2023). Zanje bo potrebno organizirati specificne
izobrazevalne programe, ki se bodo izvajali Casovno in vsebinsko glede
na potrebe delodajalcev ali skupine posameznikov, iskalcev zaposlitve.
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Marsikateri od njih se bo prvic¢ srecal s pojmom varna hrana in spoznal
do kaksnih posledic lahko privede neprimerna osnovna surovina,
skladis¢enje ali rokovanje s surovinami in nepravilna priprava jedi.
PoroCilo o raziskavi Higiensko-tehni¢na ocena delovnega procesa v
gostinskih objektih izpostavlja ugotovitev, da je znanje zaposlenih na
podrocju varnosti Zivil pomanjkljivo (Stojni¢, 2018). Na VSS Bled
imamo na podrocju izobrazevanja odraslih Ze veliko izku3enj, saj ga
obcdasno izvajamo na vel ravneh. Kulinaricne spretnosti Ze zdaj
prenasamo na osnovno3olce, srednjesolce, oskrbnike gorskih ko¢ ipd.
Pomemben dejavnik za uspeSno izvedbo teh izobrazevanj, tako
teoreti¢nih vsebin kot tudi prakticnega dela, je zagotavljanje financnih
sredstev. Kako zagotoviti ta sredstva? Sofinanciranje s strani drzavnih
organov, iskanje in vkljuditev v mednarodne projekte, povezane s
tovrstno dejavnostjo? Kje bodo udeleZzenci v cCasu izobrazevanja
stanovali, ali imajo dovolj finan¢nih sredstev za voznjo na lokacijo
izobrazevanja? Problem, ki se bo pojavil, je tudi razumevanje jezika.
Izvedba predavanj in prakticnega dela v tujem jeziku (na primer
angleSkem) mora izvajati oseba, ki je pri tem suverena in se mora na
to nalogo dobro pripraviti, saj bodo predznanja udelezencev zelo
razlicna. Poleg tega morajo taisti jezik in specificne strokovne izraze
razumeti tudi udelezenci, bodoci delavci v gostinski dejavnosti. V samo
izvedbo bo smiselno vkljuciti tudi Studente, ki bi na ta nacin lahko
pridobili pomembne izkusSnje, ki jih bodo potrebovali skozi svoje
poklicno zivljenje. Delno se s tako situacijo ze soo¢amo, saj je na VSS
Bled v preteklih letih uspesno zakljucilo Studij nekaj Studentov, ki so
prisli iz Hrvaske, Crne gore, Rusije in Ukrajine. Prav tako so v Solskem
hotelu Astoria uspesno opravljali vectedensko prakso Studenti iz
Slovaske, Francije, Irske in Nizozemske. UspeSnost gostinske,
velneske in turisticne dejavnosti je odvisna od vsakega posameznika,
ki je vanjo vkljuCen. Migracije so nasa realnost. Sprejemanje tujcev,
njihovo izobrazevanje, vkljucevanje v delovno okolje in druzbo je izziv
danes in bo izziv tudi v prihodnosti. Primerno izobrazeni in s poklicnimi
kompetencami opremljenimi zaposleni v teh dejavnostih bodo z
lahkoto nasli delo na svojem podrocju, saj podatki zadnjih let kazejo
na hitro rast turisti¢nih storilnostnih dejavnosti v Sloveniji.
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At Higher Vocational College (VSS) Bled, we offer education in the
Hospitality and tourism and Wellness programs. Anyone who has
completed any high school program can enroll. The topic of food safety
is covered in the courses Gastronomy and Work organization in
cooking. Other subjects in which students could upgrade their
knowledge are optional. Students of the Wellness program can choose
the entire Healthy eating module. The knowledge and skills gained are
crucial for anyone working with food professionally, whether as a
caterer, any employee in tourism, or in the wellness industry, where
safe and healthy nutrition is fundamental for a healthy life. The courses
content is comprehensive, covering aspects such as food composition,
storage, preparation, and meal evaluation from both nutritional and
sensory perspectives. They include a lot of challenging content, the
knowledge of which is crucial for the successful career path of each
graduate. As future kitchen managers, our graduates will be
responsible for ensuring the quality, storage, preparation and service
of ordered food, adhering strictly to all relevant statutory regulations.
As managers, they will also have to check the adequacy of the work of
others to whom they will be superior. The enrollment in the Hospitality
and tourism program has been steadily decreasing. In the recent
application period, only 145 full-time prospective students and 17
individuals who will study while working applied for the aforementioned
studies in all Slovenian public higher professional schools (VisjeSolska
prijavna sluzba, 2024). It is very likely that many more employees in
the hospitality and tourism industry will retire this year. Due to the lack
of young people enthusiastic about this profession and the overall
labour shortage in the catering industry, there is an increasing need
for workers coming from other countries. The procedures for obtaining
appropriate permits for foreign citizens are excessively long, prompting
representatives of the Chamber of Commerce and Industry to initiate
efforts to expedite these procedures (éreénar, 2024). However, even
after obtaining work permits, it will be necessary to provide additional
education for them (Ministrstvo za vzgojo in izobrazevanje, 2023).
Specific educational programs according to the needs of employers or
groups of individuals seeking employment will need to be organized
and implemented. Many of them will encounter the concept of food

51



Svetovni dan varnosti hrane 2023 / World Food Safety Day 2024; Ed.: P. Raspor

safety for the first time and realize the consequences of inappropriate
basic raw materials, storage, handling of raw materials and improper
preparation of dishes. The report on the Hygiene and Technical
Assessment of Work Processes in Catering Facilities highlights the
finding that employees' knowledge of food safety is insufficient
(Stojni¢, 2018). At VSS Bled, we already have a lot of experience in
adult education, occasionally carried out at various levels. Culinary
skills are already being passed on to elementary school students, high
school students, mountain hut caretakers, etc. Adequate financial
resources are crucial for the successful implementation of these
trainings, both in terms of theoretical content and practical work. How
to secure these funds? By co-financing by state authorities, search for
and inclusion in international projects related to this type of activity?
Where will the participants live during the training, do they have
enough financial resources to travel to the location of the training?
Another challenge will be the language, as lectures and practical work
conducted in a foreign language must be delivered by competent
individuals who adequately prepare for the task, given the varying
levels of participant knowledge. In addition, the participants, future
workers in the hospitality industry must understand the language and
specific professional terms. It would be beneficial to involve students
in the implementation process, allowing them to gain valuable
experience for their professional life. We are already facing such
situations, as students from Croatia, Montenegro, Russia and Ukraine
have successfully completed their studies at VSS Bled in the past years.
Students from Slovakia, France, Ireland and the Netherlands have also
successfully completed a multi-week internship at the Astoria school
hotel. The success of catering, wellness and tourism activities depend
on each individual involved. Migration is reality and integrating
foreigners into the working environment and society presents
challenges, both now and in the future. However, well-educated and
professionally skilled employees in these sectors will find employment
easily, as recent data indicate a rapid growth of tourism productivity
activities in Slovenia.
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Izvlecek

Uredba Evropske unije (EU) o higieni zZivil st. 852/2004 je krovni predpis, Ki
opredeljuje zahteve za nosilce zivilske dejavnosti, vklju¢no z obrati javne
prehrane. Njeno dosledno izvajanje zagotavlja dajanje varne hrane v promet.
InSpekcijske sluzbe so v skladu zakonodajo dolzne izvajati uradni nadzor na
podlagi prepoznanih tveganj. Glede na podatke Nacionalnega inStituta za
javno zdravje izbruhi s hrano, izhajajoCi iz gostinskih obratov ali obratov
organizirane prehrane, niso pogosti. InSpektorji pri svojem delu ugotavljajo
nekatere pomanjkljivosti pri izpolnjevanju splosSnih in posebnih pogojev za
prostore in opremo, znanju, notranjem nadzoru.

Kljucne besede: obrati javne prehrane, ugotovitve uradnega nadzora,
higiena, usposabljanje

Official control findings in food prepraration in the
catering and public institutions

Nadja Skrk, Suzana Marolt
Ministry for agriculture, forestry and food
Administration for food safety, veterinary sector and plant protection
Dunajska cesta 22, Ljubljana
E-mail: nadja.skrk@gov.si, suzana.marolt@gov.si

Abstract

The European Union Food Hygiene Regulation (EU) No. 852/2004 on the
hygiene of foodstuffs is the overarching regulation that sets out the
requirements for food business operators, including catering establishments.
Its strict implementation ensures the placing on the market of safe food.
According to the legislation, inspection services are obliged to carry out
official controls based on risk assessment. According to the National Institute
of Public Health, food outbreaks originating from catering or public institutions
are not frequent. Inspectors have identified some shortcomings in fulfilling
general and special conditions for premises and equipment, knowledge, and
internal control.

Key words: establishments for food preparation in the catering and public
institutions, official control findings, hygiene, education
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1 Uvod

Uprava za varno hrano, veterinarstvo in varstvo rastlin (UVHVVR) je
od leta 2014 dalje pristojna tudi na uradni nadzor nad higieno Zivil v
obratih javne prehrane. Ti se glede na ciljno populacijo preskrbe s
hrano delijo na obrate institucionalne prehrane, obrate mnozi¢ne
prehrane in obrate z gostinsko dejavnostjo. V skladu z uredbo (EU)
St. 852/2004 (Uredba (ES), 2004) o higieni Zivil se morajo vsi obrati
registrirati pri pristojnem obratu - UVHVVR, kar omogoca nacrtovanje
rednih pregledov na osnovi ocene tveganja. V oceno tveganja so zajete
informacije o vrsti dejavnosti, ciljni populaciji potrosSnikov, Stevilu
zaposlenih, zanesljivosti lastnega sistema nadzora, ugotovitev
uradnega nadzora. Poleg rednih pregledov inSpektorji na podlagi
prijav, izbruhov ali epidemij okuzb z zivili in drugih informacij izvajajo
tudi izredne preglede.

2 Vsebina inSpekcijskih pregledov

Pri rednih ali izrednih pregledih inSpektorji preverjajo izpolnjevanje
zahtev, kot so predpisani v uredbi (ES) St. 852/2004, in sicer sploSne
in posebne higienske zahteve za prostore, opremo, oskrbo z vodo,
higieno v prostorih, postopke, ki temeljijo na nacelih HACCP, osebno
higieno, ravnanje z ostanki zivil, obvladovanje sSkodljivih organizmov,
usposabljanje, prevoz. V nadaljevanju prispevka so zapisane le
ugotovitve po nekaterih vsebinah, ki jih ob pregledih zaznajo
inSpektorji za hrano.

3 Registracija zivilskega obrata

Ena od zahtev uredbe (EU) St. 852/2004 o higieni zivil je med drugim
tudi registracija zivilskega obrata pri organu, pristojnem za nadzor. Na
podlagi podatkov iz registracijskega obrazca se v skladu z uredbo (EU)
st. 625/2017 (Uredba (EU), 2017) o uradnem nadzoru opredeli
tveganja in s tem tudi potrebna pogostnost rednih inSpekcijskih
pregledov. V zacletku leta 2024 je bilo pri Upravi za varno hrano
registriranih 12.042 obratov. Preverjanje verodostojnosti podatkov,
vpisanih v register obratov, je tako prvi korak pri inSpekcijskem
pregledu. InSpektorji pogosto ugotovijo, da obrati nimajo evidentiranih
dejavnosti, ki jih dejansko opravljajo, oz. zaradi spremembe lastniStva
0z. najemnisStva niso vpisani pravi podatki o nosilcu Zivilske dejavnosti
in odgovornih osebah.

4 Prostori in/ali oprema

Stanje skladnosti glede sanitarno tehni¢nih zahtev za prostore in
opremo se v obratih izredno razlikuje. Stopnja skladnosti je odvisna od
starosti objekta, v katerem se nahajajo, v starejSih objektih je
nemalokrat ugotovljena dotrajanost stenskih, stropnih in talnih
povrsin, opreme, kanalizacije, prezracevalnih sistemov, oken, kar
lahko prispeva k pojavu plesni. Pri novo odprtih, predvsem gostinskih
lokalih, je problematika pogosto povezana s prvotno namembnostjo
prostorov. Nemalokrat se gostinski lokali odpirajo v starejSih objektih,
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v katerih gostinska dejavnost prvotno ni bila predvidena, zato imajo
nosilci zivilske dejavnosti veliko izzivov pri izpolnjevanju zahtev za
prepreCevanje navzkrizne kontaminacije, pri ustrezni namestitvi
umivalnikov s tekoc¢o hladno in vro¢o vodo, ustrezni locitvi sanitarnih
prostorov od proizvodih prostorov, zagotavljanju skladis¢nih prostorov
in ustreznem prezracevanju.

Od stopnje zavedanja nosilcev dejavnosti, tudi financnega stanja, je
odvisna tudi ustreznost opreme, saj je lahko le ta obcasno tako
dotrajana, da obstaja nevarnost za pojav mikrobioloskih, fizikalnih
in/ali kemijskih dejavnikov tveganja v Zivilih.

5 Higiena

Higiensko stanje v obratih variira v odvisnosti od stopnje zavedanja
tako odgovornih oseb kot ostalih zaposlenih, Stevila zaposlenih in
obsega dejavnosti (npr. Stevila obrokov, pestrost ponudbe ...), ki jih
pripravljajo. Pomanjkljiva higiena v kuhinjah javnih zavodov praviloma
ni ugotovljena, saj je prisotna visoka stopnja zavedanja odgovornih
oseb ter usposobljenost zaposlenih za delo z Zivili, kljub njihovemu
manjSemu Stevilu. Vel nepravilnosti inSpektorji ugotavljajo v
gostinskih lokalih z manjsSim Stevilom zaposlenih, ki nimajo osnovnega
izobrazevanja s podrocja zivilstva. InSpektorji ugotavljajo tudi veliko
fluktuacijo zaposlenih, odgovorni pa pogosto omenjajo majhen interes
pri iskanju novih zaposlenih. InSpektorji obenem tudi ugotavljajo, da
manjSa pogostnost pregledov v obratih, kar je posledica Stevila
trenutno zaposlenih inSpektorjev, vpliva na sploSno higiensko stanje v
gostinskih lokalih. V primeru vecje verjetnosti inSpekcijskega pregleda
nosilci zivilske dejavnosti skrbijo za boljSe higiensko stanje.

6 Usposabljanje

Pred vstopom Slovenije v Evropsko unijo so bili za vse zaposlene pred
nastopom dela obvezni redni tecaji higienskega minimuma, s katerim
so zaposleni pridobili osnovna znanja za delo z Zivili, potrebni so bili
tudi obnovitveni tecaji. Zaradi ugotovljenih pomanjkljivosti
omenjenega sistema kot tudi drugacnega koncepta, kot je za
usposabljanja predviden v zakonodaji EU, so bila tovrstna
usposabljanja z vstopom Slovenije v EU preklicana. V skladu z veljavno
zakonodajo mora vsak obrat imeti odgovorno osebo za notranji nadzor,
katere naloga je tudi usposabljanje zaposlenih. Ker je bila v Sloveniji
po njenem vstopu v EU preklicana tudi zahteva po t. i. reguliranju
poklicev, lahko v obratih z Zivilsko dejavnostjo delajo tudi zaposleni,
katerih osnovna izobrazba ni zivilske stroke, zato morajo le-ti osnovna
znanja pridobiti.

V tem primeru je delo odgovornih oseb zelo pomembno, saj morajo
zagotoviti za delo ustrezno usposobljen kader. Ob trenutno veliki
fluktuaciji zaposlenih v gostinski dejavnosti in manku ustrezno
usposobljenega kadra, je delo odgovornih oseb z vidika usposabljanja
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zelo pomembno. Zato bi bilo treba preuditi razlicne moznosti za
izboljSanje stanja.

7 Dokumentacija notranjega nadzora

7.1 Lastni nacrti HACCP

Notranji nadzor, osnovan na lastnih nacrtih HACCP, so si vzpostavili
predvsem vecdji obrati, kot so kuhinje v javnih zavodih, hotelih, vecjih
restavracijah. Ti obrati imajo praviloma zaposleno osebo, ki vzpostavi
notranji nadzor, skrbi za njegovo izvajanje kot tudi posodabljanje. V
nekaterih primerih inSpektorji ugotavljajo, da je dokumentacija
preobsezna.

7.2 Smernice dobre higienske prakse

Vecina gostinskih obratov, vklju¢no s kavarnami, slasc¢i¢arnami ima
svoj notranji nadzor osnovan na smernicah dobre higienske prakse in
uporabe nacel HACCP v gostinstvu.

Tovrstni obrati so manjsi, z manjsim Stevilom zaposlenih, vcasih gre
izkljuéno za samozaposlene. Le-ti v vecini nimajo izobrazbe Zivilske
stroke, zato jim priprava dokumentacije notranjega nadzora
predstavlja prevelik izziv. Le-tem pogosto nudijo pomocC oziroma jim
dokumentacijo notranjega nadzora, ki temelji na nacelih HACCP,
pripravijo razli¢ni zunanji izvajalci.

Pri inSpekcijskih nadzorih inSpektorji opazajo, da so znanja s podrocja
Zivilske stroke, poznavanje zakonodaje in usposobljenost zunanjih
izvajalcev zelo razli¢ni, kar se nemalokrat odraZza v neustrezno in
nepopolno pripravljeni dokumentaciji. Tudi na tem podrocju bi bilo
treba preuciti razlicne moznosti za izboljSanje stanja.

Pri  pregledih inSpektorji ugotavljajo, da zaposleni velikokrat
dokumentacije niti ne poznajo in ne vedo, ali imajo izdelani lastni
dokument ali uporabljajo smernic.

Zadnje smernice dobre higienske prakse za gostinstvo so bile s strani
pristojne institucije nazadnje potrjene leta 2010, zato je nujno
potrebna njihova posodobitev. V vmesnem casu je EU pripravila in
sprejela dokumente in uzakonila nove zahteve kot npr. kulturo varnosti
hrane, ki v obstojecih smernicah Se ni zajeta, zato je zazelena njihova
c¢imprejSnja poenostavitev in posodobitev. Sem sodijo tudi smernice,
pripravljene v pomoc izvajalcem zivilske dejavnosti- Obvestilo Komisije
0 smernicah za izvajanje sistemov vodenja varnosti zivil, ki zajemajo
dobre higienske prakse in postopke, ki temeljijo na nacelih HACCP,
vklju¢no z olajsevanjem/prilagodljivostjo izvajanja v nekaterih Zivilskih
dejavnostih (Obvestilo ..., 2022) in Obvestilo Komisije o smernicah za
sisteme vodenja varnosti Zivil za dejavnosti prodaje Zivil na drobno,
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vklju¢no z doniranjem zivil (Obvestilo .., 2020). Enako velja za
Smernice dobre higienske prakse za kuhinje vrtcev.

8 Sledljivost

V gostinskih obratih inSpektorji preverjajo tudi sledljivost surovin,
uporabljenih za pripravo jedi. Pomanjkljiva sledljivost se ugotavlja
predvsem pri shranjevanju zamrznjenih Zzivil - Zivil, ki jih v obratu
zamrzujejo sami, in hlajenih Zivil. Zivila so veckrat zapakirana brez
kakrsnih koli oznak, kar onemogocCa predpisano sledljivost oz. se
oznake na Zivilih ne ujemajo s podatki na komercialnih dokumentih.

Zamrznjena Zivila so veckrat tudi nepopolno oznacena (npr. manjka
datum zamrznitve in podpis osebe, Ki je zivilo zamrznila (to je zahteva
iz Smernic), ostali podatki se ujemajo s predloZzenim komercialnim
dokumentom). Na spremnih dokumentih za Zivila Zivalskega izvora
manjka podatek o sklicu za doloditev partije, serije ali posiljke, ostali
podatki pa so na voljo. Tako ni zagotovljena ustrezna sledljivost korak
nazaj.

9 Oznacevanje alergenov

Oznacevanje alergenov v obratih organizirane prehrane in gostinski
dejavnosti zakonsko opredeljuje Uredba (ES) st. 1169/2011 o
zagotavljanju informacij o zivilih potroSnikom in Uredba o izvajanju
uredbe (EU) (2014) o zagotavljanju informacij o zivilih potrosSnikom iz
leta 2014.

InSpektorji pogosto ugotovijo, da informacije o alergenih v gostinski
dejavnosti niso na razpolago ali so te tako nepopolne, da lahko pride
do ogroZanja zdravja na alergene obcutljivih potrosnikov. Na mestih,
kjer je predstavljena ponudba (npr. jedilnih listih, katalogih ...) pri delu
ponudbe manjka podatek o prisotnih alergenih ali pa alergeni niso
popolno oznaceni, prav tako se opaZa, da zavezanci ne sledijo
spremembam uporabljenih sestavin, kar ima za posledico netocne
podatke o alergenih sestavinah.

10 Zakljucki

Uradni nadzor v obratih organizirane prehrane in gostinski dejavnosti
je z vidika zagotavljanja javnega zdravja izredno pomemben. Glede na
podatke Nacionalnega inStituta za javno zdravje izbruhi s hrano,
izhajajoci iz obratov javne prehrane, sicer niso pogosti. Ne glede na
navedeno, morajo odgovorne osebe za notranji nadzor ves cas
spremljati stanje in aktivnosti in obseg dejavnosti temu prilagajati.
Porast turizma, manjko zaposlenih, njihova fluktuacija, tujejezi¢nost,
kot tudi primarna izobrazba nezivilske stroke lahko povecajo tveganija
za izbruhe s hrano. Zaradi navedenega si inSpektorji ¢im prej zelijo
objavo posodobljenih in poenostaviljenih smernic dobre higienske
prakse v gostinski dejavnosti, tudi za vrtce. Slednje bi, ob ustreznem
usposabljanju, ustreznem obsegu dejavnosti, pripomoglo k boljSemu
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in doslednejSemu izvajanju notranjega nadzora in s tem Kk
zagotavljanju varnosti zivil. Smiselno je tudi preveriti moznosti
preverjanja ponudnikov za pripravo notranjega nadzora ter preuciti
moznosti za boljSe redno usposabljanje zaposlenih v Zivilski dejavnosti.

11 Zahvala

Zahvala sodelavcem Uprave za varno hrano, veterinarstvo in varstvo
rastlin ter kolegom na Nacionalnem institutu za javno zdravje, s Centra
za nalezljive bolezni, za pomoc¢ pri pripravi prispevka in za dobro
sodelovanje in izmenjavo informacij.

12 Viri

Obvestilo Komisije o smernicah za izvajanje sistemov vodenja varnosti Zivil,
ki zajemajo dobre higienske prakse in postopke, ki temeljijo na nacelih
HACCP, vklju¢no z olajSevanjem/prilagodljivostjo izvajanja v nekaterih
Zivilskih dejavnostih (2022/C 355/01);

Obvestilo Komisije o smernicah za sisteme vodenja varnosti Zivil za
dejavnosti prodaje zivil na drobno, vklju¢no z doniranjem zivil (2020/C
199/01)

Uredba (ES) St. 852/2004 o higieni zivil. Uradni list Evropske unije, L 139:1-
54

Uredba (EU) St. 2017/625 o izvajanju uradnega nadzora in drugih uradnih
dejavnosti, da se zagotovi uporaba zakonodaje o zZivilih in krmi, pravil o
zdravju in dobrobiti Zivali ter zdravju rastlin in fitofarmacevtskih
sredstvih, ter o spremembi uredb, Uradni list Evropske unije, L095:1-142

Uredba (EU) St. 1169/2011 o zagotavljanju informacij o zivilih potroSnikom,
spremembah uredb (ES) St. 1924/2006 in (ES) St. 1925/2006
Evropskega parlamenta in Sveta ter razveljavitvi Direktive Komisije
87/250/EGS, Direktive Sveta 90/496/EGS, Direktive Komisije
1999/10/ES, Direktive 2000/13/ES Evropskega parlamenta in Sveta,
direktiv Komisije 2002/67/ES in 2008/5/ES in Uredbe Komisije (ES)

§t. 608/2004, Uradni list Evropske unije, L 304: 18-63

Uredbe o izvajanju uredbe (EU) o zagotavljanju informacij o zivilih

potrosnikom, Uradni list RS, St. 6/2014: 428-429
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Kljucne besede: COVID-19, varnost hrane, javno zdravje, higienska
priporocila

Od pojava prve okuzbe z virusom SARS-CoV-2 v Sloveniji do danes
tecCe ze Cetrto leto. V tem Casu smo zabeleZili ve¢ epidemicnih valov, ki
so tako ali drugace prizadeli celotno drzavo in njene prebivalce. Virus,
kot smo ga poznali ob zacetku pandemije, se je skozi cas hitro
spreminjal, kot tudi ukrepi, ki so bili sprejeti za obvladovanje
njegovega Sirjenja (NIJZ, 2024). Ceprav ni dokazov, da se COVID-19
prenasa s hrano ali embalazo Zivil, je pandemija ustvarila nov pogled
na prehransko politiko, varnost hrane in druga vprasanja, povezana s
hrano. Pandemija ni neposredno povzrocila pomanjkanja hrane, pa
vendar je COVID-19 iz razli¢nih razlogov vplival na zanesljiv dostop do
hrane (EU, 2022). V preteklih letih se je naSe razmiSljanje o ravnanju
s hrano in varnosti hrane zagotovo spremenilo. Ko javnost Se ni bila
prepri¢ana, kako oziroma ali se lahko SARS-CoV-2 prenasa s hrano in
embalaZzo hrane, se je veliko ljudi zateklo k umivanju rok, hrane in
embalaze hrane, da bi omejili izpostavljenost. Na NI1JZ smo se Ze od
marca 2020 vkljudili v obvescanje javnosti o priporocenih ukrepih pri
ravnanju s hrano, pri ¢emer smo uporabili Zze obstojecCe standarde
varnosti hrane. V raziskavi o vplivu pandemije na zZivljenje (SI-PANDA),
ki smo jo na NIJZ izvajali od decembra 2020 do aprila 2023, smo po
letu trajanja pandemije ljudi povprasali o higienskih navadah doma.
Skoraj polovica vprasanih (48,8 %) je v svojem gospodinjstvu pricela
bolj dosledno upoStevati higieno pri nakupu in pripravi Zivil. Bolj
izrazito je bila ta navada izrazena pri starejSih od 50 let in pri tistih, ki
so ziveli z osebami, ki so spadali v tvegano skupino za bolezen COVID-
19 (NIJZ, 2021). lzkazalo se je, da so bile velike tudi potrebe po
priporoCilih o varnem ravnanju s hrano v dejavnosti gostinstva in
turizma. Prav za to dejavnost smo na NIJZ izdelali higienska priporocila
za preprecevanje Sirjenja bolezni COVID-19. Posredno evalvacijo nasih
priporoCil nudi raziskava Sedmak in PodovSovnik (Sedmak, 2022).
Anketirani so kot najpomembnejse ukrepe v ¢asu epidemije izpostavili
razkuzevanje opreme in rok v vseh prostorih, CistoCo in zdravije
zaposlenih v kuhinji ter primerno organiziranost procesov. StarejSi
CistoCi in zdravju zaposlenih v kuhinji, primernemu reSevanju
reklamacij in »upravljanju gostov« pripisujejo vecji pomen kot mlajsi.
ZmanjsSanje pojavnosti okuzb s patogeni, ki se obi¢ajno prenasajo s
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hrano, za 26 %, je bilo v letu 2020 najvecje v vsem obdobju 25-letnega
nadzornega sistema FoodNet v ZDA. Avtorji zmanjSanje pripisujejo
tako javnozdravstvenim ukrepom prepreCevanja prenosa SARS-CoV-2
(npr. prepoved mednarodnih potovanj, zaprtje restavracij), kot tudi
zmanjSani dostopnosti zdravstvenega sistema, saj je bil del okuzb
verjetno neodkrit. Vendar pa okuzbe, ki se prenaSajo s hrano, med
njimi predvsem listerioza in okuzbe z E. coli (STEC), po podatkih ECDC
v EU/EGP narascajo in so bile leta 2022 na visji ravni kot pred
pandemijo COVID-19 (ECDC, 2024). Za listeriozo je ena od moznih
razlag narascajoCega trenda relativno povecanje starejSe populacije, ki
je izpostavljena visokemu tveganju za hudo bolezen. Povecanje
primerov STEC je delno posledica spremembe diagnosti¢nih metod na
bolj obCutljive genetske metode, ki lahko lazje odkrijejo bakterije.
Zoonoze tako ostajajo porajajoCe se nalezljive bolezni z velikim
potencialom za okuzbe Zivali in ljudi. Mnogi povzrocitelji zoonoz
zaenkrat Se krozijo samo med zivalmi. Vendar podnebne spremembe
ter Clovekovi posegi v okolje in naravne habitate povecujejo moznosti
za prenos povzrociteljev ali t.i preskok na ljudi. Pomembno ostaja
budno spremljanje zoonoz na nacionalni in mednarodni ravni,
obvescanje in razvoj laboratorijskih ter epidemioloskih metod. Poleg
tega pa je pri ljudeh treba vzdrzevati ravni vescin zagotavljanja
varnosti zivil. Prav tako, bi ob povecevanju turisticne dejavnosti v
Sloveniji, morali ponovno sistemati¢no izobrazevati tudi ljudi, ki zdaj
delajo v gostinstvu in turizmu, saj lahko klju¢no prispevajo k
zagotavljanju varne turisti¢ne ponudbe.
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From the emergence of the first SARS-CoV-2 infection in Slovenia until
today, the fourth year is already running. During this time, we have
experienced several waves of epidemics, which have affected the entire
country and its inhabitants in one way or another. The virus, as we
knew it at the beginning of the pandemic, has been rapidly evolving
over time, as have the measures taken to control its spread (NIJZ,
2024). Although there is no evidence that COVID-19 is transmitted
through food or food packaging, the pandemic has created a new
perspective on food policy, food safety, and other food-related issues.
The pandemic did not directly cause food shortages, yet COVID-19 has
impacted reliable access to food for various reasons (EU, 2022). In
recent years, our thinking about food handling and food safety has
certainly changed. When the public was still unsure about how or
whether SARS-CoV-2 could be transmitted through food and food
packaging, many people resorted to washing hands, food, and food
packaging to limit exposure. Since March 2020, the NIJZ has been
involved in informing the public about recommended measures for food
handling, using existing food safety standards. In a survey on the
impact of the pandemic on daily life (SI-PANDA), conducted by the
NI1JZ from December 2020 to April 2023, people were asked about their
home hygiene habits after a year of the pandemic. Nearly half of the
respondents (48.8%) began to adhere more consistently to hygiene
during food purchase and preparation in their households. This habit
was more pronounced among those over 50 and those living with
individuals at risk for COVID-19 (NIJZ, 2021). There was also a
significant need for recommendations on safe food handling in the
hospitality and tourism sectors. For this specific activity, the NIJZ
developed hygiene recommendations to prevent the spread of COVID-
19. A study by Sedmak and PodovsSovnik (Sedmak, 2022) indirectly
evaluates our recommendations. The most important measures
recognized by respondents include equipment and hand disinfection in
all areas, cleanliness and health of kitchen staff, and appropriate
organization of processes. Older respondents attributed greater
importance to cleanliness and health of kitchen staff, proper complaint
resolution, and "guest management” compared to younger ones. The
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reduction in the incidence of infections caused by pathogens usually
transmitted through food by 26% in 2020 was the largest ever
recorded in the 25-year history of the FoodNet surveillance system in
the USA. Authors attribute this reduction to public health measures to
prevent the transmission of SARS-CoV-2 (e.g., international travel
bans, restaurant closures), as well as reduced access to the healthcare
system, as some infections went undetected. However, foodborne
infections, especially listeriosis and E. coli (STEC) infections, according
to ECDC data in the EU/EEA, are increasing and were higher in 2022
than before the COVID-19 pandemic (ECDC, 2024). One possible
explanation for the increasing trend in listeriosis is the relatively higher
proportion of older populations at high risk of severe illness. The
increase in STEC cases is partly due to the shift in diagnostic methods
to more sensitive genetic techniques that can more easily detect
bacteria. Zoonoses remain emerging infectious diseases with great
potential for animal and human infections. Many zoonotic pathogens
still circulate only among animals. However, climate change and
human interventions in the environment and natural habitats increase
the likelihood of pathogen transmission or so-called spillover to
humans. Vigilant monitoring of zoonoses at national and international
levels, information dissemination, and the development of laboratory
and epidemiological methods remain crucial. Similarly, with the
increase in tourist activity in Slovenia, it would be necessary to
systematically re-educate people currently working in hospitality and
tourism, as they can significantly contribute to ensuring a safe tourist
offer.
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Izviecek
Namen prispevka je predstaviti pomen in izzive usposabljanja zaposlenih pri
vzpostavljanju in vzdrzevanju ucinkovitega sistema za zagotavljanja hrane.
Vzpostavitev in ucinkovito obvladovanje vseh osnovnih higienskih
programov, kamor sodi tudi usposabljanje zaposlenih, je klju¢no v vseh fazah
proizvodnje varne hrane. Visoka stopnja znanja, spoStovanje pravil dobre
higienske prakse, razumevanje dejavnikov tveganj in zavedanje morebitnih
resnih posledic ob neupostevanju zakonodajnih dolo¢b je nujno. Nosilci
zivilske dejavnosti so dolzni zaposlene usposobiti z ustreznimi usposabljanji,
napotki in navodili za delo Se posebej ob posebnih okolis¢inah, kot so
zaposlovanje sezonskih delavcev, spremembi tehnoloSkega postopka,
morebitnih nezZelenih incidentov in doniranju hrane. Prispevek predstavlja
zakonodajne zahteve na tem podrocju, razli¢cne nacine usposabljanj in izzive
ter tezave nosilcev Zivilske dejavnosti, s katerimi se pri tem soocajo.

Kljuc¢ne besede: usposabljanje, sistemi za zagotavljanje varne hrane,
dobra higienska praksa

Challenges and Problems of Trainers in Building Food
Safety Management Systems

Elizabeta Micovic¢
University of Maribor, Faculty of Agriculture and Life Science
E-mail: elizabeta.micovic@guest.um.si

Abstract

The purpose of this paper is to present the importance and challenges of the
training process in establishing and maintaining an effective food safety
management system. The implementation and effective maintenance of all
prerequisite programs, including training for employees, is crucial at all
stages of the production of safe food. High level of knowledge, respect of the
rules of good hygiene practice, understanding of risk factors and awareness
of possible serious consequences in case of non-compliance with the legal
provisions is necessary. Food business operators must train employees with
appropriate training, guidance, and instructions, especially in specific
circumstances such as the temporary employment of seasonal workers,
changes in technological procedures, possible unwanted incidents, and food
donations. The paper presents legislative requirements in this area, different
training methods and the difficulties food business operators face.

Keywords: Trainings, Food Safety Management System, Good Hygienic
Practice
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1 Uvod

Osnovno vodilo politike EU na podrocju varnosti hrane in varstva
potrosnikov je celovit pristop, ki zajema vsa podrocja prehranske
verige, zato si v celotni zivilski verigi odgovornost delijo tako primarna
proizvodnja (kmetijstvo), sekundarna proizvodnja (zivilska industrija)
kot trgovci, Ki zivila prodajajo in nenazadnje tudi potrosniki s svojim
ustreznim ravnanjem in pripravo Zivil pred uzivanjem (European
commission, 2000).

Uspesno izvajanje postopkov, ki temeljijo na nacelih HACCP, zahteva
popolno sodelovanje in zavezanost zaposlenih v Zivilski dejavnosti. V
ta namen je treba zaposlene usposabljati in uriti njihove vescine
(Uredba, 2004).

Kako se izvajanje usposabljanj izvaja v praksi, je zelo razlicno, saj je
odvisno od velikosti proizvodnega obrata, vrste tehnoloskih postopkov,
dejavnikov tveganja, s katerimi se nosilci Zivilske dejavnosti (NZD)
soocajo in seveda strukture zaposlenih. V vecjih Zivilskih industrijah,
kjer so zaposleni strokovnjaki razlicnih podrocij (sanitarni inzenirji,
zivilski tehnologi, kemiki, veterinarji in drugi) so interna usposabljanja
zaposlenih lahko zelo ustrezna in ucinkovita. Poleg splosnih pravil in
dolo¢b izvajanja dobre higienske prakse so lahko usmerjena v
konkretne, specificne tehnoloSke postopke, dejavnike tveganja in
standardne operativne postopke, ki jih morajo zaposleni razumeti, in
biti sposobni ucinkovito izvajati vse morebitne korektivne ukrepe.

Popolnoma drugacna je situacija v manjsih obratih z Zzivili, kjer je
zaposleno manjSe Stevilo zaposlenih, na voljo ni visoko izobrazenega
kadra in je fluktuacija zaposlenih visoka. To terja od odgovorne osebe
dodatne napore in aktivnosti za doseganje ustreznega nivoja znanja
zaposlenih, razumevanja pravil za zagotavljanje varnosti hrane in
obvladovanja ustreznih vescin.

Izzive NZD lahko strnemo v naslednje:

= Stevilna in zapletena zakonodaja na podrocju varnosti hrane,

= pomanjkanje sredstev in casa,

e kakovost usposabljanj (Safe Food, 2018).

Tezavo predstavljajo tudi na novo prepoznani dejavniki tveganja, kot
je recimo doniranje hrane, ki za NZD predstavlja dodatno obviadovanje
tveganj in urjenja vescin za zagotavljanje varnosti hrane. Poseben izziv
seveda predstavlja usposabljanje prostovoljcev in tehni¢nega osebja
pri razdeljevanju hrane (Kvas Majer, 2020).

Ceprav se vsi udeleZenci usposabljajo, to ne pomeni vedno izboljanje
Znanja in razumevanja pravilnega ravnanja z zivili. Usposabljanje mora
biti zato prilagojeno tako, da odraza potrebe posameznika z
razumevanjem konkretne situacije in z dejstvom, da so znanje,
razumevanje, vedenje in ves€ine povezani (Kingston in Mitchell, 2022).
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Studije na podrodju preverjanja nivoja znanja in obnasanja zaposlenih
potrjujejo dokaj visoko stopnjo znanja, in razumevanja varnosti hrane,
razliCna pa je uporaba tega znanja v praksi, ki se kaZze v pomanijkljivin
vesCinah pri ravnanju z Zivili in nezadostnim zavedanjem o kulturi
varnosti hrane Rezultati teh Studij potrjujejo pomen usposabljanj,
razvijanja vescin, komunikacije med vodstvom in zaposlenimi ter
podporo zaposlenih pri organizacijskem upravljanju. Saj je zavezanost
zaposlenih klju¢na za zagotavljanje varnosti hrane (Cebular in sod.,
2014; Taha in sod., 2020; Al-Wehedy in sod., 2021; Putri in
Dewi, 2021).

2 Zakonodajna podlaga, smernice in odgovornost nosilcev
Zivilske dejavnosti

Odgovornost NZD za zagotavljanje osnovnih higienskih programov
dolo¢a uredba o higieni zivil, ki glede usposabljanja zaposlenih daje
poudarek uvajanju in izvajanju osnovnih higienskih programov. Le-ti
poleg usposabljanja vkljuCujejo dobre higienske prakse, dobre
kmetijske prakse, dobre proizvodne prakse in sledljivosti, doloc¢ajo
osnovne okoljske in delovne pogoje ter predstaviljajo temelje za
izvajanje ucinkovitega sistema zagotavljanja varne hrane. S popolnim
sodelovanjem, zavezanostjo zaposlenih v zivilski dejavnosti in
ucinkovitim usposabljanjem zaposlenih je cilj lahko dosezen (Uredba,
2004 ; Safe Food, 2018).

Evropska komisija je leta 2016 pripravila prvo obvestilo o
implementaciji sistema za zagotavljanje varne hrane, ki vkljucuje
osnovne higienske programe (angl.: prerequisite programs) in
postopke, ki temeljijo na nacelih HACCP (angl.: Hazard Analysis and
Critical Control Point), vkljucujo¢ tudi moznost uporabe fleksibilnosti
doloCenih nosilcev zivilske dejavnosti. Pomemben cilj Strategije od vil
do vilic je zmanjSevanje odpadne hrane, eden od ucinkovitih orodij za
doseganje tega cilja pa doniranje viska hrane, kar je prepoznano kot
nov dejavnik tveganja. Zato je leta 2020 Evropska komisija pripravila
smernice O sistemu zagotavljanja varne hrane za trgovce, z napotki
ustreznega obvladovanja morebitnih tveganj pri doniranju hrane
(Evropska komisija, 2020). Smernice iz leta 2016 so bile temu
primerno posodobljene z vsebinami glede razdeljevanja hrane,
obvladovanja alergenov in kulture varnosti hrane (Evropska komisija,
2022)

Marca 2021 je bilo s sprejetjem Uredbe Komisije (EU) St. 2021/382

(Uredba, 2021) uvedeno posebno poglavje o kulturi varnosti hrane

(angl.: Food Safety Culture), ki opredeljuje naslednje zahteve za NZD:

a) zavezanost vodstva in vseh zaposlenih je sodelovanje in vklju¢enosti
vseh zaposlenih v zagotavljanje varnosti hrane,

b) sodelovanje vseh zaposlenih pri vodenju in izvajanju procesov z
uposStevanjem pravil in ustreznim odzivanjem na tveganja ter
posebne okoliscine,
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c) ozavesCenost vseh zaposlenih o morebitnih tveganjih, pomenu
varnosti in higiene zivil in razumevanju morebitnih posledic v
primeru krsenja dolocb,

d) transparentna komunikacija med zaposlenimi v podjetju, vklju¢no s
takojsSnjim porocCanjem o morebitnih neskladnostih, napakah ali
tveganjih,

e) zagotavljanje vseh ustreznih pogojev zaposlenim, za spoStovanje
pravil dobre higienske in proizvodne prakse pri ravnanju z zivili
(ustrezni prostori, jasna navodila za delo in ucinkovito usposabljanje
(Uredba, 2021)).

Vodstvo zivilskega podjetja mora zagotoviti, da vsi zaposleni, vkljuceni
v ravnanje z zivili, izkazujejo razumevanje in vescine obvladovanja
dejavnikov tveganja, izvajanja korektivnih ukrepov ter pravocasnega
odzivanja z ustreznim komuniciranjem (Uredba, 2004; Kingston in
Mitchell, 2022; Taha in sod., 2020).

Velja omeniti, da je vlada Republike Slovenije na pobudo Ministrstva
za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano leta 2021 sprejela Strategijo za
manj izgub in odpadne hrane v verigi preskrbe s hrano in septembra
2023 Akcijski nacrt za izvajanje le te. Pomemben poudarek akcijskega
nacrta je v ozavesSCanju in usposabljanju zaposlenih v sistemih
prehrane: ponudniki lokalne hrane, Solske kuhinje, gostinstvo,
predelovalna industrija in podro¢je doniranja hrane (Akcijski nacrt,
2023).

3 Vrste usposabljanj

Ustrezno usposabljanje je treba obravnavati SirSe, saj ne vkljucuje
nujno udelezbe na formalnih tecajih usposabljanja. Vescine in znanje
je mogoce pridobiti tudi z dostopom do verodostojnih informacij in
nasvetov poklicnih organizacij ali pristojnih organov, primernega
usposabljanja na delovnem mestu/v podjetju, smernic dobre prakse
itd. Pomembno je, da so usposabljanja sorazmerna z obsegom in vrsto
dejavnosti ob upostevanju specificnih dejavnikov tveganja. Uvedba
(obvezne) zahteve kulture varnosti hrane, postavlja usposabljanju
pomembnejsSi polozaj, saj je usposabljanje ucinkovit korektivni ukrep
v primeru ugotovljenih pomanjkljivosti pri ocenjevanju ravni kulture
varnosti hrane (Uredba, 2004).

3.1 SploSna usposabljanja o higieni Zivil

Razlikovati bi bilo treba med usposabljanjem o higieni na splosno (vsi
zaposleni) in posebnim usposabljanjem o sistemih za zagotavljanje
varne hrane. Priporocljivo je, da NZD vnaprej nacrtujejo usposabljanja
v rednih obdobjih. Vecdja podjetja o osnovnih higienskih programih
obicajno vodijo tudi pisno dokumentacijo, saj si jo predpisejo v nacrtih
HACCP. Zakonodaja tega eksplicitno ne doloca in ni obvezna, je pa zelo
priporocljivo tudi za manj3a podjetja z bolj preprostimi tehnoloskimi
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postopki. V primeru dokumentiranih izvajanj usposabljanj je ustrezno,
da nacrt usposabljanja vsebuje naslednje elemente:

e pogostost usposabljanja (termini),

seznam udelezencev usposabljanj,

seznam predavateljev,

tema usposabljanja,

kultura varnosti hrane,

ocena usposabljanja,

seznam prisotnosti,

preizkus znanja pred izvedbo usposabljanja in po koncu
usposabljanja.

Za zelo koristna so se namrecC izkazala preverjanja znanja pred
usposabljanjem in po koncu usposabljanja z namenom preverjanja
ucinkovitosti pridobljenega znanja. Testna vprasanja so enaka pred in
po koncu usposabljanja, primerja se odstotek pravilnih odgovorov
(Medeiros in sod., 2004). Pokazejo dejansko ucinkovitost tovrstnega
usposabljanja, kar omogoca izvajalcu usposabljanj, da vsebino in nacin
izvedbe prilagodi dejanskim potrebam, specificnim situacijam in
konkretnim primerom iz prakse (Park in sod., 2010). Glede na
objavljene raziskave je najboljSa praksa za zagotavljanje ucinkovitega
usposabljanja in izvajanja znanja in vescéin v praksi, uporaba
programov, ki vkljucujejo tako strokovne vsebine kot vedenjsko
usposabljanje ter urjenje vescin zaposlenih (Adesokan in sod., 2015;
McFarland in sod., 2019)

Izhajajo¢ iz delovnih izkuSenj na zdravstvenem inSpektoratu in
pristojnem ministrstvu v Sloveniji lahko trdim, da se je kot izjemno
dobra praksa izkazalo sodelovanje pristojnih organov z branznimi
zbornicami  (Obrtno-podjetniska zbornica Slovenije, Trgovinska
zbornica Slovenije, Gospodarska zbornica, Zdruzenje kmetijskih in
zivilskih podjetij), z Nacionalnim inStitutom za javno zdravje in
strokovnjaki, ki so bili pripravljeni sodelovati pri pripravi smernic dobre
higienske prakse za razlicna podrocja (gostinstvo, kuhinje v vrtcih in
osnovnih Solah, dopolnilne dejavnosti na kmetiji ...). To sega v ¢as pred
vstopom Slovenije v Evropsko skupnost, ko sta bili na voljo kratki dve
leti za prenos evropske zakonodaje o varnosti hrane v nacionalni pravni
red in uvedbo izvajanja sistema za zagotavljanje varne hrane v praksi
pri vseh NZD. Ne brez tezav, a z mocno voljo so bile pripravljene
smernice, in v soglasju strokovnjakov ter pristojnih organov (tudi
indpekcijskega), izvedena usposabljanja po razlicnih regijah Slovenije.
Predstavljena je bila vsebina smernic, pojasnjeno je bilo kako in zakaj
je treba izvajati dobro higiensko prakso. Smernice niso zakonsko
obvezne in jih NZD ni dolZan spoStovati, razen v primeru, ko se nanje
sklicuje ob uradnem inSpekcijskem nadzoru. V primeru, da se nanje ne
sklicuje, mora pristojnemu organu dokazati, kako zagotavlja varnost
hrane drugace.
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Poleg razmeroma hitre uvedbe zagotavljanja varne hrane pri NZD je
bil dosezen Se en pomemben dejavnik — zaupanje med pristojnim
inSpekcijskim organom in NZD. Strategija nadzora pristojnega
inSpektorata je takrat bila, da v prvem letu ob nadzoru in ugotovljenih
neskladnosti NZD ni kaznovan, ampak opozorjen. Tak3en pristop,
skupaj z izvedenimi usposabljanji, delavnicami in pripravljenostjo
pojasnjevanja vseh nejasnosti, je prinesel dober rezultat - pozitivho
mnenje nadzora s strani Evropske komisije in ucinkovito izvajanje
zivilske zakonodaje v praksi.

3.2 Specificna usposabljanja za konkreten tehnoloski proces

V zivilski industriji, ki v svojem programu proizvaja razli¢ne vrste Zivil,
morajo biti usposabljanja temu prilagojena. Lahko so izvedena
usposabljanja splosnih nacel dobre higienske prakse, obvladovanja
osnovnih programov, vendar take razmere zahtevajo dodatna
specifitna usposabljanja. Zapleteni tehnoloski procesi, vezani na
visoko tehnologijo, zahtevajo visoko stopnjo specificnih znanj in
vescin, poleg razumevanja zagotavljanja varnosti hrane.

Zato je obicajno, da so usposabljanja izvedena za razlicne skupine
zaposlenih, ki so zadolzeni za doloc¢eno podrocje proizvodnje, posebej
in s specificnim programom. Izhajajo¢ iz delovnih izkuSenj v zivilski
industriji v letih 1998-2002, so se za zelo ucdinkovita izkazala
kombinacija splosSnih usposabljanj za vse zaposlene, ki so se
nadaljevala z usposabljanji posameznih skupin zaposlenih v dolo¢enem
obratu (proizvodnja prelivov za sladolede, cokolade in cokoladnih
izdelkov, kruha in pekovskega peciva, biskvitnega peciva, slasci¢arskih
izdelkov)

3. 3 Osvezitvena usposabljanja

Osvezitvena usposabljanja in njihovo pogostnost je treba nacrtovati
glede na potrebe obrata in izkazano znanje ter vescine zaposlenih.
Odgovorna oseba NZD naj bi preverjala nivo znanja med samim
opravljanjem nalog zaposlenih, s kratkimi informativnimi razgovori,
opazovanjem ravnanja z zivili, upoStevanjem dobre higienske prakse
in Se posebej upostevanjem pravil osebne higiene.

Organizacije deleznikov iz razlicnih sektorjev zivilstva (zbornice) bi
morale NZD organizirati usposabljanja in priskrbeti ustrezne smernice
Se posebej majhnim NzD, ki so kadrovsko in finanéno omejeni.
Pristojni organ lahko pomaga pri usposabljanju in pripravi smernic,
zlasti v tistih sektorjih, ki so slabo organizirani, ali za tiste, Kkjer je
pojavnost neskladnosti visoka. Taka pomoc je izérpno obravnavana v
smernicah za izvajanje sistemov vodenja varnosti zivil, ki zajemajo
dobre higienske prakse in postopke, ki temeljijo na nacelih HACCP,
vkljuéno s fleksibilnostjo izvajanja v nekaterih Zivilskih dejavnostih
(Evropska komisija, 2022). Ravno premajhno razumevanje moznosti
uporabe fleksibilnega pristopa pri preprostejSih tehnoloskih postopkih,
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kjer je obvladovanje tveganj ucinkovito Ze z izvajanjem dobre
higienske prakse, predstavlja izziv osvezitvenih usposabljanj.

3. 4 Usposabljanja kot korektivni ukrep

Ne smemo pozabiti, da je usposabljanje zaposlenih lahko zelo ucinkovit
korektiven ukrep ob ugotovljenih neskladnostih. Primeri neskladnosti,
neupostevanja navodil in nacel dobre proizvodne in higienske prakse
lahko povzrocajo nezelene incidente v proizvodnji. Kadar odgovorna
oseba NZD to ugotovi, je izredno usposabljanje kot korektiven ukrep
lahko zelo ucinkovito. Primer iz prakse v zivilski industriji, kjer je
zaposleni povzrocil Skodo na opremi, to zamolcal, v izdelku pa je
detektor kovine =zaznal kovinske delce, je zahtevala takojSnje
ukrepanje. Zadeva je bila s strani odgovorne osebe in delovne skupine
HACCP raziskana in razlog ugotovljen. Povzrocitelj je svojo vliogo pri
tem naknadno priznal. Ze naslednji dan izvedeno izredno usposabljanje
s poudarkom na morebitnih posledicah za zdravje potrosnika, ¢e ne bi
prislo do zaznave dogodka, je bilo zelo ucinkovito. Zaposleni so bili z
usposabljanjem in demonstracijo morebitnih posledic opozorjeni, kako
pomembna je pravoCasna odzivnost, zaupanje in transparentnost pri
komuniciranju, Se posebej ko gre kaj narobe. Razumevanje posledic
neustreznega ravnanja, nespostovanja dobre proizvodne in higienske
prakse za zagotavljanja varne hrane omogoca visoko stopnjo
odgovornosti posameznika pri ravnanju z zivili.

4 1zzivi usposabljanj in ustrezni odzivi nanje

PravoCasno prepoznavanje tveganj in ustrezno ter ucinkovito
komuniciranje o tveganjih je klju¢no za zagotavljanje varnosti hrane
(Micovi¢, 2010), zato morajo biti aktivnosti usmerjene v znanje in
neprestano usposabljanje. Analiza formalnega izobrazevanja poklicnih
delavcev v Zivilski dejavnosti kaZze precejSnje pomanjkljivosti v znanju
glede klju¢nih elementov sistema za zagotavljanje varnosti hrane
(Ovca in sod., 2018), kar pomeni, da je ustrezno uvajanje in
usposabljanje zaposlenih v Zivilstvu, ena pomembnejSih nalog in
izzivov NZD (Safe Food, 2018)

4. 1 Pomanjkanje casa, financnih sredstev in interesa

zaposlenih za usposabljanje

Zaposleni se morajo spoprijeti Zze s polnim urnikom dela in nimajo

interesa, da bi se seznanjali z moznimi tezavami svojih delovnih mest,

se prilagajali novim zahtevam in drugacnim nacinom dela. Navajeni so

na rutino, ker to od njih zahteva najmanj napora. Ustrezen odziv in

pristop v tem primeru je:

e vecja zavezanost vodstva in odlo¢nost pri izvajanju kulture varnosti
hrane,

e ucinkovita organizacija dela in prerazporejanje Casa,

e zanimiva, kakovostna usposabljanja z vkljucenimi delavnicami, ki
obravnavajo dejanske primere iz prakse,
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e ozavesCenost zaposlenih z ustreznimi pojasnili in argumenti zakaj
je znanje in pravilno ravnanje z zivili klju¢no in kako resne so lahko
posledice e to zanemarijo.

Razumevanje moznih, resnih, nezelenih posledic na zdravje potroSnika
in koristi ustreznega ravnanja za njihovo zascito, bo prepricalo Se tako
skepti¢nega zaposlenega.

ZmanjSan interes za tovrstna usposabljanja predstavlja tudi
nerazumevanje strokovne vsebine, zato je Se posebej pomembno, da
so usposabljanja izvedena na preprost, jasen in razumljiv nacin. Glede
na izkuSnje v usposabljanjih za varno hrano, je uporaba preprostega
jezika, razlicna orodja podajanja vsebine, kot so: graficne podobe,
infografike, fotografije, kratki video posnetki, zelo priporocljiva.
Tovrstna komunikacijska orodja so =zanimiva, imajo mocno
sporocilnost, nudijo ucinkovito razumevanje in so pozitivho sprejeta s
strani udelezencev usposabljanj (Safe Food, 2018)

4.2 Presplosni programi usposabljanja

Veliko izvedenih usposabljanj je prevecC splosnih in niso dovolj
prilagojena za dolocene vescine in delovne naloge zato bremenijo Cas
in potrpezljivost udelezencev, saj jih ukvarjanje z vsebino, ki za njihovo
delo ni pomembna, ne zanima. ReSitev v tem primeru je prilagoditi
usposabljanja konkretni skupini zaposlenih, s konkretnimi, specifi¢nimi
scenariji in navodili za njihovo resevanje. Izhajajoc iz izkusenj dela v
Zivilski industriji med leti 1998-2002, so Se posebej priporocljive
Studije primerov, prirejenih konkretnim zadolzitvam in odgovornostim
zaposlenih. Obravnava primerov, ugotavljanje razlogov neskladnosti in
samostojno predlaganje korektivnih ukrepov vpliva na konkretnost,
zanimivost in ucinkovitost usposabljanja. Tudi vkljucitev zaposlenih v
proces ustvarjanja usposabljanja s svojimi izkuSnjami se je izkazala za
koristno.

4. 3 Fluktuacija zaposlenih in zacasne zaposlitve sezonskih
delavcev

Raznolika potreba po delovni sili, Se posebej za proizvodnje, ki so
vezane na sezonsko predelavo Zivil, predstavlja Se poseben izziv pri
usposabljanju zacasno zaposlenih. Nekateri NZD se spopadajo tudi s
povecano fluktuacijo zaposlenih, pomanjkanjem casa za ustrezno
usposabljanje in Se s kulturno razliko ter nerazumevanjem jezika. V
takih primerih se je za dobro prakso izkazalo poleg nujnega
usposabljanja tudi postopno uvajanje posameznika ob izkuSsenem in
verodostojnem zaposlenem, ki nad uvajanjem zacasno zaposlenega
bdi z nadzorom, inStrukcijami in potrebno podporo.

5 Zakljuéki

Cilj usposabljanj je izboljSanje znanja in vescin, vendar lahko vec
dejavnikov prepreci preoblikovanje znanja in razumevanja o varnosti
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hrane v pozitiven odnos in ustrezne prakse. Ti dejavniki so:
prepoznana tveganja / koristi, motivacija in razumevanje zaposlenih,
pristop vodstva in drugi psiholoski dejavniki. Razumevanje razmerja
med temi dejavniki zagotavlja primerno in ucinkovito nacrtovanje
usposabljanj o varnosti hrane (Stedefeldt in sod., 2015).

Predvsem morajo usposabljanja biti stalna in pomembna naloga vseh
NZD. Upostevajo¢ hitro spreminjajo¢e podnebne spremembe,
pojavljanje novih dejavnikov tveganja, spreminjanje zakonodajnih
dolodil, je ustrezen nivo znanja, vescin in razumevanja zaposlenih
nujen za ustrezno ravnanje z Zivili. Sodelovanje vseh deleznikov v
prehranski verigi, izmenjava izkusenj, znanj in vesc¢in ob ustrezni
komunikaciji je klju¢ do ucinkovitega zagotavljanja varnosti hrane in
pripravljenosti na morebitna nepri¢akovana tveganja.
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The European Food Safety Authority (EFSA) plays a key role in the
early identification and characterisation of emerging risks (EFSA)
associated with food and feed safety, plant health, and animal
health, fulfilling its responsibility under Articles 23 and 34 of General
Food Law Regulation (EC) No 178/2002/EC. EFSA's approach
integrates the collective intelligence of the Emerging Risks Exchange
Network (EREN) and the Stakeholder Discussion Group on Emerging
Risks (StaDG-ER), which encompass Member States, EU bodies, and
external organizations like the FAO and WHO. This collaborative
framework ensures vigilance and responsiveness in safeguarding
public health across Europe. In alignment with its Strategy 2027,
EFSA has broadened its scope from awareness to anticipation of
future risks, addressing changes in the regulatory landscape and
embracing foresight and horizon scanning methodologies (EFSA
Strategy 2027). The Authority has significantly invested in fortifying
partnerships within the food safety knowledge ecosystem and is
pioneering collaborative platforms, including the FoodSafeR
(FoodSafeR project) Open Digital Hub at the EU and the Emerging
Risks Analysis Platform at EFSA. These platforms are pivotal for
disseminating information, conducting joint analyses, and unifying
efforts to address potential threats. The integration of early warning
and data systems across Europe and ongoing development of the
Emerging Risk Analysis Platform have strengthened EFSA's capacity
for emerging risk detection. The first issue of the newsletter on
emerging risk updates, released in November 2024, followed by a
second edition in March, has garnered positive reception and
support, indicating high stakeholder engagement. Reports (EFSA
2020, 2021) published on EFSA's website detail the emerging risks
assessed, underscoring the organization's commitment to
transparency and public outreach. EFSA's enhanced capability for
early risk detection signifies a major advancement in food safety and
wider environmental protection. By improving the identification of
emerging risks, EFSA not only ensures the well-being of European
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citizens but also equips Member States and the European Union with
a powerful preventive tool against future threats to the food system.
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Varnost hrane — pripravite se na nepricakovano —
staliSCe EFSA

“Milen Georgiev*

1 EFSA, COMMUNICATION AND PARTNERSHIP (ENGAGE) Directorate,
KNOWLEDGE, INNOVATION & PARTNERSHIP (KNOW) Unit

E-mail: milen.georgiev@efsa.europa.eu

“Znanstveni sodelavec

Kljucne besede: nastajajoCa tveganja, varnost hrane, analiza

Evropska agencija za varnost hrane (EFSA) ima klju¢no viogo pri
zgodnjem prepoznavanju in ovrednotenju nastajajocCih tveganj(EFSA)
za varnost hrane in krme, zdravje rastlin in zdravje Zivali, ter pri tem
izpolnjuje svoje odgovornosti iz ¢lenov 23 in 34 Uredbe (ES) st.
178/2002/ES o splosni zivilski zakonodaji. EFSA po pristopu zbirnega
obvesCanja povezuje mrezo za izmenjavo nastajajocih tveganj
(EREN) ter skupino za razpravo deleznikov o nastajajoCih tveganjih
(StaDG-ER), v kateri sodelujejo drzave clanice, odbori in telesa EU,
ter zunanje organizacije, kot sta FAO in SZO. Ta okvir sodelovanja
zagotavlja Cujecnost in odzivnost pri varovanju javnega zdravja po
vsej Evropi. Znotraj strategije do leta 2027 je EFSA podrocje
delovanja razsirila od zaznavanja na predvidevanje prihodnjih
tveganj, ob prilagajanju spremembam na regulatornem podrocju ter
uvajanju metod predvidevanja in preiskovanja meja znanega (EFSA
Strategy 2027). EFSA izvaja obsezna vlaganja v krepitev partnerstev
znotraj ekosistema znanj o varnosti hrane ter utira pot platformam
za sodelovanje, vklju¢no z odprtim digitalnim vozliS¢em FoodSafeR
(FoodSafeR project), na ravni EU ter s platformo za analizo
nastajajocih tveganj pri agenciji EFSA. Te platforme so klju¢ne za
Sirjenje obvesScenosti, izvajanje skupnih analiz ter za skupna
prizadevanja obvladovanja morebitnih nevarnosti. Povezanost
sistemov hitrega obvesScanja ter podatkovnih sistemov znotraj
celotne Evrope, kot tudi neprekinjeno razvijanje platforme za analizo
nastajajo¢ih tveganj, krepijo usposobljenost agencije EFSA pri
prepoznavanju nastajajoCih tveganj. Prva Stevilka biltena s
posodobitvami o nastajajocih tveganjih iz novembra 2023 in druga
izdaja marca letos sta doziveli pozitiven sprejem in podporo, kar
potrjuje visoko stopnjo vkljucenosti deleznikov. Na spletiS¢u EFSA
objavljena Porocila prikazujejo ocene nastajajocih tveganj, pri ¢emer
EFSA zlasti poudarja svojo zavezanost preglednosti in neposredni
komunikaciji z javnostjo (EFSA 2020, 2021). EFSA je zboljSala
usposobljenost hitrega zaznavanja tveganj in s tem dosegla velik
napredek pri zagotavljanju varnosti hrane in obseznejSem varovanju
okolja. Z izboljSanim prepoznavanjem nastajajoCih tveganj EFSA
zagotavlja blaginjo drzavljanom Evrope, drzave clanice in Evropsko
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unijo pa opremlja z moc¢nim orodjem za preprecCevanje prihodnjih
pretecih nevarnosti za prehranski sistem.
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buno: [-p lNeoprmes, MRCVS, e BeTepuHapeH
enuaeMunosior ¢ ApagecetrrogvwieH onut. Toun
MMa ekcrnepTteH onuT B obnacTtta Ha 3apaBeTo
Ha J>XWMBOTHWUTE, 300HO3MTE, O0b6WeEeCTBEeHOTO
34paBeona3BaHe n 6e3o0nacHOCTTa Ha XpaHuTe
M ce OoTIn4aBa NpU CBbP3BAHETO HA Hay4HUTE
s . n3cneaBaHUs C U3rOoTBSAHETO Ha MNOJUTUKM.

- - MMa Marncrbpcka CTeneH no BeTepuHapHa
\ ' enuaemMuoniorua ot Kpanckua BeTepuHapeH
konex (2014 r.), cneunanmnsauus ot bbnarapus
(2006 r.) v gunaoMa 3a BeTepuHapHa
mMeamuuHa ot Tpakunckm yHusepcuteT (2000 r.). Kapueparta Ha a-p
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EFSA 3a oueHka Ha pucka (2008-2012 r.). Cnep ToBa € 6mn ctapwm
CTUNEHAMAHT N0 K/AWHMYHO o0by4dyeHne B Kpanckusa BeTepuHapeH
konex (2012-2015 r.) u cbBeTHUK NO 6e30MacHOCT Ha XpaHuTe u
XUrneHaTta Ha Mecoto BbB FSA B JloHaoH (2015-2021 r.). B MmoMeHTa
TOW € HayyeH cnyxuten B EFSA, koopanHupauw, MpexaTa 3a 06MeH Ha
HoBOBBb3HMKBaWM puckose (EREN) ot 2021 r. HacaM. KapuepaTta My
oTpa3siBa HeroBaTa OTAAAEHOCT KbM HanpeAbkKa Ha BeTepuHapHaTa
Hayka n nogobpsieaHe Ha ob6uLleCTBEHOTO 34paBe M 6e3onacHoOCTa Ha
XpaHuTe.
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Vzpostavitev varnosti hrane in prehrane v vrtcih:
Aktualno stanje v praksi

Silvija Komocar, Mateja Kocjancic
Skupnost vrtcev Slovenije, Solska ulica 5, 8250 BreZice, Slovenija
E-mail: silvija.komocar@v-mavrica.si, mateja.kocjanciczhr@vrtecsemedela.si

Izviecek

V javnih vrtcih v Sloveniji, kjer vsakodnevno pripravimo vec kot 250.000
obrokov, se zavedamo pomena varnosti hrane in prehrane. Okoli 5 % vseh
otrok potrebuje posebno dietno prehrano zaradi zdravstvenih razlogov. Vrtec,
kot prostor, kjer se otroci vkljucujejo ze od 11. meseca starosti, ima izjemen
pomen pri zagotavljanju spodbudnega in varnega okolja za njihov razvoj.
Varovanje zdravja otrok preko zagotavljanja varne hrane sega od
upostevanja nacel HACCP, zagotavljanja varnosti dietne prehrane, do
uravnotezenosti obrokov in primernosti priprave hrane za najmlajSe. NaSe
zavedanje, da je vsak zaposleni klju¢en za vzpostavitev in ohranjanje visoke
kulture varnosti hrane, je temelj za uspeSno sooclanje z izzivi, kot so
nepredvideni dogodki, ki lahko vplivajo na varnost hrane. Soodvisnost med
varnostjo hrane in zdravjem otrok poudarja pomen skladnosti z najnovejSimi
regulativami EU, ki zagotavljajo odzivnost in pripravljenost na nepricakovane
situacije, ki bi lahko ogrozile dostop do varne in zdrave prehrane.

Kljué¢ne besede: vrtci, varna hrana, nepredvideni dogodki, regulative EU

Establishing Food Safety and Nutrition in
Kindergartens: Current State in Practice

Silvija Komocar, Mateja Kocjancic
Skupnost vrtcev Slovenije, Solska ulica 5, 8250 BreZice, Slovenia
E-mail: silvija.komocar@v-mavrica.si, mateja.kocjanciczhr@vrtecsemedela.si

Abstract

In public kindergartens in Slovenia, where we prepare over 250,000 meals
daily, we recognize the importance of food safety and nutrition.
Approximately 5% of all children require special dietary nutrition due to
medical reasons. The kindergarten environment, welcoming children from as
young as 11 months, plays a crucial role in providing a supportive and safe
setting for their development. Protecting children's health through safe food
encompasses several dimensions: from adhering to HACCP principles,
ensuring the safety of dietary nutrition, to the balance of meals and the
appropriateness of food preparation for the youngest. Our awareness that
each employee is vital for establishing and maintaining a high culture of food
safety forms the foundation for successfully addressing challenges such as
unforeseen events that may impact food safety. The interdependence
between food safety and children's health underscores the importance of
compliance with the latest EU regulations, which ensure responsiveness and
preparedness for unexpected situations that could compromise access to safe
and healthy food.

Keywords: kindergartens, safe food, unforeseen events, EU regulations
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1 Uvod

V Skupnosti vrtcev Slovenije, ki zdruzuje 230 javnih vrtcev se
zavedamo pomembnosti zagotavljanja varnega in spodbudnega okolja
za veC kot 86.000 otrok, ki obiskujejo slovenske vrtce. Po podatkih
statisticnega urada je v Solskem letu 2022/2023 predsolsko vzgojo v
Sloveniji izvajalo 869 javnih in 123 zasebnih vrtcev. 94 % vseh otrok
je vkljucenih v javne vrtce (Pecan, 2024). Ob dejstvu, da v javnih vrtcih
pripravljamo Stiri obroke dnevno (zajtrk, dopoldansko malico, kosilo in
popoldansko malico) in upostevanju dolo¢enega dnevnega odstotka
odsotnosti med otroci, to pomeni, da v nasSih kuhinjah vsakodnevno
pripravimo vec kot 250.000 obrokov. Okrog 5 % vseh otrok potrebuje
posebno, dietno prehrano zaradi medicinsko indicirane diete. Skupnost
vrtcev Slovenije kot asociacija javnih zavodov, ki se ukvarjajo s
predSolsko dejavnostjo, z razlicnimi aktivnostmi ze 50 let skrbi za
medsebojno informiranost, izmenjavo izkuSenj, iskanje novih sodobnih
pristopov prilagajanja uporabnikom in za usklajeno delovanje celotne
mreZe javnih vrtcev. Osredotocena je na dvig kakovosti predsSolske
vzgoje, na razvoj profesionalnih vescin vzgojiteljev in na zagotavljanje
standardov ter ustreznih razmer za delo v predsolskih ustanovah.

Skupnost vrtcev prav tako sodeluje z razlicnimi drzavnimi
organizacijami in institucijami, vklju¢no z ministrstvi in drugimi javnimi
telesi, s ciljem skupnega razvijanja ucinkovitih politik za podrocje
predsolske vzgoje. Ima izjemno pomembno viogo pri oblikovanju
stalis¢ in predlogov, ki vplivajo na zakonodajo in druge regulative, ki
urejajo podrocje predsolske vzgoje v Sloveniji.

V sklopu letosnje kampanje "Varnost hrane: pripravite se na
nepredvideno” posebno pozornost namenjamo pripravljenosti na
nepricakovane dogodke, ki lahko vplivajo na varnost hrane.
Mednarodni sistemi in sodelovanje z drzavnimi organi omogocajo hitro
izmenjavo informacij, ki so klju¢ne za pravocasno odzivanje na krizne
situacije, kot so izpadi elektricne energije, naravne nesrece,
onesnazenje vodnih virov ali kemi¢na kontaminacija. Ceprav so vrtci
na nekaterih podrocjih, kot je upostevanje protokolov HACCP (ang.
Hazard Analysis and Critical Control Point System) za varnost hrane,
med katere sodi nacrt v primeru izpada elektricne energije, prekinjene
oskrbe z vodo ipd., Ze dobro pripravljeni, pa razvoj celovitih nacrtov za
obvladovanje izrednih situacij ves ¢as poteka. Protokole HACCP namrec¢
sprotno individualno dopolnjujemo in se odzivamo na novo nhastale
situacije. Kljucnega pomena je, da se ta prizadevanja nadaljujejo, saj
le tako Ilahko wvrtci zagotovijo, da bodo kljub morebitnim
nepredvidljivim razmeram hrana in prehrana ostali varni in zdravi.

2 PodrocCje prehrane in zdravstveno-higienskega rezima v
vrtcih

V okviru Skupnosti vrtcev Slovenije Ze vrsto let deluje tudi aktiv
organizatorjev  prehrane in zdravstveno-higienskega rezima.
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Organizatorji prehrane in zdravstveno-higienskega rezima smo kot
poklicna skupina v manjsini, vendar na naSem delovhnem mestu nosimo
veliko odgovornost na vseh podrocjih, ki neposredno vplivajo na
zdravje in varnost naSih otrok in zaposlenih. NaSe delovne naloge
obsegajo najrazlicnejSa podrocéja, in sicer tako javnozdravstvene
vsebine (prehrana, preprecevanje Sirjenja nalezljivih bolezni,
promocija zdravija ...) kot podrocje varnosti (varnost hrane, varnost na
igriSCih, varstvo pri delu, civilna zascita ...) in druga podrocja, ki vsako
zase zahtevajo ogromno interdisciplinarnega znanja (vodenje
zaposlenih, izobrazevanje zaposlenih, delavnice za otroke, vzdrZzevanje
objektov, javna narocila ...). Ponosni smo, da smo del visoko razvite
mreze slovenskih javnih vrtcev, kjer so standardi bivanja, delovanja,
pridobivanja znanj in zdravih zivljenjskih navad postavljeni izjemno
Visoko.

V vrtec se vkljucujejo otroci od 11. meseca starosti dalje. PredSolsko
obdobje je klju¢no obdobje v rasti in razvoju otrokovega organizma.
Otroci se v tem obdobju pospesSeno razvijajo. Za pravilno rast in razvoj
je izrednega pomena tudi hranilno in energijsko ustrezna,
uravnotezena prehrana, ki mora biti v vsakem trenutku popolnoma
varna. Na varnost hrane in prehrane v vrtcu lahko pogledamo z vec
zornih kotov, in sicer z vidika zagotavljanja varne in zdravstveno
ustrezne hrane, z vidika zagotavljanja varne dietne prehrane, z vidika
ustreznosti obrokov in varnosti priprave za najmlajSe ter z vidika
kulture prehranjevanja. Poseben izziv predstavlja tudi zagotavljanje
varnosti hrane in hitro ukrepanje ob razlicnih nepredvidljivih dogodkih,
naravnih nesrecah, izpadih elektrike, epidemijah.

3 Zagotavljanje varne hrane z vidika dobre higienske prakse in
nacel sistema HACCP

Z letom 2004, ko je Slovenija postala polnopravna ¢lanica EU, smo
prevzeli tudi evropsko zakonodajo in v naS sistem vpeljali pravila
HACCP, pa vendar ne moremo reci, da je bilo to takrat nekaj povsem
novega. HACCP je preventivni sistem, ki omogoca identifikacijo
oziroma prepoznavanje, oceno, ukrepanje in nadzor nad morebitno
prisotnimi dejavniki tveganja v zivilih, ki lahko ogrozajo zdravje
Cloveka (Mravljak in sod., 2009). Pravila dobre higienske prakse, t.i.
higienski minimum, so bila uveljavljena Ze mnogo prej. Zdravstveno
ustrezno in varno hrano zagotavljamo upostevajoc lastni plan HACCP
ali Smernice dobre higienske prakse za kuhinje vrtcev, ki jih je leta
2009 izdala Skupnost vrtcev Slovenije. Smernice izhajajo iz naSe
prakse, saj so jih napisali ¢lani aktiva organizatorjev prehrane in
zdravstveno-higienskega rezima v vrtcih v sodelovanju z zunanjimi
strokovnimi sodelavci s podroc¢ja zdravstva. Vzpostavljen sistem nam
omogocCa prepoznavanje in obvladovanje fizikalnih, kemijskih in
mikrobioloskih tveganj pri pripravi obrokov. V nasem sistemu je
vhodna surovina vsakodnevno sveza, nato pripravljena in zauzita v
nekaj urah. lzvajamo nadzor na vseh prepoznanih kontrolnih (prevzem
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surovin, shranjevanje, prevzem hladnih in toplih zivil, priprava jedi na
transport, vzdrzevanje na toplem/hladnem) in kriticnih kontrolnih
tockah (toplotna obdelava in hlajenje toplotno obdelanih Zivil), od
prevzema surovin do izdaje obrokov (Mravljak in sod., 2009). Z
notranjim nadzorom spremljamo in preverjamo vzdrzevanje higiene v
kuhinjah in mikrobioloSko ustreznost pripravljenih obrokov. V
sodelovanju z zunanjimi institucijami imamo vzpostavljen nadzor nad
Skodljivci. Spremljamo ustreznost pitne vode in zagovarjamo visoko
osebno higieno zaposlenih, tako v kuhinjah kot tudi med strokovnim
osebjem.

4 Zagotavljanje varne dietne prehrane

Drugi zelo pomemben vidik varnosti prehrane v vrtcih predstavlja
zagotavljanje varne dietne prehrane. Pri nacrtovanju in pripravi jedi
zato veliko pozornosti namenjamo dietni prehrani, ki je individualna,
in za posameznika zdravilo. Priprava dietnih obrokov zahteva veliko
zbranosti, natancnosti, strokovnosti in dodatnih znanj (Av¢in in sod.,
2018). Otrok z medicinsko indicirano dieto prilagojeno prehrano nujno
potrebuje, sicer bi bilo ogrozeno njegovo Zzivljenje. Pripravljena mora
biti po toc¢no dolocenih navodilih upoStevajo¢ vse protokole in
postopke, ki omogocajo njeno varnost. Priprava dietnih obrokov temelji
na nacelu , ponuditi otroku ¢im bolj podobno hrano kot jo dobijo ostali
otroci, vendar pripravljeno tako, da je zanj varna®“. Varna pa je zanj
samo takrat, ko ne vsebuje prepovedanih alergenov. V preglednici 1
so navedene najpogostejSe medicinsko indicirane diete, ki se pojavljajo
pri otrocih v vrtcu (Gregori€ in sod., 2024), in primeri zivil, ki jih v
vrtcih uporabljamo za nadomesc¢anje pri teh dietah.

Preglednica 1: NajpogostejSe medicinsko indicirane diete pri otrocih v
vrtcu

Vrsta diete | Prepovedano Zivilo Primeri nadomestnih Zivil
Alergija na Kravje mleko in druga Rastlinski napitki in deserti
mleko mleka Zivalskega izvora, (sojin, kokosov, rizev...),
mlecni izdelki namazi iz rastlinskih olj in
mascob ...
Alergija na Jajce Cic¢erikina moka, mleta
jajca lanena semena, pretlacena
banana, jabol¢na ¢ezana ...
Laktozna Kravje mleko in druga Kravje mleko in mlecni izdelki
intoleranca mleka Zivalskega izvora, brez laktoze
mlecni izdelki

Varnost dietnih obrokov dosegamo z izloCanjem alergenov in
nadomescanjem le-teh z ustreznimi nadomestnimi Zivili, pripravo v
¢asovnem zamiku, na loCenih povrsSinah, z uporabo locenih
pripomockov, strogim pokrivanjem in oznacevanjem jedi, tako da je
vsakomur v vsakem trenutku jasno, komu je obrok namenjen. Dodatno
varovalko pri pripravi dietnih jedi predstavlja zakonsko doloceno

95



Svetovni dan varnosti hrane 2024 / World Food Safety Day 2024; Ed.: P. Raspor

oznacevanje alergenov na jedilnikih, saj tako osebje hitreje prepozna
jedi, ki jih posameznik ne sme dobiti. Kot dobra praksa se je izkazalo
belezenje sestavin, ki so bile uporabljene pri pripravi dietnega obroka.
Poudariti je pomembno, da je Stevilo pripravljenih dietnih obrokov
lahko tudi zelo veliko, saj vsakega otroka obravnavamo individualno.
Zdruzevanje diet namre¢ ni priporocljivo, vodi v osiromasenost,
nepestrost dietnih obrokov. Otroci bi bili tako prikrajSani za dolocena
hranila. Skrbno nacrtovan sistem zagotavljanja varnih dietnih obrokov
predstavlja pomemben del v sistemu HACCP posameznega vrtca.

Slika 1: Tradicionalni slovenski zajtrk, Avtor: Vrtec Mavrica BreZice, 2023

5 Zagotavljanje varne prehrane za najmlajSe otroke ter
energijsko in hranilno uravnotezenih, kakovostnih obrokov

Ze uvodoma je bilo izpostavljeno, da se v vrtec vkljucujejo otroci od
11. meseca starosti dalje, kar pomeni, da je eden zelo pomembnih
vidikov varnosti prehrane tudi varnost priprave jedi tako, da bo
primerna za najmlajSe otroke. Zakonitosti priprave varnih obrokov za
najmlajse otroke pravijo, da morajo biti koS¢ki majhni, meso mora biti
mehko, sesekljano, cele orescke je potrebno nadomestiti z drugimi
zivili ali jih zmleti, ribam je potrebno skrbno odstraniti kosti.
Odsvetovane so grobe kaSe, uzivanje celega sadja s kosCicami (npr.
¢esSnje). Zaradi mozne prisotnosti spor bakterij Clostridium botulinum
se do 1. leta starosti odsvetuje med, prav tako je kravje mleko
priporoceno le v manjsih kolic¢inah (Jakelj in sod., 2024). Ob vse
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sploSnem poudarjanju pomena vlaknin in strocnic je potrebno
izpostaviti, da ta zivila v vecjih koli¢inah za najmlajSe otroke zaradi
nerazvitosti njihovih prebavil niso primerna. Varnost prehrane za
predsolske otroke lahko razumemo tudi kot zagotavljanje energijsko in
hranilno uravnotezenih, kakovostnih obrokov in pestrih jedilnikov. Na
ta nacin zagotovimo hranila iz zivil razlicnega izvora in poskrbimo, da
otroci s prehrano prejmejo vse snovi, potrebne za rast in razvoj, za
ohranjanje in krepitev zdravja posameznika. Tako ze zelo zgodaj
postavljamo dobre temelje tudi za kasnejSe zZivljenje. Uravnotezenost
in pestrost pa sta pomembni tudi, ko razmisSljamo o mozni
obremenjenosti priporoCenih in zazelenih zZivil z nekaterimi skodljivimi
snovmi (npr. tezkimi kovinami). Tudi zivila, ki imajo veliko pozitivnih
ucinkov na zdravje in naj bi jih zato po smernicah za prehranjevanje v
VIZ uzivali vsak teden, je za zagotavljanje varnosti prehrane potrebno
skrbno umestiti na jedilnik. Tako je zaradi mozne vecje obremenjenosti
nekaterih vrst rib s tezkimi kovinami priporocljivo uzivati ribje fileje
razli¢nih vrst in porekla ter s tem prepreciti kopicenje ene same snovi
Vv telesu.

6 Kultura prehranjevanja v luci zagotavljanja varnih obrokov
Ne nazadnje lahko o varnosti prehrane govorimo tudi, ko se iz kuhinje
preselimo v igralnice in se pri vzgojno-izobrazevalnih dejavnostih z
otroki pogovarjamo o kulturi prehranjevanja ter jih o njej u¢imo tudi z
nasim zgledom. V tem kontekstu poudarjamo kulturno obnasanje pri
mizi, sedenje v cCasu prehranjevanja, pravilno uporabo pribora,
uzivanje hrane s svojega kroznika, spostovanje posebnosti prijatelja,
osebno higieno pred in po obroku. Vsa ta pravila pomembno vplivajo
na varnost zauzite hrane, zato so prav tako pomembna kot
zagotavljanje higienskih pogojev, nabava kakovostih in varnih surovin,
spostovanje plana HACCP ter razumevanje in upoStevanje potrdil o
medicinsko indiciranih dietah.

7 Pripravljenost vrtcev na hitro ukrepanje ob nepredvidljivih
dogodkih

Nepredvidljivi dogodki, ki lahko vplivajo na varnost hrane v vrtcih,
vkljucujejo izbruhe bolezni, ki lahko hitro prizadenejo skupnosti,
vklju¢no z vzgojno-izobrazevalnimi ustanovami. V primeru epidemije,
kot je bila npr. epidemija COVID-19, morajo vrtci uvesti stroge
sanitarne in higienske ukrepe, da preprecijo Sirjenje bolezni med otroki
in osebjem. To lahko vkljucuje vse od rednega razkuzevanja povrsin
do sprememb Vv organizaciji obrokov, kot je izogibanje skupnim
obrokom in v dolocenih primerih tudi zagotavljanje posamicnih
pakiranih obrokov. Naravne nesrece, kot so potresi, poplave ali orkani,
lahko povzrocijo skodo na infrastrukturi vrtcev, vklju¢no s kuhinjami in
hladilnimi sistemi, kar lahko vodi do kvarjenja zivil in povetanega
tveganja za kontaminacijo hrane. Poleg tega lahko te nesrece otezZijo
dostavo svezih zivil, kar zahteva hitro prilagoditev in uporabo
obstojecih zalog v varnih pogojih.
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Izpadi elektricne energije so Se en izziv, ki lahko vpliva na varnost
hrane. Brez elektricne energije ni mozno =zagotoviti ustrezne
temperature za shranjevanje Zivil, kar lahko vodi v hitro
razmnozevanje mikroorganizmov in kvarjenje zivil. Vrtci morajo imeti
nacrte za nujne primere, kot so generatorji ali alternativhe metode
hladilnega shranjevanja, da ohranijo hrano varno. TeZzave z oskrbo s
pitno vodo, bodisi zaradi onesnazenja ali prekinitve dobave, lahko prav
tako resno ogrozijo varnost hrane. Pitna voda je nujna ne samo za
pitje, ampak tudi za kuhanje in CiS¢enje. Vrtci morajo imeti dostop do
alternativnih virov vode ali ucinkovitih filtrirnih sistemov, da zagotovijo
varnost obrokov, ki jih pripravljajo. Na varnost hrane lahko vpliva tudi
kemi¢na kontaminacija, bodisi zaradi nesre¢ pri ravnanju s
kemikalijami ali zaradi napacne uporabe C istilnih in razkuzevalnih
sredstev. Usposabljanje osebja o pravilnem ravnanju s kemikalijami in
jasno oznaceni postopki so klju¢ni za preprecevanje taksnih incidentov.

8 Zakljucki

Vzpostavitev varnosti hrane in prehrane v vrtcu je kompleksno
podrocje. Pri tem sodelujemo vsi zaposleni in ravno to zavedanje, da
je vsak posameznik pomemben clen za doseganje ¢im vecje kulture
varne hrane v nasih ustanovah, doprinese k uresnicitvi tega cilja. S
skupni moémi se vsakodnevno trudimo, da je hrana in prehrana v
slovenskih  vrtcih varna, zdravstveno ustrezna, kakovostna,
uravnotezena, pestra, otroku primerna prehrana
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medicinsko predpisane diete, obvladovanje tveganja

Varna hrana je primerna za prehrano ljudi in ne predstavlja tveganja
za zdravje ob upostevanju priporocene uporabe. Je kljunega pomena
za zagotavljanje zdrave in uravnotezene prehrane ter igra pomembno
vlogo pri ohranjanju javnega zdravja (NI1JZ, 2022). Po Smernicah
zdravega prehranjevanja v vzgojno-izobrazevalnih ustanovah (Jakelj
in sod., 2024: 10) so vzgojno-izobrazevalne ustanove tista okolja, kjer
je mozno z ustreznimi strokovnimi in s sistemskimi ukrepi pomembno
vplivati na prehranjevalne navade in zdravje celotne populacije otrok
in mladostnikov Nacrtovana Solska prehrana omogoca organizirano
prehrano dijakov med dnevi pouka v skladu s Solskim koledarjem.
Solski prehranski obrat je odgovoren za zagotavljanje dijakom tople
malice ali energijsko in hranilno bogatejSe hladne malice. Dijakom, Ki
imajo zdravnisko potrdilo o medicinsko predpisani dieti, je treba
zagotoviti dietno malico (Uradni list RS, 2013). Zaradi porasta
prehransko povezanih bolezni posledicno naraséa tudi Stevilo
medicinsko predpisanih diet, kar predstavlja vec¢jo zahtevnost priprave
obrokov in pozornost pri serviranju jedi. Vedno vedji izziv predstavlja
zagotavljanje zadostnega Stevila usposobljenega osebja v
posameznem Solskem prehranskem obratu ter njihovo strokovno
znanje o posebnih prehranskih zahtevah, vklju¢no s pripravo dietnih
jedi. Centralizacija dela v Solskih prehranskih obratih vkljucuje pripravo
obrokov v centralni kuhinji ter njihov transport v druge loCene enote.
Ta pristop, ki omogoca vecéjo prehransko kakovost obrokov,
optimizacijo stroskov in izboljSano ucinkovitost, postaja vedno bolj
priljubljen. Kljub temu pa predstavlja izzive pri zagotavljanju ustrezne
c¢asovnice za pripravo in izdajo toplih ter hladnih jedi. Dolgotrajno
zadrzevanje jedi v temperaturno tveganih obmocjih je posledica izzivov
pri usklajevanju, glede na c¢as in lokacijo, vec¢jega Stevila razli¢nih
Solskih enot ter njihove slabSe opremljenosti (Uradni list RS, 2000). Pri
nacrtovanju Solske prehrane je kljuChega pomena upostevati zelje
dijakov in jih uskladiti s Smernicami zdravega prehranjevanja v
vzgojno-izobrazevalnih ustanovah (Jakelj in sod., 2024), hkrati pa
zagotoviti sploSno varnost Zivil. Stalno izobrazevanje tako Solskega
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osebja kot tudi dijakov o prehrani in uravnotezenem prehranjevanju je
bistvenega pomena za ustrezno razumevanje Zzelja in spodbujanje
zdravih prehranjevalnih navad v Solskem okolju. Organizatorju Solske
prehrane in pripravi varnih obrokov po eni strani predstavlja velik izziv
upostevanje Zelja dijakov po dolocenih vrstah jedi, po drugi strani pa
Zeli uvajati uravnotezeno prehrano in hkrati pridobiti ¢im vec prijav
dijakov na Solsko prehrano (Gregori€ in sod., 2017). Nepricakovane
situacije, ki imajo vpliv na izdajo varnih zivil v Solskem prehranskem
obratu so lahko motnje v oskrbi z elektricno energijo ali vodo, izpad
opreme, kontaminacija Zzivil ter jedi, zdravstveni izbruhi med
zaposlenimi v kuhinji ali ostalimi delezniki, onemogocen dostop do
prehranskih virov idr. Dobro pripravljen nac¢rt HACCP (Hazard Analysis
and Critical Control Points) ne more prepreciti vseh nepric¢akovanih
situacij, lahko pa zagotovi strukturiran pristop k prepoznavanju,
obvladovanju in odzivanju na tveganja ter pripomore k vedji
pripraviljenosti. Preventivni postopki obvladovanja morebitnih tveganj
naj vkljuCujejo tudi rezervne vire energije, vode in Zivil, sistemsko
alarmiranje opreme, nacrtovanje prilagodljivosti menijev, pripravljene
alternativne distribucijske metode, organizirano komuniciranje in
sodelovanje z vsemi delezniki v primeru izrednih razmer itd. Redno
izobrazevanje in usposabljanje osebja, dijakov in ostalih deleznikov,
sta klju¢na za prepoznavanje in ustrezno odzivanje na nepricakovane
situacije. To vkljucuje ne le tehni¢ne vidike varne priprave hrane,
temveC tudi naclrtovanje in izvajanje pedagoskih programov, Ki
poucujejo o higieni, varnosti hrane in ravnanju v nujnih primerih.
Pomembno je spodbujati kulturo odgovornosti in proaktivnosti
deleznikov pri izvajanju varnostnih postopkov. Zagotavljanje varne
hrane vsem deleznikom Solske prehrane zahteva celovit pristop, ki
vkljuCuje nenehno izobrazevanje, nadzor in stalne izboljSave, z
namenom zmanjSevanja morebitnega tveganja in boljSe pripravljenosti
na nepri¢akovane situacije.
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Safe food, defined as suitable for human consumption without posing
health risks when consumed as recommended, is imperative for
ensuring optimal nutrition and safeguarding public health (N1JZ, 2022).
Educational institutions wield significant influence over the dietary
habits and overall health of children and adolescents. Through
systematic and professional approaches, aligned with the guidelines
(Jakelj et al., 2024), they can effectively shape these habits. Planned
school meals are exclusively provided on school days as per the
academic calendar.

The responsibility of the school food facility is to offer nutritionally
comparable hot or cold meals. Students requiring specialized diets due
to medical reasons must receive appropriate dietary meals (Uradni list
RS, 2013). With the surge in nutrition-related disorders, the complexity
of meal preparation and attention to serving dishes has increased.
Ensuring an adequate number of qualified staff in the school food
facility and their proficiency in addressing special dietary requirements,
including the preparation of dietary meals, has become increasingly
challenging. The centralization of work in school food service facilities
involves preparing meals in a central kitchen and transporting them to
other separate units. This approach is increasingly popular as it allows
higher nutritional quality of meals, cost optimization, and improved
efficiency. However, it presents challenges in ensuring adequate timing
for the preparation and serving of hot and cold dishes. Prolonged
exposure of food to temperature-risk zones is a consequence of
coordinating a larger number of different school units and their less-
equipped facilities (Uradni list RS, 2000). When planning school meals,
it is crucial to consider the students™ preferences and align them with
the Guidelines (Jakelj et al., 2024), while also ensuring overall food
safety. Continuous education of both school staff and students about
nutrition is essential for fostering a proper understanding of balanced
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nutrition and promoting healthy lifestyle in the school. Educational
institutions on one hand try to accommodate students' preferences for
specific types of food, while on the other hand, they aim to promote
balanced nutrition and at the same time attract as many student
registrations for the school meals (Gregoric¢ et al., 2017). Unexpected
occurrences that impact of safe food within a school food service facility
may encompass disruptions in electricity or water supply, equipment
malfunctions, food and meal contamination, outbreaks of illness among
kitchen staff or other stakeholders, and limitations in accessing food
resources, among others. While a diligently prepared Hazard Analysis
and Critical Control Points (HACCP) plan cannot entirely avert
unforeseen events, it can offer a methodical framework for recognizing,
handling, and responding to risks, thereby augmenting readiness.
Proactive risk management protocols should further include provisions
for backup energy, water, and food sources, systematic equipment
monitoring, menu adaptability planning, prepared alternative
distribution methods, streamlined communication, and coordinated
collaboration with all stakeholders in times of emergencies, among
other measures. Consistent education and training of staff, students,
and other stakeholders are essential in effectively identifying and
responding to unexpected situations. This includes not only the
technical facets of ensuring food safety but also the development and
execution of educational programs aimed at promoting awareness of
hygiene practices, food safety protocols, and emergency procedures.
Fostering a culture of accountability and proactive engagement among
stakeholders in adhering to safety protocols holds significant
importance. Ensuring safe food requires a comprehensive approach,
which includes continuous education, monitoring, and ongoing
improvements to mitigate potential risks.
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Izvlecek

Z namenom opredelitve izzivov na podroc¢ju varnosti hrane in prehrane v
socialno varstvenih zavodih ta ¢lanek obravnava izzive pri zaposlenih, v
nabavni verigi, pri zagotavljanju energetsko in kakovostno ustreznih Zzivil.

Izpostavlja nepricakovane izzive ob izrednih dogodkih. Podaja predloge za
zmanjSanje tveganj.

Kljué¢ne besede: socialno varstveni zavodi, varnost prehrane, izzivi

Unexpected challenges for food and nutrition safety
in working practices in social care institutions.

Vesna JurkoSek, Tatjana Kruder
Vesna Jurkosek, s.p., Kruder svetovanje, d.o.o.
vesna@jurkosek.si; tatjana.kruder@siol.net

Abstract

This article addresses the challenges of food and nutrition safety in social care
institutions and identifies challenges in staff, in the supply chain, in ensuring
energy and quality adequate food. It highlights unexpected challenges in
emergencies. It makes suggestions for reducing risks.

Key words: social care institutions, food safety, challenges.
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1 Uvod

Osnovno poslanstvo domov oz. socialno varstvenih zavodov v SirSem
pomenu je izvajanje institucionalnega varstva za starejSe osebe.
Institucionalno varstvo starejSih je namenjeno odpravljanju osebnih
stisk in tezav starejSih nad 65 let in drugih oseb, ki zaradi bolezni,
starosti ali drugih razlogov ne morejo Ziveti v svojem domacem okolju.
Nudijo bivanje, socialno varstvo in zdravstveno varstvo. Med osnovne
storitve, ki jih morajo domovi zagotoviti, sodi tudi organizirana in
zdravstvenemu stanju primerna prehrana.

Konec leta 2022 je bilo v Sloveniji na voljo 21.723 mest v 59 javnih

zavodih in 46 izvajalcih s koncesijo. Od tega je v:

— javnih domovih za starejSe 13.382 mest,

— zasebnih domovih za starejSe 6.043 mest,

— posebnih zavodih za odrasle 2.298 mest (Skupnost socialnih
zavodov Slovenije, 2024).

V mnogih socialno varstvenih zavodih centralna kuhinja pripravlja
hrano tudi za stanovalce v oskrbovanih stanovanjih in za osebe,
vklju¢ene v oskrbo Centrov za pomoc¢ na domu, ki so organizirani v
sklopu teh zavodov. Pripravljajo tudi hrano za zunanje uporabnike in
razvoz na dom razli¢nim uporabnikom, ki jih je vsak dan vec.

V te dodatne oblike je vkljuceno vec kot 1600 oseb.

Tako se v organiziranem sitemu socialnega varstva zagotavlja hrana in
prehrana za vec kot 23.000 oseb dnevno, velika vecina uporabnikov
pa spada med najbolj prehransko ogrozene prebivalce, kot tudi zelo
ogrozeno skupino populacije z vidika varnosti zivil in prehrane.

V teh ustanovah se zagotavlja popolno celodnevno oskrbo s prehrano.
Pripravljajo se osnovni jedilniki in specialne diete, kakovost in varnost
hrane in prehrane se mora zagotavljati vse do razdeljevanja hrane na
oddelkih/enotah in pri pomodi pri hranjenju.

Varnost in kakovost hrane je zagotovljena preko preventivhega
sistema HACCP, ki ga zahteva zakonodaja in ki se v praksi veinoma
ustrezno izvaja.

Izzivi, s katerimi se srecCujejo Socialno varstveni zavodi na tem
podrocju, so Stevilni, saj je po do sedaj zbranih podatkih Skupnosti
socialnih zavodov Slovenije v lanskem letu vec kot 40 odstotkov domov
zakljucilo poslovanje z izgubo (Skupnost socialnih zavodov Slovenije,
2024) . Ne moremo si zatiskati oci, da to ne vpliva tudi na zagotavljanje
kakovostnih in varnih obrokov za uporabnike.

2 Zaposleni v procesu hrane in prehrane

Osebe, ki pri svojem delu prihajajo v stik z Zzivili, so Ze dalj Casa
prepoznane kot eden izmed osrednjih dejavnikov tveganja v procesu
zagotavljanja varnosti zivil (Ovca, 2020).
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Vsebinska analiza znanstvenih del o wvrstah in vzrokih pri
implementaciji in delovanju sistema HACCP kaze, da je skoraj polovica
ovir za neucinkovit sistem HACCP vezana na Cloveski faktor (Jevsnik in
sod., 2006).

2.1. Pomanjkanje kadra

Skupnost socialnih zavodov Slovenije navaja, da se v zadnjih dveh letih
s pomanjkanjem delavcev sooCa vecina Zavodov Vv Sloveniji,
posamezni domovi za starejSe pa so zaradi pomanjkanja delavcev ze
morali zmanjSati namestitvene zmogljivosti. Zaradi pomanjkanja
delavcev ima danes prazne postelje Ze vsak Cetrti dom za starejse v
Sloveniji. Gre za skrajen ukrep, vendar se mu ni mogoce izogniti, Ce
Zelijo v domu zascititi obstojecCe zaposlene, uporabnikom pa zagotoviti
varno in kakovostno oskrbo in zdravstveno nego.

Tako je tudi na podrocju oskrbe s hrano pomanjkanje kadra velik izziv.
Predvsem v novejsSih domovih (odprti v zadnjih treh letih) se soocajo z
izzivom imenovanja vodje kuhinje oziroma odgovorne osebe za
prehrano v Zavodu.

Velika fluktuacija vodstvenega kadra v kuhinji lahko predstavlja vec
izzivov za kakovost hrane zaradi zagotavljanja motivacije zaposlenih,
organizacije dela, kontinuitete in doslednosti ter usposobljenosti in
izkuSenj. Na trgu in posledicno v zavodih zelo teZko zagotovijo
zadostno Stevilo pomoznih delavcev v kuhinjah. V zadnjem casu so
zaposleni tudi tuji delavci, ki slabo razumejo slovenski jezik, kar
otezuje komunikacijo in razumevanje vsakodnevnih navodil.

2.2. Neustrezna izobrazbena struktura zaposlenih
Sistemm zagotavljanja varnosti zivil temelji na nacelih, kot jih
opredeljuje Codex Alimentarius, ki predvidevajo, da v sistem priprave
zivil vstopajo ustrezno usposobljene osebe (Ovca 2020).

Trenutni veljavni Zakon o zdravstveni ustreznosti Zivil in predmetov ter
snovi, ki prihajajo v stik z zivili, Se vedno opredeljuje zahtevo, da v
proizvodnji in prometu z zivili lahko delajo samo osebe, ki imajo
ustrezno strokovno izobrazbo za delo z Zivili oziroma so zanj dodatno
usposobljene in izpolnjujejo osnovne zahteve osebne higiene. Z uredbo
evropskega pravnega reda je bila odgovornost za zagotavljanje
ustrezne usposobljenosti oseb za delo z Zivili prenesena na nosilce
Zivilske dejavnosti. Zakonski okvir je opredeljen v Uredbi o higieni zZivil
(Uredba, 2004), katere cilj je, da so zaposleni, ki delajo z zivili,
usposobljeni v vseh vidikih higiene, skladno z zahtevnostjo njihovega
dela, oz. da so odgovorne osebe primerno usposobljene za uporabo
nacel sistema HACCP. Zakonodaja ne postavija minimalnih zahtev
glede izvajalcev in vsebin izobrazevanja oz. usposabljan zaposlenih
(Ovca, 2020).
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V Zavodih se neustrezna izobrazbena struktura odraza v pomanjkanju
znanja pri zaposlenih v proizvodnji hrene, kot tudi pri zaposlenih, Ki
hrano delijo in nudijo pomoc¢ pri hranjenju uporabnikov. Neustrezno
znanje v praksi zasledimo na podrocja zagotavljanja varnosti Zivil,
osebne higiene, rokovanja s hrano, higiene zivil in opreme. Marsikje je
izziv tudi pomanjkanje znanja glede ustrezne tehnoloSke priprave Zivil.

Glede na financne izzive v Zavodih vse manj ustanov skrbi za stalno
usposabljanje zaposlenih, oz. izobrazevanja prepustijo
nekompetentnim osebam brez ustreznega strokovnega znanja.
Pogosto pa se dogaja, da se v izobrazevanja ne vkljucuje vse
zaposlene, ki prihajajo v stik z zivili in prehrano.

Redke ustanove imajo zaposlene dietetike ali prehranske strokovnjake,
ki bi v praksi lahko bistveno presevali k dvigu kakovosti prehrane v
Zavodih.

3 Narocanje zivil in prehrane

V vecini Socialno varstveni zavodov poteka naroCanje hrane in Zivil
preko javnih razpisov.

V praksi zavodi izpostavljajo slabosti javnih razpisov: v glavhem
“nizkocenovna” in manj kakovostna Zivila, omejevanje na dolocen izbor
zivil, na drugi stani pa dobavitelji ne dostavijo narocene koliine
doloc¢ene hrane ali zivila. Posledice so prilagajanja jedilnikov v zadnjem
hipu in slaba volja samih uporabnikov, saj se spremembe v zadnjem
trenutku ne morejo ustrezno objaviti.

Moznosti narocanja izven javnih narocil je omejena.

Doloceni zavodi se trudijo za dobavo zivil iz lokalnega okolja, kar pa
vedno ni izvedljivo. Prednosti lokalno pridelane hrane so predvsem v
vecji svezini in visji hranilni vrednosti, uposteva se nacelo ene sezone,
manj je transporta in odpadkov.

4 Zagotavljanje ustrezne hrane in prehrane

Z organizirano prehransko oskrbo so zavodi uporabnikom dolzni
zagotoviti obroke z ustrezno energijsko, hranilno in senzori¢no
vrednostjo, ki jih lahko pojedo brez tezav. lzvirnost in kakovost hrane
in prehrane sta bistvenega pomena za zagotavljanje zadovoljstva
uporabnikov socialno varstvenih zavodov, saj je hrana pogosto tema
vsakodnevnih razprav med uporabniki. V Zavodih si prizadevajo, da so
uporabniki vkljuceni v izbor hrane.

4.1 UposStevanje zelja in prehranskih navad uporabnikov
StarejSe osebe prihajajo v ustanove iz zelo razli¢nih lokalnih okolij in z
zelo razliénimi prehranskimi in socialnimi navadami. Zelje in
pricakovanja uporabnikov se v majhni Sloveniji razlikujejo Ze po
regijah. Uporabniki zelijo, da lahko vplivajo na sestavo jedilnikov in
njihove Zelje se v vecini zavodov v najvecji mozni meri upostevajo.
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Osnovni jedilniki za zdrave uporabnike sledijo Smernicam za izvajanje
prehranske oskrbe v domovih za starejSe (NI1JZ, 2020). Prilagoditve
vedno niso mozne, saj posamezniki pogosto odklanjajo doloCena Zivila,
ki so sestavni del uravnoteZzenega obroka.

V vecini zavodov se delitev hrane vrSi na enotah ali gospodinjskih
skupnostih iz ogrevalnih vozi¢kov. Pri takSnem nacinu delitve hrane se
lahko delno upostevajo Zeljene koli¢ine hrane in tudi sestava obroka.
V Sloveniji pa imamo tudi nekaj zavodov, kjer se delitev hrane izvaja
v centralni kuhinji (v praksi imenovani tablet sistem), ki pa seveda ni
tako prilagodljiv.

Zavodi so dolzni uporabnikom zagotavljati tudi diete, torej prehrano,
ki je primerna zdravstvenemu stanju uporabnika. V praksi se dogaja,
da uporabniki takSno prehrano odklanjajo in Zelijo zanj neustrezna
Zivila oziroma obroke. Sodelovanje prehranskih strokovnjakov oz.
dietetikov v timu zdravstvene nege in oskrbe bi bilo nujno potrebno.

4.2. Beljakovinske vrednosti hrane

Pri prehrani starejSih oseb se v zavodih zaradi zgoraj omenjenih izzivov
Se posebej sreCujejo s tezavami pri zagotavljanju obroka z ustrezno
beljakovinsko sestavo oz. zauZitja le tega. Beljakovine so za starejSe
osebe najbolj pomembno hranilo, saj beljakovinska nedohranjenost
vodi v splosno misi¢no oslabelost in peSanje imunskega sistema. Pojavi
se lahko pri osebah, ki odklanjajo hrano in so slabo jesci ter pri
uporabnikih s pridruzenimi boleznimi, kot tudi pri pripravi kaSastega
oziroma tekocega obroka. Zaradi neznanja se dogaja, da kaSasta ali
tekoca hrana ni samostojen, ustrezno pripravljen obrok, ampak le
zmiksan obicajni obrok.

Prehrana in prehranski status ter prehransko presejanje uporabnikov
v zavodih bi moral biti sestavni del njegove celostne obravnave.

4.3 Hidracija uporabnikov

Pri starejSih osebah se postopno pojavlja slabenje obcutka za zejo, ki
pogosto privede do dehidracije. Ustrezna hidracija oseb v zavodih je
eden najbolj perecih problemov, Se posebno izrazen pri starejsih, ki
zaradi nepomicCnosti izgubijo sposobnost za samopomocC in nimajo
stalnega dostopa do tekocdine in osebah, ki nikoli niso Zejne. Ob Ze
omenjenem pomanjkanju kadra je zelo pomembno belezenje kolicine
zauzite tekocine pri ogrozenih posameznikih, kar bi morali poznati vsi,
ki so zaposleni. Status zadostne hidracije mora biti obravnavan kot
standard kakovostne oskrbe in kakovostnega zivljenja v ustanovi.

5 Nepricakovani izzivi

Ob Ze izpostavljenih nepri¢akovanih izzivih ki so povezani z nenadno
odsotnostjo zaposlenih tako v sami pripravi obrokov, kot tudi pri
razdeljevanju le teh in pomoci pri hranjenju, izzivih pri dobavi
neustreznih zivil ali ne dobavi hrane ali Zivil in potrebni menjavi
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jedilnikov, izzivov, ki so povezani z zagotavljanje priprave in zauzitja
energijsko, hranilno in senzori¢no ustreznih obrokov, se v zavodih
sreCujejo Se z nepri¢akovanimi organizacijskimi ali sistemskimi izzivi.

Izredne razmere, kot sta pandemija Corona virusa med leti 2020 in
2023, ter poplave v Sloveniji v letu 2023, so moc¢no vplivali na varnost
in kakovost hrane in prehrane uporabnikov.

V ustanovah niso imeli izdelanih dokumentov za takSne izredne
dogodke. Ob pojavu izrednih razmer so se posluzevali prilagoditve
jedilnikov in serviranja gotovih izdelkov, ponekod je Slo za pomoc
drugih ustanov.

V kriznih nacrtih, ki so jih morali v letu 2022 pripraviti zavodi za primer
izbruha epidemije nalezljive bolezni, bi moralo biti vklju¢eno tudi
poglavje zagotavljanje prehrane, vendar v kar nekaj zavodih tega niso
pripravili.

Nacrti za primer nepriCakovanih izrednih dogodkov, kot so potres,
poplave, pozar, ali nesreCe z nevarnimi snovmi, v zavodih niso
pripravljeni.

Opazamo zelo nizko odgovornost pri skrbi za prehrano ob izrednih
razmerah na sistemski ravni. N1JZ je leta 2014 izdal publikacijo Varnost
zivil v izrednih razmerah, ki pa govori samo o varnosti zivil, ne pa o
tem, kako v najhujSih razmerah poskrbeti za varno hrano vseh
udelezencev (N1JZ, 2014).

6 Moznost in predlogi za optimizacijo

StarejSi odrasli so prehransko ogroZena skupina, zato morajo biti
obroki zdravi in primerni, vodstvo ter zaposleni v kuhinji pa mora imeti
potrebna znanja in spretnosti. Zagotoviti je potrebno ustrezno
izobraZzevanje kadra in preverjanje pridobljenih znanj.

V sistemu javnega naroCanja je zahteve, ki opredeljujejo kakovost
zivil, potreba oblikovati tako, da se z njimi zagotovi zeleno kakovost in
hkrati spodbuja konkurenénost. Ce so zahteve natanéno doloéene, se
z njimi zagotovi izbor kakovostnega izdelka. Tako oblikovano zahtevo
se lahko uporabi kot izkljucitveno, Ce ji posamezni izdelek ne ustreza.

Vsak SVZ naj ima skupino za prehrano, ki jo sestavljajo najmanj vodja
prehrane, c¢lan zdravstvenega tima, predstavnik stanovalcev in
predstavnik svojcev.

Uvedba rednega spremljanja prehranjenosti in prehransko presejanje
ter hidracije stanovalcev in uporabnikov, ki so podlaga za nadaljnje
ukrepanje in spremembe. Zaposliti dietetika ali prehranskega
strokovnjaka.
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Zavodi morajo izdelati analizo in oceno tveganj za primer izrednih
razmer v povezavi z zagotavljanjem hrane in prehrane, ki jih lahko
prizadenejo na sistemski ravni.

7 Zakljucki

Prehrana je pomemben regulator zdravja in dobrega pocutja starejsih.
Nezadostna prehrana vodi v podhranjenost, kar prispeva k razvoju
drugih bolezenskih stanj in hkrati pripomore k slabSemu obvladovanju
kroni¢nih bolezni. Starejsi odrasli so prehransko ogroZena skupina,
zato morajo biti obroki zdravi in primerni, vodstvo ter zaposleni v
kuhinji pa morajo imeti potrebna znanja in spretnosti. Glede na
poznavanje razmer v Socialno varstvenih zavodih ocenjujeva, da je
varnost zivil z redkimi izjemami na ustrezni kakovostni ravni.
Potrebujemo pa sodelovanje celotnega tima, ki je vkljuéen v
prehranjevalne verige in ozavesCene uporabnikov. V Iuéi zgoraj
omenjenih nepriCakovanih izrednih dogodkov pa Zavodi nimajo
strateskih nacrtov, kako =zagotoviti varno hrano in prehrano
uporabnikov. Na tem podrocju stanje ocenjujeva kot kriti¢no.

8 Viri
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Izzivi za varnost hrane in prehrane v luci aktualnih
gostinskih praks v sodobnem hotelirstvu

Tina Koprivnik
Sava Turizem d.d.,
Dunajska c. 152, 1000 Ljubljana, Slovenija
E-mail: tina.koprivnik@sava.si

Izviecek

V gostinsko-turisticni dejavnosti je zagotavljanje varnosti Zivil
kljucnega pomena. Nosilci zZivilske dejavnosti smo odgovorni, da so
nasa zivila zdravstveno ustrezna in varna za potrosnika. Za ucinkovit
sistem zagotavljanja varnosti Zivil je potrebno imeti delujoC sistem
vodenja in zagotavljanja varnosti zivil. V sodobnem Casu se v gostinski
dejavnosti soocamo s Stevilnimi izzivi, ki zahtevajo veliko spretnosti pri
obvladovanju.

Kljuc¢ne besede: varnost Zivil, kakovost, gostinstvo, izzivi.

Challenges for food and nutrition safety in the light of
current hospitality practices in the modern hotel
iIndustry

Tina Koprivnik
Sava Turizem d.d.,
Dunajska c. 152, 1000 Ljubljana, Slovenija
E-mail: tina.koprivnik@sava.si

Abstract

Ensuring food safety is crucial in the hospitality and tourism industry.
As food business operators, we are responsible for ensuring that our
foods are healthy and safe for consumers. For an effective food safety
assurance system, it is necessary to have a functioning food safety
management and assurance system. In modern times, we face many
challenges in the hospitality industry, which require a lot of skill in
handling them.

Key words: food safety, quality, catering, challenges.
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1 Uvod

Zagotavljanje kakovosti in varnosti zivil je osnovna odgovornost vseh
vkljuCenih v katerikoli ¢len prehranske verige, zascita potrosnika in
povecevanje njegovega zaupanja pa klju¢ za dolgorocni poslovni
uspeh. V podjetjih z vzpostavljeno visoko stopnjo kulture varnosti zivil
so tveganja pri rokovanju z Zivili dobro prepoznana, zaposleni redno
spodbujajo sistem vrednot, ki stremijo k izboljSevanju varnosti hrane,
spodbujajo ucinkovit sistem za varnost Zivil, ki preprecuje izbruhe
okuzb s hrano.

2 Zagotavljanje varne hrane v gostinski dejavnosti

V gostinski dejavnosti je zagotavljanje varnosti zivil klju¢nega pomena,
katerega je osnovni namen prepreciti tveganja, povezana z zivili in
zagotoviti varna Zivila za potroSnika. Vsi nosilci Zivilske dejavnosti
morajo imeti vzpostavljen sistem zagotavljanja varnosti Zivil, ki deluje
na osnovah HACCP sistema in dobre higienske prakse. lzredno
pomembno je torej spremljati vse dejavnike tveganja in proucevati
Cloveski faktor (Raspor, Jevsnik, 2008).

Za zagotavljanje varnih zivil so najpomembnejSi ljudje — zaposleni, Ki
delajo z zivili. Biti morajo motivirani, ustrezno izobrazeni in prakti¢no
usposobljeni. Pravilni postopki z Zivili morajo v Zivilski dejavnosti
postati navada. Izobrazevanje zaposlenih s podrocja higiene, pozitivho
vpliva na izboljSanje higienske prakse v gostinski dejavnosti, kar pa
posledi¢no vpliva na zviSanje higienskega standarda (Ababio in sod.,
2016).

Slika 1: Tradicionalne slovenske jedi. (Vir: SHR).
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Na ravni celotne druzbe Sava Turizem d.d. imamo vzpostavljen sistem
vodenja kakovosti in vodenja varnih zivil, ki nam omogoca nadzor nad
Zivili oziroma varnostjo in kakovostjo prehrane v naSi gostinsko-
turisti¢ni ponudbi. Obseg HACCP sistema zajema vse faze v procesu
gostinstvo — podprocesa kuhinja in strezba, od nabave surovin, Zivil in
pija¢, do mehanske in toplotne obdelave zZivil ter postrezbe jedi in pijac
za naSe goste. Vzpostavljen notranji nadzor nad vodenjem varnosti
zivil nam omogoca prepoznavanje moznih dejavnikov tveganja, Ki
lahko predstavljajo tveganje za zdravje nasih najvecjih odjemalcev —
gostov, poleg tega pa nam omogoca izvajanje potrebnih preventivnih
in korektivnih ukrepov ter vzpostavlja stalen nadzor na mestih, na
vzpostavljenih kontrolnih in kriticnih kontrolnih to¢kah. V druzbi Sava
Turizem d.d. imamo vzpostavljeno »Kulturo varnosti Zivil«, ki jo redno
vzdrzujemo, vzpodbujamo in o njej ozaveS¢amo vse zaposlene znotraj
druzbe. Strokovnjaki na podro¢ju prehrane redno spremljamo,
nadziramo, vzdrzujemo in izboljSujemo sistem vodenja varnih zivil z
namenom zagotavljanja visokih standardov glede varne in kakovostne
hrane za vse uporabnike, s ¢em posredno zagotavljamo uspesnost
poslovnih procesov na podrocju gostinstva.

3 lIzzivi za zagotavljanje varne hrane na podrocju gostinstva v

sodobnem hotelirstvu

V dejavnosti hotelirstva ima izredno velik pomen turisti¢no gostinstvo,

ki gostom, poleg prenocitve, zagotavlja tudi prehrano. V danasnjem

casu se v sodobnem hotelirstvu soo¢amo s Stevilnimi izzivi in dejavniki,
ki posredno vplivajo na uspesSnost na zagotavljanje varne hrane za
potrosSnika. Izpostavimo lahko naslednje:

- Razlicna delovha mesta (proces nabava, proces gostinstvo —
podprocesa kuhinja in strezba);

- Potreba po velikem Stevilu zaposlenih;

- Razli¢ne zadolzZitve in opravila (specifikacija delovnih mest);

- Nekvalificiran kader (veliko namenjenega ¢asa za usposabljanje);

- Velika fluktuacija zaposlenih na letni ravni;

- Tuja delovna sila (problem: nepoznavanje nacionalnega jezika,
nepoznavanje slovenskih jedi in slovenske tradicionalne kuhinje);

- Potreba po mentorstvu in uvajanju v delo;

- Potreba po nenehnem izobrazevanju (higiena, varnost Zivil);

- Cas investiran v izobrazevanje zaposlenih. (V letu 2023 se je 3-
urnega izobrazevanja udelezilo ve¢ kot 510 zaposlenih v stiku z
Zivili; za izobrazevanje smo namenili priblizno 530 ur).

- Dvig cen surovin na trgu (vzpostavljen imamo sistem za primerjanje
cen istovrstnih Zivil; sistem kot pomoc pri izbiri najugodnejsih Zivil
in ponudnikov na trziscu);

- Nenehne menjave dobaviteljev surovin (zivil);

- Zagotavljanje ugodnih razmer med kakovostjo in ceno Zivil;

- Zagotavljanje ustrezne dokumentacije zivil od dobaviteljev
(ustreznost deklaracije, azurnost, posebne zahteve druzbe ST);
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Zivila z najvedjim tveganjem dobavljivosti (rizicna Zivila: meso in
mesni izdelki, ribe in morski sadezi, sadje in zelenjava );
Spreminjanje in prilagajanje menijev (glede na zaloge Zivil,
dobavljivost, cene, Zelje gostov);

Razpolozljivi viri (financni viri, infrastruktura);

Prilagajanje zahtevam gostom (vedno vec alergij in preobcutljivosti
na dolocena zivila, posebne prehranske zahteve, druge Zelje in
zahteve gostov);

Obvladovanje odpadkov (zmanjSanje organskih odpadkov, krepitev
zavesti o zmanjSanju odpadne hrane),

Zavrnjena zivila pri dobaviteljin (razlogi: brez zagotovljene
sledljivosti, brez ustrezne deklaracije, neustrezni roki uporabnosti —
nevarna zivila, nekakovostna zivila). (v letu 2023 smo imeli cca. 560
reklamacij zivil iz vidika nevarnosti in slabe kakovosti).

4 Aktivnosti sluzbe kakovosti na podroc¢ju varnosti zivil

Sluzba kakovosti za podrocje varnosti zivil v druzbi Sava Turizem d.d.,
ima vzpostavljen sistem za zagotavljanje varnosti Zivil (sistem HACCP),
v skladu z zakonskimi zahtevami, ki ga spremlja, nadzira, vzdrzuje in
izboljSuje z namenom zagotavljanja varne prehrane za vse uporabnike
in zagotavljanje uspesnosti poslovnih procesov na podrocju gostinstva,
z naslednjimi aktivhostmi:

Vzpostavljen sistem vodenja kakovosti;

Vzpostavljen sistem vodenja varnosti in kakovosti zivil;
Vzpostavljen HACCP sistem, ki zajema vse faze v procesu gostinstvo
— podprocesa kuhinja in strezba, od nabave surovin, Zivil in pijac,
do mehanske in toplotne obdelave zivil ter postrezbe jedi in pijac;
Notranji nadzor prehranskih obratov v skladu z zahtevami
zakonodaje in HACCP Studijo;

Prepoznavanje moznih dejavnikov tveganja, ki lahko predstavljajo
tveganje za zdravje nasih najvedjih odjemalcev — gostov;

Izvajanje preventivnih in korektivnih ukrepov;

Stalni nadzor na mestih, na vzpostavljenih kontrolnih in kriti¢nih
kontrolnih tockah;

Nenehno zagotavljanje strokovne usposobljenosti odgovornih za
zagotavljanje varnosti zivil;

Nenehno izobraZzevanje in spremljanje zahtev Zivilske zakonodaje
odgovornih za zagotavljanje varnosti zivil;

Strokovna podpora odgovornih za zagotavljanje varnosti zivil;
Sodelovanje in strokovna podpora drugim procesom znotraj druzbe
ST — marketing, investicije in vzdrzevanje, najvisje vodstvo;
Zagotavljanje mikrobioloSke varnosti z vzoréenjem jedi, pitne vode
in brisov na snaznost;

Sodelovanje z Upravo za varno hrano, veterinarstvo in varstvo
rastlin in drugimi pristojnimi inSpekcijami;

Dnevno spremljanje umikov/odpoklicev zivi (v letu 2023 smo imeli
2 odpoklica Zivil);

Zagotavljanje informacij o Zivilih potroSnikom — gostom,
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- OsvescCanje gostov pri izbiri jedi (zdrava prehrana, manj zavrzene
hrane);

- Optimizacije kuhinjskih delovnih procesov;

- Optimizacija tehnoloskih postopkov priprave Zivil;

- Prilagajanje postopkov obdelave zivil za zmanjSanje navzkrizne
kontaminacije;

- Prilagajanje in optimizacija delovnih procesov v kuhinji z namenom
zmanjSevanja organskih odpadkov;

- Redno ocenjevanje ustrezne kvalitete in senzorike zivil;

- Iskanje nadomestnih surovin;

- Redno izvajanje usposabljanja (teoretiCnega, prakticnega) in
preverjanje znanja za kuharje in strezno osebje za pravilno
rokovanje z zivili in postopke priprave zivil ter zaposlene v nabavni
sluzbi za varni in kakovostni prevzem in skladis¢enje Zivil;

- Glavne teme za izobraZzevanja: zakonske zahteve za varnost Zivil,
dobra higienska praksa, higiena in C(ciS¢enje, zagotavljanje
sledljivosti zivil, dejavniki tveganja, prepreCevanje okuzb, varni in
kakovostni sprejem Zivil, deklaracije, smernice za zmanjSanje
koli¢ine organskih odpadkov,...;

- Redno izobrazevanje za zaposlene v stiku z zivili (3 ure letno na
vsaki izmed destinacij ST);

- Nadzor pri sprejemu in skladis¢enju ter predelavi surovin;

- Spremljanje dobave zZivil na vseh destinacijah in nadziranje
ustreznosti dobave kakovosti in varnosti zivil in stanja reklamiranih
Zivil (po koli¢inah, cenah, dobaviteljih in vzrokih reklamacij). (V letu
2023 je bilo na vseh destinacij le za podrocje kakovosti in varnosti
zivil evidentiranih 555 reklamacij);

- Zbiranje in preverjanje ustreznosti dokumentacije zivil od
dobaviteljev;

- Ocenjevanje dobaviteljev (¢as dobave, ustrezna kvaliteta surovin,
ustrezni transportni rezimi dobave, ustrezni roki uporabnosti
surovin, ustrezne deklaracije zivil...)...

5 Zakljucki

Na zadovoljstvo gostov vpliva ve¢, med seboj povezanih faktorjev,
katere je v danasnjem svetu izziv obvladovati. V turisti¢ni in gostinski
dejavnosti je ponudba zivil, jedi in pija¢c med najpomembnejSimi
storitvami, ki jih ponudimo gostu. Zagotavljanje varnosti zivil je
vrednota in mocna kultura varnosti hrane je izbira. V nasi druzbi so se
vodje na najvisjem nivoju odlocili za implementacijo »kulture varnosti
hrane«. Zavzetost vodstva k spodbujanju »kulture« in politike
zagotavljanja varnosti in kakovosti zivil je izredno pomembna in
pomaga podjetju in zaposlenim pri preprecevanju in odkrivanju
odstopanj (tveganj) v vsakem procesu, ki vpliva na varnost, kakovost
in zakonitost proizvodov. Za zagotavljanje varne hrane na vsakem
koraku, je kljuénega pomena, da vsi zaposleni v stiku z Zivili dojemajo
in ponotranjijo pomen kulture varnosti hrane, se temu primerno vedejo
v praksi in ravnajo tako, da ves Cas zagotavljajo varnost zivil na
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vsakem koraku rokovanja z zivili. Kultura varnosti hrane se nanasSa na
nase skupne vzpostavljene vrednote, prepricanja in norme, ki vplivajo
na miselnost in vedenje do zagotavljanja varnosti Zivil v nasi druzbi.
Na vedenje in odnos do hrane, ki se izraza v doslednosti, natancnosti
in pravilnosti izvajanja opredeljenih nalog in postopkov dela, vplivajo
Stevilni parametri, med drugim: posameznikovo znanje in motivacija,
usposobljenost, razumevanje, stopnja higienske ozavescenosti, odnos
do dela, zadovoljstvo pri delu, samo-ucinkovitost, ¢asovna, c¢loveska
ter materialna razpolozljivost. Glavni namen doseganja kulture
varnosti hrane je torej, da se naSi zaposleni instinktivho zavedajo
elementov, ki so pomembni za proizvodnjo varnih in kakovostnih
proizvodov in jih tudi zavestno in redno izvajajo.

6 Viri
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Izviecek

V Clanku so opisane prednosti pridelave ter predelave sezonske in lokalne
hrane na turisti¢ni kmetiji v o¢eh gosta ter pomen kratkih dobavnih verig na
lokalnem nivoju. Na kratko so opisani tudi izzivi za ohranitev kakovostnih in
varnih zivil v pridelavi, predelavi in v gostinski ponudbi.
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Abstract

The article describes the advantages of growing and processing seasonal and
local food on a tourist farm in the eye of guest and the importance of short
supply chains at the local level. The challenges for maintaining high- quality

and safe food in production, processing and on the table are also briefly
described.
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1 Uvod

Turisticne kmetije v Sloveniji so tako za tuje kot domace obiskovalce
zelo zanimive zaradi pestre ponudbe hisnih, znacilnih lokalnih in
regionalnih jedi in pija¢, pripravljenih sezonsko v sozvocju z letnimi
Casi. Turisticna dejavnost na kmetijah oz. turizem na kmetijah kot
dopolnilna dejavnost na kmetiji je pomemben del slovenske turisticne
ponudbe, ki ima v Sloveniji dolgo tradicijo. Med dopolnilnimi
dejavnostmi na kmetijah velja za eno najzahtevnejSih dejavnosti na
kmetijah, s katero se danes ukvarja vec kot tiso¢ kmetij. Varnost hrane
na turisticnih kmetijah je klju¢nega pomena, saj lahko neustrezna
priprava hrane resno ogrozi zdravje obiskovalcev in ugled turisticne
kmetije. Glede na to, da gre na turisti¢nih kmetijah tudi za pridelavo
surovin za pripravo hrane, kar je vsekakor prednost ponudbe na
kmetiji, se skrb za zagotavljanje varnosti Zivil zacne ze pri pridelavi oz.
prireji. Prav v zvezi s pridelavo in predelavo Zivil ter gostinsko ponudbo
se turisti¢ne kmetije sreCujejo tudi z izzivi v povezavi z zagotavljanjem
varnosti zivil. Pomembno vilogo pri svetovanju in izobrazevanju kmetov
imajo kmetijski svetovalci Javne sluzbe kmetijskega svetovanja, ki
delujejo v okviru Kmetijsko gozdarske zbornice Slovenije, saj
tehnolosko svetujejo pri pridelavi in predelavi hrane, ureditvi prostorov
in vzpostavljanju dobre higienske prakse.

2 Pomen varnosti hrane na turisticnih kmetijah

Turisticne kmetije ponujajo razlicne kulinaricne izdelke, ki pogosto
vkljuCujejo sveze pridelke, mlecne izdelke, meso in druge lokalne
specialitete. Zagotavljanje varne hrane ni le odgovornost kmetov,
ampak je tudi kljucen del gostinske dejavnosti na turisti¢ni kmetiji.
Neustrezna priprava hrane ali neupoStevanje dobre higienske prakse
lahko povzrocita zastrupitve s hrano, ki imajo lahko resne posledice
tako za obiskovalce kot za samo poslovanje turisticne kmetije.

3 1zzivi in tveganja

Nepredvidljive vremenske razmere lahko vplivajo na pridelavo hrane
in oskrbo s svezimi sestavinami, prav tako povecan obisk turistov lahko
privede do povecane obremenitve kuhinje in omejenih virov, zato je
pomembno, da so zmogljivostim turisticne kmetije (Stevilu sedezev oz.
leziS¢) prilagojeni tudi prostori za pripravo hrano. Pomembno je
ohranjanje higienskih standardov v delovnem okolju, ki vkljucuje tako
kuhinjo kot tudi prostor za strezbo in hrambo hrane.

4 Splosni pogoji glede ponudbe hrane in pijace na turisticnih
kmetijah

Ponudba doma pridelane in predelane hrane velja za eno glavnih
privlacnosti in prednosti turisti¢nih kmetij, ki ji gostje pripisujejo velik
pomen. Prav po ponudbi hrane, ki jo pripravi iz surovin, pridelanih in
predelanih na kmetiji, se turisticna kmetija lo¢i od ponudbe drugih
gostinskih obratov v Sloveniji. Samooskrba z vrtninami, sadjem, ziti in
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surovinami zivalskega izvora zagotavlja kakovostne surovine za
pripravo zdrave in sveze hrane.

5 Skrb za higieno Zivil

Ker gre v gostinski dejavnosti za delo z zivili, mora nosilec dejavnosti
zagotavljati, da Zivila, namenjena gostu, ustrezajo higienskim
zahtevam, ki izhajajo iz Smernic dobre higienske prakse in uporabe
nacel HACCP v gostinstvu (Pollak in sod., 2010). Zagotoviti mora, da
vse faze pridelave, predelave in prometa z zivili potekajo v skladu s
higienskimi naceli in v prostorih, ki ustrezajo higienskim in zdravstveno
tehni¢cnim zahtevam. UposStevati je potrebno tudi Pravilnik o
zdravstvenih zahtevah za osebe, ki pri delu v proizvodnji in prometu z
zivili prihajajo v stik z zivili (2003), ki doloCa zdravstvene zahteve in
dolZznosti oseb, ki delajo z zivili, pa tudi nacin, obseg pregledov teh
oseb in predpisane evidence pri vodenju dokumentacije v okviru
notranjega nadzora. Nosilci turisti¢nih kmetij najpogosteje pri svojem
delu z zivili uposStevajo in delajo po Smernicah dobre higienske prakse
in uporabe nacel HACCP v gostinstvu (Pollak in sod., 2010) saj ponujajo
osnovne usmeritve in pomoC gostinskim obratom pri izpolnjevanju
zahtev Uredbe 852/2004 ES o higieni zivil (2004). Za zagotavljanje
varnosti hrane je zelo pomembno permanentno nadgrajevanje znanja
vseh zaposlenih na kmetiji vklju¢no s kuharji, streznim osebjem in
tistimi, ki skrbijo za Cisto¢o na kmetiji. V nadaljevanju so izpostavljene
glavne prednosti vezane na pridelavo in predelavo surovin na turisti¢ni
kmetiji.

6 Notranji in zunanji nadzor hrane

Zagotavljanje varnosti zivil na turisti¢ni kmetiji zahteva kombinacijo
notranjega in zunanjega nadzora. Notranji nadzor vkljucuje stroge
higienske standarde pri pripravi hrane, redno vzdrZzevanje opreme in
prostorov ter izobrazevanje zaposlenih o pravilnem ravnanju s hrano.
Zunanji nadzor vkljuCuje sodelovanje s pristojnimi organi, kot so
inSpektorji za varnost hrane, ki redno pregledujejo kmetije in
preverjajo skladnost z zakonodajo. Tako morajo turisticne kmetije v
pridelavi, predelavi ter gostinski ponudbi upostevati razlicne zakonske
predpise s podrocCja varnosti zivil. Turisticne kmetije v Sloveniji se
sooCajo z izzivi zagotavljanja varnosti zivil, vendar z ustrezno
pozornostjo in skrbnim upravljanjem teh vidikov lahko Se naprej
ponujajo visokokakovostno in varno hrano svojim gostom, hkrati pa
ohranjajo svojo edinstveno ponudbo lokalnih pridelkov in avtenti¢nih
dozivetij podezelskega zZivljenja (KraSovec in sod., 2011).

7 Kratke dobavne poti

Eden izmed klju¢nih vidikov turisti¢nih kmetij so kratke dobavne poti,
kar pomeni, da kmetija doma pridela surovine, s ¢imer je dobavna pot
surovine zelo kratka, neposredno »z vrta/njive/hleva/sadovnjaka na
kroznik«. Zaradi teh kratkih poti je hrana manj izpostavljena
morebitnim tveganjem ali tezavam, povezanim s prevozom. Tako je
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hrana, ki jo pridelajo turisticne kmetije in jo ponudijo svojim gostom
na mizi, Se naprej visokokakovostna, sezonsko in sveze pripravljena
ter ekoloSko pridelana. Za potrebe dokazovanja sledljivosti in nadzora
kakovosti morajo kmetije zagotoviti, da so vsi koraki pridelave in
predelave natanéno dokumentirani, saj se s tem ohrani visok standard
varnosti Zivil.

Slika 1: Kosilo iz koSare na travniku za goste na turisti¢ni kmetiji
(ekoloska zivila pridelana in predelana na turisti¢ni kmetiji), fotograf: T.
Jesenicnik, 2015

8 Sezonska ponudbe hrane in samooskrbnost

Turisticne kmetije si prizadevajo doseci ¢im vecjo samooskrbnost z
lastno pridelavo sezonske hrane in zato niso vezane na dobavo surovin
iz tujine, npr. krompirja iz Egipta, moke iz Ukrajine ipd.

9 Ozavescanje potrosnikov

Turisticne kmetije v Sloveniji imajo pomembno viogo pri ozavescanju
potroSnikov o0 pomenu varne in sezonsko pridelane hrane,
zagotavljanju sledljivosti in kakovosti prehranskih izdelkov ter
spodbujanju trajnostnih praks pridelave. V ta namen organizirajo
razlicne delavnice in vodene oglede kmetije za svoje goste, kjer lahko
vidijo, kako in kje se zdrava hrana prideluje in predeluje, ter se
seznanijo s postopki zagotavljanja varnosti hrane.

10 Tradicionalni nacin priprave hrane

Z ustrezno skrbjo in predanostjo kmetijstvu lahko turisti¢ne kmetije Se
naprej delujejo kot pomemben steber lokalne prehranske oskrbe in
ohranjajo bogato kulturno in gastronomsko dedisc¢ino slovenskega
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podezelja. Pri pripravi hrane Se vedno mocno sledijo tradiciji, ki temelji
na hisnih in regionalnih receptih ter sezonskih sestavinah. Ta pristop
pri pripravi hrane ohranja nesnovno dedis¢ino regije in spodbuja
uporabo lokalnih pridelkov oz. surovin, kar prispeva k trajnosti in
krepitvi lokalne ekonomije.

11 Kmetijski pridelki in izdelki, vklju¢eni v sheme kakovosti
TuristiCne kmetije so s svojimi kmetijskimi pridelki in zivili vkljucene
tudi v sheme kakovosti (Sheme kakovosti in zasciteni kmetijski pridelki
in Zivila 2024), kar pomeni, da so proizvedeni po natanc¢no predpisanih
postopkih, njihovo proizvodnjo pa dodatno kontrolirajo certifikacijski
organi. Tako je 24 % turisticnih kmetij v Sloveniji (Anek, 2021)
vklju¢enih v ekolosko pridelavo hrane. Ta kot primer kroznega
gospodarstva poudarija trajnost in skrb za okolje ter izkljucuje uporabo
sinteti¢nih pesticidov in gnojil (Robacer M, 2018).

Slika 2: Pridelava zelenjave na ekoloski kmetiji za potebe turisticne
kmetije; fotograf: T. Jesenic¢nik, 2015

12 Ravnanje v nepricakovanih/nepredvidljivih situacijah
TuristiCne kmetije se lahko znajdejo v razlicnih nepri¢akovanih
situacijah, ki lahko vplivajo na varnost in kakovost hrane in pitne vode,
ki jo ponujajo svojim gostom. Klju¢no je, da turisticne kmetije razvijejo
nacrte za ravnanje v teh situacijah (kot so izbruhi bolezni,
kontaminacija hrane ali naravne nesrece), da lahko hitro in ucinkovito
ukrepajo ter ohranjajo visoke standarde varnosti tako hrane kot pitne
vode. Ti nacrti naj vkljuCujejo jasne postopke za obvescanje osebja oz.
zaposlenih na kmetiji, evakuacijo, cdis¢enje in razkuZevanje ter
sodelovanje z lokalnimi organi, ustanovami kot so inSpektorji za varno
hrano, gasilci, reSevalci in zdravstvene ustanove. Sodelovanje s temi
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organizacijami lahko zagotovi hitro in ucinkovito pomoc¢ v primeru
nujnih oz. izrednih situacij.

Pomembno je, da je nosilec dejavnosti skupaj z osebjem na turisticni
kmetiji, dobro seznanjen o postopkih varnega ravnanja s hrano in pitno
vodo ter ravnanja Vv izrednih razmerah. Prav tako je pomembno, da
sledi in uposSteva navodila pristojnih institucij oz. strokovnim navodilom
le-teh o potrebnih ukrepih (Benko V in sod., 2014). Pomembna je tudi
komunikacija z gosti. V primeru, da se pojavi nepredvidljiva situacija,
ki lahko vpliva na varnost hrane in pitne vode na turisti¢ni kmetiji, je
klju¢no, da kmetija jasno komunicira s svojimi gosti.

13 Zakljucki

Varnost hrane na turisticnih kmetijah v Sloveniji je klju¢nega pomena
za ohranjanje zaupanja obiskovalcev in uspesno poslovanje turisti¢nih
kmetij. S pravilno izobrazenim osebjem, doslednim upoStevanjem
higienskih standardov ter ucinkovitim upravljanjem tveganj je mogoce
zagotoviti varno in prijetno gastronomsko izkusnjo za vse goste.
Pripravljenost na nepricakovane dogodke je klju¢na, saj omogoca hitro
in ucinkovito ukrepanje v primeru kriznih situacij, ki lahko ogrozijo
varnost hrane in ugled kmetije. Veliko tveganje v zagotavljanju lastnih
pridelanih surovin predstavljajo nepredvidene vremenske razmere
(pozeba, susa, neurja, toca ipd.), ki lahko ogrozijo oskrbo surovin,
pridelanih na kmetiji in v okolici.
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Izzivi in priloznosti za varnost hrane v spletnih
platformah za hitro dostavo v Sloveniji

Clemens Brugger, Elena Suutarinen
Wolt tehnologije d.o.o.
Parmova 53, 1000 Ljubljana, Slovenija
E-mail: clemens.brugger@wolt.com, elena.suutarinen@wolt.com

Izviecek

Ta clanek osvetli, kako podjetje za dostavo Wolt zagotavlja varnost hrane z
uporabo izolirane opreme in nadzorom c¢asa v dostavni torbi za hrano iz
restavracij ali zamrznjene izdelke iz trgovin z Zivili. Od zacetka delovanja v
Sloveniji je Wolt sodeloval z ve¢ kot 1900 restavracijami in trgovskimi
partnerji. Hrano in blago iz maloprodaje vsak teden dostavi 1000 dostavnih
partnerjev, pri ¢emer baza dostavnih partnerjev vsebuje priblizno 6000
pogodb s dostavnimi partnerji. Notranji testi so pokazali visoko varnost hrane
na podlagi povpre¢nega zadrzevalnega Casa v torbi, od prevzema do dostave
narocniku.

Kljuéne besede: dostava hrane, ¢as dostave, hrana, zamrznjena hrana,
HACCP

Challenges and opportunities for food safety in food
delivery platforms in Slovenia

Clemens Brugger, Elena Suutarinen
Wolt tehnologije d.o.o.
Parmova 53, 1000 Ljubljana, Slovenija
E-mail: clemens.brugger@wolt.com, elena.suutarinen@wolt.com

Abstract

This article sheds light on how the Wolt delivery company ensures food safety
by using insulated equipment and controlling the time in a delivery bag for
food from restaurants or frozen items from grocery stores. Since its start in
Slovenia, Wolt has worked with more than 1900 restaurants and retail
partners. Food and goods from retail are delivered every week by 1000
delivery partners, with the base of delivery partners containing approximately
6000 contracts with delivery partners. Internal tests have shown high food
safety based on the average bag retention time, from pick-up to delivery to
the customer.

Key words: food delivery, delivery time, food, frozen food, HACCP
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1 Uvod

Wolt je finsko podjetje, ustanovljeno leta 2014, ki deluje v 27 drzavah
in vec kot 500 mestih. Wolt tehnologije d.o.o. je na slovenski trg vstopil
leta 2019 in je vodilno podjetje za hitro dostavo hrane na cijno lokacijo,
Vv nasem primeruje to do 6,3 km. Wolt je platforma, kar pomeni, da je
virtualna trznica za restavracije in maloprodajne partnerje na eni
strani, uporabnike na drugi strani in dostavne partnerje kot tretjega
udelezenca. Od zacetka delovanja v Sloveniji je Wolt sodeloval z vec
kot 1900 restavracijami in trgovskimi partnerji. Hrano in blago iz
maloprodaje vsak teden dostavi 1000 dostavnih partnerjev, pri cemer
baza dostavnih partnerjev vsebuje priblizno 6000 pogodb s dostavnimi
partnerji.Od leta 2019 je Wolt dostavil na milijone narocil iz restavracij
in maloprodajnih trgovin. NaSi partnerji iz restavracij in trgovin na
drobno so v teh petih letih ustvarili promet v visini ve¢ kot 100
milijonov evrov, ta promet pa je vecinoma prirastek k obstojeCemu
poslovanju v poslovalnici. Dostavni partnerji so ve¢inoma samostojni
podjetniki (in v manjsi meri Studenti), ki se sami odlo¢ajo, kdaj in kako
bodo delali. Uzivajo zelo visoko stopnjo prilagodljivosti in v povprecju
zasluzijo priblizno 11 evrov na uro. V zadnjih petih letih smo nasim
dostavnim partnerjem izplacali ve¢ kot 25 milijonov evrov. Glavna
obljuba podjetja Wolt uporabnikom je hitra dostava v manj kot 30
minutah in podpora v trenutku, ¢e se pojavijo tezave (nasSa podpora
ima prvi odzivni ¢as krajsi od 1 minute).

2 Klju¢ni parametri za zagotavljanje kakovosti dostave hrane in
zivil

V podjetju Wolt se osredoto¢amo predvsem na kakovost: kakovost
dostave, kakovost hrane in kakovost naSe podpore.

Da bi zagotovili najvisjo mozno kakovost hrane iz restavracij ali

zamrznjenih izdelkov iz zivilskih trgovin, pozorno spremljamo

naslednje klju¢ne kazalnike kvalitete:

1. @as v torbi (=minute, ki jih je hrana prezivela v dostavni torbi)

2. Cas, ko hrana caka v restavraciji (=minute, ko hrana stoji v
restavraciji potem, ko je restavracija oznacila kot "pripravljeno").

3. Celoten cas ¢akanja v restavraciji in dostave v torbi je kriticni cas,
ki preteCe od trenutka, ko restavracija oznaci, da je hrana
pripravljena, do trenutka, ko je hrana izro¢ena stranki.

Ce kot vzoréni primer pogledamo celotni mesec marec 2024 v

Sloveniji, lahko opazimo naslednja dejstva ((Wolt tehnologije d.o.o.,

2024)

1. Povprecni c¢as v torbi je bil 12 minut in 17 sekund

2. PovprecCen cas Cakanja v restavraciji ali trgovini je bil 4 minute in
21 sekund

3. Skupni cas, ki je pretekel od trenutka, ko je bila hrana oznacena
kot pripravljena, do trenutka, ko je bila hrana izroCena stranki, je
bil posledi¢no 16 minut in 38 sekund.
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Podrobnejsi pregled pokaze naslednje sklope ¢asa v torbi (Wolt
tehnologije d.o.o., 2024)

1. 96 % vseh narocil je bilo dostavljenih v manj kot 30 minutah
2. 99 % vseh narocil je bilo dostavljenih v manj kot 60 minutah

Za navzkrizno preverjanje zgornjih podatkov, si lahko ogledamo tudi
vse pogovore, ustvarjene v naSem oddelku za podporo strankam.

1.

2.

<

Skupaj je bilo vec kot 97 % narocil dostavljenih brez kakrsne koli
interakcije z ekipo za podporo strankam.
Pri 2,7 % vseh narocil je priSlo do neke vrste interakcije s podporo
strankam, ki pa ni bila povezana z nobeno tezavo HACCP.
Le 0,03 % narodil je imelo tezave, povezane s tremi vrstami tezav
HACCP:
Neustrezna temperatura hrane (0,027 %)
Temperatura zamrznjenega izdelka ni ustrezna (<0,001%)
TUJkI \% hranl O 003 %) .

- -": - r

| S

o,

Slika 1: Naslov: Dostavni partner med prevzemo narocila z
dostavno torbo, Vir: Arhiv Wolt, tehnologije d.o.o.
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3 Zagotavljanje varnosti pri delu z zivili

Protokoli za varnost hrane v druzbi Wolt upostevajo globalna nacela
HACCP (analiza tveganj in kriticne kontrolne tocke).

Segmenti izdelkov imajo razli¢ne vrste tveganj: restavracije (ve¢inoma
topla hrana), zivilski izdelki (hladna in ambientalna hrana).

Kljucéna tveganja pri hitri dostavi hrane in njihov nadzor

Navzkrizna kontaminacija

e Hrana je v restavraciji/trgovini vedno pakirana v zaprto embalazo
in se pred dostavo kupcu ne odpira.

e Dobre higienske prakse v restavraciji so klju¢nega pomena.

Nadzor temperature - vroCa ostane vroca, hladna pa hladna

e Cas dostave je najboljsa dnevna metrika za temperaturo dostave

e V morebitnih problemati¢nih primerih je mogoce preveriti ¢asovne
Zige posameznega narocila.

e V Sloveniji je bil povprecni ¢as dostave narocila hrane, od oznacitve
pripravljenosti v restavraciji do oddaje naro¢niku, 16.4 minute (Wolt
tehnologije d.o.o., 2024).

e Primer: mikrobioloSko testiranje (Wolt tehnologije d.o.o.,
2024).

Preglednica 1: Rezultati internega testiranja v letu 2021 (Wolt
tehnologije d.o.o., 2021)

Stevilo aerobnih mezofilnih mikroorganizmov (cfu/g)

Vzorec Zacetek 15 min 60 min
skladis€¢enja | shranjevanja shranjevanja
"tipicen ¢as | "najslabsi mozni

dostave" scenarij™

File trske, 1,0 « 106° 8,7 x 10° 1,0 « 106°

svez

Svinjsko 6,6 « 10° 4,1« 106 1,5« 106

mleto meso

MeSanica 2,2 x 107 2,3 x 107 3,4 « 107

za solato

1. Skupno Stevilo aerobnih mezofilnih mikroorganizmov, ugotovljeno
na zacCetku skladis¢enja, je mogocle razvrstiti kot znacilno za
posamezne skupine izdelkov. Med celotnim obdobjem skladis¢enja
ni bilo mogoce ugotoviti bistvenih razlik v skupnem stevilu bakterij.
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2. Ce povzamemo, lahko ugotovimo, da je tudi v najslabsih pogojih
(60 min prevoza pri zunanji temperaturi +37 °C) je bilo v vseh
testiranih zivilih skoraj enako Stevilo bakterij kot na zacetku
preiskave.

3. Te rezultate je mogoce oceniti kot zadovoljive.

Temperatura - ohlajanje vrocih jedi ali segrevanje

hladnih/zamrznjenih zivil, zaradi ¢esar se poslabsa kakovost ali pride

do rasti mikroorganizmov.

e Dostava poteka v izoliranih, laboratorijsko preizkusenih vrecah za
dostavo.

Nakljucni test: mikrobioloski test za preverjanje varnosti Zzivil v
"najslabSem moznem primeru".

e 37 °C temperatura okolja

e Testiranje pri 0 min, 15 min (tipi¢en ¢as dostave), 60 min (skrajni
¢as dostave)

e Preucitev vpliva obdobja skladiS€enja na skupno Stevilo aerobnih
mezofilnih mikroorganizmov

e Metoda ASU L00.00-88/2:2015-06, ki temelji na standardu DIN EN
ISO 4833-2 (Horizontalna metoda za dolocanje Stevila
mikroorganizmov, ki lahko rastejo in tvorijo kolonije na povrsSini
trdnega gojis¢a po aerobni inkubaciji pri 30 °C)

4 Aktivnosti zmanjSevanja izgub hrane in odpadne hrane

V podjetju Wolt aktivho sodelujemo z razli¢nimi partnerji iz nevladnih
organizacij, da bi vzpostavili sistem za razdeljevanje odvecne hrane
tistim, ki jo potrebujejo. Ceprav se s tem aktivho ukvarjamo, je se
prezgodaj, da bi pokazali oprijemljive rezultate teh prizadevanj. Prav
tako smo odprti za dodatne predloge projektov.

5 Zakljucki

V podjetju Wolt za varnost hrane upostevajo globalna nacela HACCP.
Interno testiranje je pokazalo, da nasi obicajni ¢asi dostave omogocajo
varno dostavo hrane iz restavracij ali zamrznjenega blaga iz trgovin z
zivili. Dva glavna elementa, ki zagotavljata varnost pri dostavi hrane,
sta izolirane dostavne torbe in kratek Cas dostave. V povprecju je hrana
v dostavni torbi manj kot 15 minut, vec kot 96 % vseh narocil pa je
dostavljenih v manj kot 30 minutah. Le 0,03 % vseh narocil zahteva
interakcijo z naSo ekipo za podporo na temo, povezano s sistemom
HACCP.

7 Viri

Wolt tehnologije d.o.o., Interni podatki, 2024
Wolt tehnologije d.o.o., Interno testiranje, 2021
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Slovenska hrana/ Slovenian food, Vir MKGP

Zavrzena presna, pol predelana ali za uzivanje pripravljena zivila/
hrana je lahko vir resne kontaminacije drugih ZzZivil in okolja ter
posledicno Cloveka. Zavrzena Zzivila so izredno bogat vir hranil za
kvarljivce in za njihovo razmnozevanje, ki niso nevarni za zdravje
Cloveka. Ta zivila so tudi ugodno okolje za razvoj in razmnozZevanje
Stevilnih plesni, ki tvorijo mikotoksine, kot tudi za Stevilne patogene
mikroorganizme, ki pa lahko izzovejo pri ¢loveku in Zivalih (ki sluZzijo
Cloveku v kmetijsko zivilsko prehranski verigi) resne zdravstvene
posledice. Pri doloCenih patogenih bakterijah in virusih pa je hrana
kamor sodi tudi pitna voda le ucinkovit in stabilen prenosni medij, saj
omogocCi prezivetje in virulentnost Cloveku nevarnim ali pa vsaj
neugodnim bioloskim agensom. Stevilni tehni¢no in tehnolosko
regulativni postopki ter socialno, religiozna ter izobrazevalna nacela
so imeli za cilj zmanjSati tveganja povezana z uzivanjem potencialno
nevarne hrane na razlitne nacdine. Zal sta dolgoro¢ni spomin in
zavedanje Cloveka Sibka stalnica ¢lovestva. Zato moramo ta spoznanja
0 nevarnostih stalno obnavljati v vseh slojih prebivalstva. Zmotno bi
bilo misliti, da c¢lovek v mladosti skozi Solanje in vzgojo starSev in
institucij to znanje ponotranji. lzkaze se, da motilci tega znanja
ucinkovito rusijo osnovna vedenja iz rane mladosti in s tem resno
posegajo v znanje in vescine odraslih, ki bi morali razumeti in
udejanjati dobro gospodinjsko prakso, ki je zadnja v verigi dobrih praks
in omogodi Cloveku da z zavedanjem pocne vse tiste postopke, ki
omogocdijo hrani da je varno zauzita in ne zavrzena.
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Zavrzki hrane: trenja med varnostjo in kroznostjo

Jaka Kranjc
Drustvo Ekologi brez meja
Trubarjeva 50, 1000 Ljubljana, Slovenija
E-mail: jaka.kranjc+varnahrana@ocistimo.si

Izvlec¢ek

Clanek z namenom spodbujanja strokovne razprave izpostavlja vec¢ bolecih
toCk na preseku zagotavljanja varne hrane in velje kroznosti naSih
prehranskih sistemov. Skupaj z ostalimi bioloSkimi odpadki odpadna hrana
lahko predstavlja tudi do polovico vseh komunalnih odpadkov. Kot tako
pomemben del tega toka odpadkov ima Ze od vsega zacetka mesto tudi v
strategijah in akcijskih nacrtih za prehod v kroZzno gospodarstvo. Analogno je
prisotne vec rabe zavrzkov za krmo kot se zdi, ¢eprav vpleteni niso registrirani
za dejavnost na podrocju krme, ne gre za dodatno predelavo v krmo, niti je ne
dajejo na trg. Enostavno gre za neformalne dogovore z okoliSkimi kmeti
zivinorejci, kar na koncu zmanjsuje koli¢ine odpadne hrane. Koli¢ine odpadne
hrane so Se vedno znatne in zaskrbljujo¢e, v nasem ravnanju pa prevladuje
predvsem enostavna predelava. Potencial ravnanja viSje po prehranski
hierarhiji, preprec¢evanja nastajanja teh odpadkov v vseh svojih oblikah, je Se
neizkoriscen, kar potrjuje tudi znaten delez uzitnega dela odpadne hrane.

Klju¢ne besede: odpadna hrana, varna hrana, kroznost, hierarhija, stranski
proizvodi, kompostiranje, roki uporabe

Food waste: tensions between safety and circularity

Jaka Kranjc
Drustvo Ekologi brez meja
Trubarjeva 50, 1000 Ljubljana, Slovenija
E-mail: jaka.kranjc+varnahrana@ocistimo.si

Abstract

To further stimulate the debate among professionals, this article highlights
some critical points at the interface between ensuring food safety and
increasing the circularity of our food systems. Together with other biowaste,
food waste can account for up to half of all municipal waste. Because it makes
up such an important part of this waste stream, it has also had a place in the
strategies and action plans for the transition to a circular economy from the
outset. Similarly, there is more use of waste for feed than meets the eye, even
if the parties involved are not registered for the feed business, no further
processing into feed takes place and they do not place it on the market. These
are merely informal agreements with local livestock farmers, which ultimately
reduces food waste. The quantities of food waste are still significant and
worrying, and our management is dominated by simple processing. The
potential of behaviour higher up the food hierarchy, namely avoiding the
generation of this waste in all its forms, has not yet been realised, as
confirmed by a significant proportion of edible part of food waste.

Key words: food waste, food safety, circularity, waste hierarchy, waste
management, animal by-products, composting, date labels.
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1 Uvod

Evropska unija si ze od leta 2014 prizadeva za prehod na krozno
gospodarstvo, kjer z viri ravhamo gospodarno, se njihova vrednost
ohranja ¢im dlje in kjer iz sistema kroZzenja materiali uhajajo le redko,
pa Ce govorimo o odpadkih, tekocih ali plinastih izpustih.

Skupaj z ostalimi bioloSkimi odpadki odpadna hrana lahko predstavlja
tudi do polovico vseh komunalnih odpadkov. Kot tako pomemben del
tega toka odpadkov ima Ze od vsega zacetka mesto tudi v strategijah in
akcijskih nacrtih za prehod v krozno gospodarstvo.

V Evropski uniji na osebo zavrzemo za 131 kilogramov hrane na leto z
ocenjeno vrednostjo 132 milijard evrov (Eurostat, 2023). SURS-ova
ocena za Slovenijo v 2022 je nizja, 72 kilogramov na osebo, pri cemer
kar 60 % predstavlja neuzitni del (kosti, lus¢ine ipd. ocenjeno na
podlagi sortirnin analiz). Priblizno 39 % teh odpadkov smo
kompostirali, 39 % pretvorili v bioplin, zadnjo petino pa predstavljajo
predvsem bioloski odpadki, ki niso bili zbrani loteno — te smo
stabilizirali in odlozili. Dobrih podatkov o preventivi Se nimamo.

2 Ogrozeni cilji

Cilj 12.3 Agende za trajnostni razvoji do 2030, h kateri smo se zavezale
vse Cclanice EU, govori o razpolovitvi koli¢cin odpadne hrane in
zmanjSevanju izgub. Leta 2018 so tako ob posodobitvi krovne direktive
o odpadkih (2008/98/ES) drzave clanice dobile obvezo, da sprejmejo
ukrepe za doseganje taistega cilja in zacnejo z merjenjem kolicin
odpadne hrane.

V letosSnji reviziji direktive bodo ti cilji bolj razclenjeni in postali

zavezujoli. Pogajanja Se niso zaklju¢ena, v trenutnem osnutku

Evropske komisije pa lahko najdemo:

e ZmanjSanje koli¢in odpadne hrane v proizvodnji in predelovalni
industriji za 10 % napram 2020 do 2030.

e ZmanjSanje koli¢in odpadne hrane v gospodinjstvih, trgovini in
postrezbi za 30 % napram 2020 (na glavo).

Evropski parlament je izglasoval ambicioznejSe cilje, a jih Evropski svet

ne podpira in bodo najbrz odpadli tekom triloga. Postopek bo

predvidoma zakljucen konec leta 2024 ali v zacetku 2025.

Slovenija je obveze iz direktive zacela uresniCevati s Strategijo za manj
izgub hrane in odpadne hrane v verigi preskrbe s hrano: »Spostujmo
hrano, spoStujmo planet«. Strategija iz leta 2021 ni prinesla dodatnih
opredmetenih ciljev napram Agendi 2030, le vec kvalitativnih, saj je
tudi podlaga za akcijski nacrt.

Glede na to, da je do 2030 le dobrih pet let, zastavljeni cilji na vseh
ravneh pa so nizji od cilja 12.3, je njegovo doseganje ogrozeno.
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3 Hierarhije ravnanja z odpadki

Krovna direktiva o odpadkih dolo¢a prioritetni seznam, hierarhijo
ravnanja z odpadki, kjer je na prvem mestu preventiva (odpadek ne
nastane), nato snovna predelava (npr. recikliranje) in Sele nato druge
oblike predelave in odstranjevanje. V res kroznem sistemu to ni le
nazivni prioritetni seznam v obliki piramide, a tudi frekvencna tabela;
dno hierarhije vidijo le redki odpadki.

Za hrano je v rabi prilagojena hierarhija s podrobneje razclenjenim
prepreCevanjem na izvoru: prepreCevanje nastajanja izgub hrane,
preprecevanje presezkov hrane in preprecevanje odpadne hrane. Sledi
neposredna ponovna uporaba presezkov, e se le da, za prehrano ljudi,
sicer za krmo, in predelava, lahko tudi v nezivilske proizvode. Na koncu
pa ostane klasicno ravnanje z odpadki, v praksi najveckrat
kompostiranje in predelava v bioplin.

Ce se vrnemo k statistiki iz uvoda, je jasno, da delujemo predvsem na
dnu hierarhije. Doniranje viskov hrane je urejeno od sprememb Zakona
o kmetijstvu leta 2017, a dejstvo, da 40 % odpadne hrane predstavlja
uzitni del (SURS, 2024) jasno kaze, da imamo pri prepreCevanju Se
znaten deficit, da hierarhije Se ne spostujemo.

Kje je temu ovira nas sistem zagotavljanja varnosti hrane in Zivil?

4 Zagotavljanje varnosti Zivil

Previdnostno nacelo je ena od podstati tako pri varstvu narave in okolja
kot pri varni prehrani. Ce ¢loveka razumemo kot del teh vecjih celot,
konflikta pri interpretaciji ni. Pojavlja se le vpraSanje privzete
vecvrednosti Cloveka; so negativni vplivi odpadne hrane prav vedno
upraviceno v drugem planu?

Analiza dejavnikov tveganja in kriticnih kontrolnih to¢k (HACCP) je
kljucni element zagotavljanja varnosti zivil. Po izkuSnjah Ekologov brez
meja z zmanjSevanjem odpadne hrane in embalaze za stik z Zivili je
HACCP v praksi slabo razumljen oziroma je zahtevano znanje omejeno
na preozko podmnozico zivilske verige. Situacijo lahko ilustriramo s
primerjavo z Naturo 2000: oboje se redno uporablja kot izgovor, da se
nic ne da, in se jima pripisuje skoraj miticne lastnosti. Tako
nerazumevanje nato vodi v apatijo in nenaslavljanje problemov.

Nadalje imamo tezave z oznacevanjem roka trajanja zivil. Evropska
komisija je v Studiji ocenila, da bi boljSe razumevanje oznak »uporabno
najmanj do« in »porabiti do« lahko zniZalo koli¢ino odpadne hrane za
desetino. Ne vplivajo le na ravnanje koncnih potrosnikov, ampak tudi
na koliko ¢asa lahko izdelek ostane na polici v trgovini. Uredba (EU) St.
1169/2011 o zagotavljanju informacij o zivilih potroSnikom Ze dovoljuje
izjeme od oznacevanja »uporabno najmanj do«, kar velja razsiriti.
Nekateri akterji (ustni viri) v sektorju doniranja viskov hrane so celo
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mnenja, da bi morali za dolgotrajne proizvode to oznacbo v celoti
umakniti. Oziroma za boljSo razumljivost, da kupci ne bi zaman iskali
oznake, bi namesto leta natisnili npr. poSevnico.

Uredba zahteva navedbo datuma na dan natancno le za izdelke z rokom
uporabe krajSim od treh mesecev, sicer je dovolj omemba leta ali leta in
meseca, Cesar pa se proizvajalci premalo posluzujejo. Hiter pogled v
domaco shrambo je nanesel primere za vse omenjene izjeme: med in
konzervirane ribe z rokom uporabe dolo¢enim na dan natancno ter sol z
enakim rokom uporabe, Ceprav je v celoti izvzeta iz uredbe. Ker
uporabniki te datume prepogosto razumejo kot »porabiti do«,
nepotrebne in nepotrebno podrobne specifikacije roka uporabe le
povecujejo koli¢ino odpadne hrane. Uredbo je zato potrebno spremeniti
na nacin, da bodo skladni le proizvodi z najmanj specificnimi oznakami
trajanja, ne da je to le dodatna moznost.

Evropska zakonodaja dovoljuje tudi doniranje hrane po preteku roka
»uporabno najmanj do«, Ce seveda zadosti vsem obicajnim zahtevam
glede varnosti (EK 2020/C 199/01). Po podatkih ICF iz 2018 je to v
nekaterih drzavah, kot je Poljska, eksplicitno prepovedano, medtem ko
nekatere druge to spodbujajo (Avstrija, CesSka, Grdija, Italija).
Slovenija se do tega ni posebej opredelila, kar zmanjsuje koli¢ino
donacij viskov hrane.

5 Uredbe o Zivalskih stranskih proizvodih

Drugacen primer zastarele evropske zakonodaje s sSkodljivimi vplivi na
kroznost rabe hrane je uvrstitev vse odpadne hrane v mednarodnem
prevozu med odpadke kategorije 1 (z najviSjo ravnijo tveganja). V
praksi to pomeni, da mora vsa hrana iz npr. letal na unicenje. Ni je
mogoce preusmeriti v prehrano za ljudi, za Zivali, niti v kompostiranje
ali anaerobno prebavo. To ni smiselno iz pravnega vidika, saj ze imamo
tudi lo¢eno zakonodajo za vse te rabe, ki dolo¢a pogoje za varno
pridelavo oziroma rabo. ReSitev je tako enostavna — te Zivalske
stranske proizvode je za prekategorizirati v kategorijo 3.

Bolj preprosto se tudi lahko vprasamo, da ce je bila ta hrana 3e hip
nazaj primerna za prehrano ljudi, zakaj ne bi bila primerna vsaj za
prehrano zivali ali tal?

V doloCenih primerih je uredba hkrati neskladna s SirSo prakso.
Nekateri Zivalski stranski proizvodi druge kategorije nastajajo tudi v
gospodinjstvih, ki jih nato kompostirajo sama ali pa preko javne
gospodarske sluzbe zbiranja komunalnih odpadkov. Brez predhodne
sterilizacije je to dovoljeno, s predhodnim pozitivnim mnenjem
pristojnega organa, le za manjsi del zivil iz seznama, torej se dolocila
¢lena o odstranjevanju in uporabi snovi kategorije 2 redno krsijo.
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Podobno smo veckrat opazili dobronamerne krsitve slovenske Uredbe o
ravnanju z bioloSko razgradljivimi kuhinjskimi odpadki in zelenim
vrtnim odpadom. Pravne osebe, ki Zelijo same kompostirati najmanj
surove ostanke priprave hrane, pa naj bo to zaradi nizanja stroskov,
uporabe komposta na lastnih zemljis¢ih ali pa izobrazevanja, tega v
resnici ne smejo poceti in bi vse te odpadke morale oddati
pooblas€encu z okoljskim dovoljenjem. Razlogi za to so podobno
zastareli kot na evropski ravni, veterinarsko-varnostni. Da je zmeda
popolna, pristojno ministrstvo in inSpektorat razlicno tolmacita zahteve
uredbe.

Analogno je prisotne vel rabe zavrzkov za krmo kot se zdi, Ceprav
vpleteni niso registrirani za dejavnost na podrocju krme, ne gre za
dodatno predelavo v krmo, niti je ne dajejo na trg. Enostavno gre za
neformalne dogovore z okoliSkimi kmeti Zivinorejci, kar na koncu
zmanjsuje koli¢ine odpadne hrane.

6 Zakljucki

Koli¢ine odpadne hrane so Se vedno znatne in zaskrbljujoce, v nasem
ravnanju pa previaduje predvsem enostavna predelava. Potencial
ravnanja visje po prehranski hierarhiji, prepreCevanja nastajanja teh
odpadkov v vseh svojih oblikah, je Se neizkoris¢en, kar potrjuje tudi
znaten delez uzitnega dela odpadne hrane.

Doseganje mednarodnih ciljev je zato ogrozeno, vlogo pri tem pa igrajo
tudi nasi sistemi zagotavljanja varnosti hrane in Zivil. Nekateri deli te
zakonodaje niso skladni s posodobitvami drugih predpisov v
prizadevanjih za prehod na trajnostno krozno gospodarstvo. Bo pa
varnost vedno na prvem mestu, sploh ob nepri¢akovanih dogodkih, kar
je dokazala Ze pandemija COVID-19. Je pa res, da so krozni prehranski
sistemi bolj odporni z vidika naravnih nesre¢, omejitev uvoza in
podobnih pretresov, saj zagotavljajo ve¢jo samozadostnost.

Pravi odziv na vsa ta neskladja ni poostritev nadzora, ali vsaj ne
primarno, ampak prilagoditev zakonodaje realnemu stanju na terenu.
Da bo varno spodbujala odli¢nost in inovativnost, ne pa, da ju ovira.

A le del tezav izvira iz neskladne zakonodaje. Tako kot za samo
zmanjsSevanje odpadne hrane, bo tudi na tem prese¢nem podrocju
potrebnega Se veliko izobrazevanja, informiranja, ozavescanja in
drugih mehkih ukrepov, da bo izvajanje doseglo vse Zelene ucinke.
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Klju¢ne besede: zavrzki, trajnost, varnost, osvescanje

Zavrzki hrane so globalni problem, ki ima pomembne posledice na
okolje, gospodarstvo in druzbo kot celoto. Medtem ko se svet sooca s
povecanjem Stevila lacnih ljudi, se vsako leto zavrze ogromne koli¢ine
hrane. Ta paradoks kaze na nujnost reSevanja problema zavrzkov
hrane. Nepotrebno zavrzena hrana, Ki bi sicer lahko bila porabljena, je
izguba virov, kot so voda, energija in delovna sila, kar negativno vpliva
tako na gospodarstvo kot tudi na okolje. Kaj pa varnost zavrzene
hrane? Odvisno od tega zakaj je bila dolo¢ena hrana zavrze. Razlogi so
lahko tehnoloSke narave, zaradi razloga varnosti ali pa zgolj na podlagi
subjektivne ocene, da je hrano potrebno zavreci (najveckrat na nivoju
konénega potrosnika). Velika velina hrane, ki se zavrze na nivoju
koncnih potrosnikov je popolnoma varne, velika vecina tudi kakovostno
popolnoma ustrezne, saj je glavni razlog zavrzenja pretecen rok
uporabnosti oziroma rok minimalne trajnosti, ali pa zgolj
nezadovoljstvo s pricakovano kakovostjo doloc¢enega zivilskega
izdelka/proizvoda. Pomemben vidik reSevanja problema zavrzkov
hrane je zato ozavesScanje in izobrazevanje javnosti, Se posebej mladih,
0 pomenu pravilnega ravnanja s hrano. Spodbujanje trajnostnih
prehranskih praks (lokalna pridelava hrane, zmanjSanje koli¢in
uporabljene embalaze, preudarne nakupne prakse potrosnikov,
doniranje hrane dobrodelnim organizacijam,...) in vrednotenje hrane
kot dragocenega vira sta klju¢na koraka v tej smeri. Za dolgoroc¢no
reSevanje problema zavrzkov hrane je pomembno, da priprava
prehranska strategije enakopravno vkljuCuje vse deleznike v verigi,
vkljuéno s potrosniki. Ponudba hrane seveda mora slediti
povprasevanju, vendar mora pri tem prevladovati trajnostni pristop.
Nenazadnje smo kot druzba odgovorni za razvijanje in uveljavljanje
takSnih prehranskih navad, ki bodo Sle v smeri zmanjSanja zavrZzene
hrane.
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Vodenje mentorske mreze Sol za podporo pri uvajanju programa
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Republika Slovenija ima Solsko prehrano urejeno tako, da je lahko za
zgled marsikateri razviti drzavi. Cetudi so sistemi financiranja Solske
prehrane razli¢ni, je Slovenija z vidika sistemske umescenosti Solske
prehrane v Solski sistem, dostopnosti in vkljuCenosti glede na
socialno-ekonomski polozaj ucencev, predvsem pa z vidika kakovosti
ponujenih obrokov in Zivil zagotovo v svetovnem vrhu. Stevilo otrok,
prijavljenih na malico, je sicer Ze od zacetka relativho konstantno,
vendar je uvedba in Sirjenje subvencij tudi za kosila v zadnjih letih
posledi¢no pripomogla k precejsni porasti Stevila prijavljenih otrok na
kosilo. SoCasno so se temu primerno povecevale tudi zahteve
higienskega rezima, zahteve na podrocju javnega narocanja, in pri tem
obveza zagotavljanja vedno vecljega deleza lokalno in ekolosko
pridelanih Zivil ali Zivil iz shem kakovosti. Ob vsem tem je narascalo tudi
Stevilo otrok, ki jim je bila zaradi njihovega zdravstvenega stanja
predpisana posebna dieta, ki so se je morali strogo drzati in, ki jih je
Sola bila dolzna zagotoviti pri pripravi obroka oz. malice. Pomembna je
tudi raznolikost posameznih Sol tako v velikosti, organizacijskem
modelu (podruznice s samostojno kuhinjo ali pa samo z razdelilno
kuhinjo), opremljenosti kuhinj in dostavnimi moznostmi. V tem smislu
Sole postajajo vse bolj gostinski obrati, v katerih mora vodstvo, ucitelji
in tehni¢no - administrativno osebje poleg za ta namen zaposlenega
strokovnega kadra, velik del svojega Casa posvetiti tudi organizirani
Solski prehrani. Ob tem ni nepomembno, da se vse navedeno izvaja v
Solskih kuhinjah in jedilnicah, ki so bile kljub posodobitvam, pretezno
zgrajene v Casu, ko vecji del navedene problematike Se ni bil aktualen.
Vzgojno-izobrazevalni zavodi imajo pri zagotavljanju prehrane za
otroke in mladostnike kompleksno nalogo, saj morajo ponujati
prehransko uravnotezZzeno in varno hrano, ki nima Skodljivih vplivov na
nase zdravje in je primerna za prehrano, skrbeti za trajnostni nacin
ravnanja s hrano in za ¢im manj odpadne hrane. Obenem pa morajo
opravljati vzgojno-izobrazevalne dejavnosti, s katerimi otroke in
mladostnike izobrazujejo in ozavesS€ajo o pomembnosti uravnotezene
in zdrave prehrane, o kulturi prehranjevanja, in jih spodbujajo k
odgovornemu odnosu do sebe, svojega zdravja in okolja. In tudi s tega
vidika razvijati pri vseh uporabnikih ter storitve trajnostni princip. Zato
postaja Cedalje bolj pomembno vprasanje koliko in kako regulirati to
podrocje, da ga bo Sola z viri, ki jih ima na voljo, Se zmogla uspesno
obvladovati.
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preskrbe s hrano. Pedagosko delo: Kot predavateljica se udelezi
razlicnih posvetov in usposabljanj. Dodatne zadolzitve: je
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breeding;responsible for setting up the direct payments system;
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V letu 2022 je najvec¢ odpadne hrane nastalo v gospodinjstvih, 47 %. V
gostinstvu in strezbi hrane, 37 %, trgovini z Zivili 9 % in proizvodnji
hrane, 7 %. Znotraj sektorja gostinstvo in strezba hrane je najvec
odpadne hrane nastalo v restavracijah in gostilnah (30.368 t), v
osnovnih Solah in predsolski vzgoji (6.046 t), nastanitvena dejavnost
za oskrbo starejSih in invalidnih oseb (2.407 t) in bolniSnicah (1.813 t).
Ker sklepi Sveta EU iz leta 2015, da bomo drzave clanice sledile
trajnostnemu razvojnemu cilju (SDG 12.3): »Do leta 2030 na svetovni
ravni prepoloviti koli¢ino odpadne hrane na prebivalca v prodaji na
drobno in pri potrosnikih ter zmanjSati izgube hrane vzdolZz proizvodne
in dobavne verige, skupaj z izgubami po spravilu pridelka«, niso dovolj
uspesni, se je evropska komisija v Strategiji od vil do vilic zavezala, da
bo dolocila pravno zavezujoce cilje, ki so trenutno na mizi, in sicer:
znizanje za 10% v predelavi in proizvodnji ter za 30% (na prebivalca) v
maloprodaji, strezbi hrane in gospodinjstvih. V letu 2022 je v Sloveniji
nastalo 72 kg odpadne hrane na prebivalca. Sodelovanje vzdolz celotne
verige preskrbe s hrano je nujno, saj lahko sicer prihaja do vecjih
kolicin odpadne hrane v enem od clenov (npr. kupi dva, dobis 3; v
gospodinjstvih pa zaradi nepreglednih zalog nastajajo presezki, Kki
zaradi rokov uporabe postanejo odpadna hrana), medtem, ko se drugi
Cleni verige na ta nacin izognejo presezkom hrane ali odpadni hrani.
Leta 2020 je celotna veriga podpisala skupno Izjavo o sodelovanju za
zmanjsSevanje izgub in odpadne hrane. Na Ministrstvu za kmetijstvo,
gozdarstvo in prehrano smo skupaj z razlicnimi delezniki pripravili
Strategijo za manj izgub hrane in odpadne hrane v verigi preskrbe s
hrano: »Spostujmo hrano, spostujmo planet« in Akcijski nacrt za
izvedbo strategije, ki ima 57 konkretnih ukrepov na vseh nivojih in
sektorjih. Tudi vloga inovacij in novih tehnologij pri preprecevanju
izgub hrane in odpadne hrane je pomembna, pred tem pa, da poznamo
vzroke nastajanja izgub in odpadne hrane. Spreminjanje prehranskih
navad je eno najtezjih podrocij vedenjskih sprememb. V procesu
nacrtovanja spreminjanja vedenj je zato ena temeljnih zahtev dobro
poznavanje ciljnih skupin in osebnostnih ter okoljskih dejavnikov, ki
vplivajo na njihova vedenja povezana s problemom. V druzbi pa
moramo okrepiti temeljno vrednoto, ki ji recemo ZMERNOST.
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Slovenski turizem se pridruzuje aktivnhostim zmanjSevanja izgub hrane
in odpadne hrane. Z etitnega, ekoloSkega, socialnega in
gospodarskega vidika je zmanjSanje izgub hrane in odpadne hrane
stalni izziv za turisticna podjetja na eni ter nacionalne turisticne
inStitucije na drugi strani. Odpadna in zavrZzena hrana po nepotrebnem
obremenjuje omejene naravne vire in okolje, zmanjSanje izgub hrane
in koli¢ine odpadne hrane pa prinasa pozitivni gospodarski ucinek za
vse Clene v verigi. Slovenska turistiCna podjetja se v obdobju zadnjih
let intenzivno ukvarjajo z ukrepi zmanjSevanja odpadne hrane. K temu
jih navaja pozitivni odnos do trajnostnega razvoja turizma in
zmanjSevanje strosSkov. Veliko podjetij ima sklenjeno pogodbo z
zunanjimi izvajalci glede zbiranja in odvoza bioloskih odpadkov,
nekatera imajo stiskalnice bioloskih odpadkov. Stanje na podrocju
zmanjsSevanja odpadne hrane sistemati¢no spremljajo in ukrepajo. Med
ukrepi je tudi predelava Zivil, ki prav tako zmanjSuje obseg odpadne
hrane. Podjetja se vedno bolj posluzujejo meritev vnosa in iznosa
hrane, pa tudi skrbnega nacrtovanja porabe zivil na podlagi podatkov o
dejanskem ali pricakovanem obisku. Trajnostni razvoj slovenskega
turizma na nacionalni ravni zdruZuje Zelena shema slovenskega
turizma (ZSST), ki je nacionalni program in obenem certifikacijska
shema. V shemo, ki jo Slovenska turisticna organizacija razvija ze
devet let, se s pridobitvijo trajnostnih certifikatov lahko vkljucujejo
tako turistiCna podjetja kot tudi destinacije. Z zeljo po nadgradnji
trajnostnega razvoja turizma v Sloveniji in razSiritve aktivnosti ZSST je
zazivel nov pilotni projekt za zmanjSanje odpadne hrane v slovenskem
turizmu s ciljem bistvenega zmanjsanja okoljskega odtisa. V zacetni
fazi projekta Zelimo skupaj s sodelujolimi gostinci poiskati enoten
nacin, ki bi v prihodnosti slovenskim restavracijam pomagal pri
merjenju in zmanjSevanju koli¢in odpadne hrane. Prvi del projekta je
analiza nastajanja odpadkov (Kaj, Koliko, Kje). Sledi oblikovanje
smernic zmanjSevanja odpadne hrane za goste, dobavitelje in gostince.
Po izvedbi letosnje pilotne faze nacrtujemo, da bo projekt v SirSem
obsegu udejanjen v prihodnjih letih. Aktivno spremljanje in ravnanje na
podro¢ju zmanjSevanja izgub hrane in odpadne hrane v naslednjem
obdobju bo torej eden pomembnih vidikov trajnostnega razvoja
turizma, ki mu bo potrebno posvetiti pozornost na nacionalni,
destinacijski in podjetniski ravni.
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established and led the adoption of two declarations: on microbiology
2004, and food 2008. He set up three congressional networks that
began their journey in Ljubljana, CEFood 2002, FEMS 2004 and EFFoST
2008. Currently chairs Food safety council.
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Kot sem zapisal v eni od zgodnjih resnejSih publikacij, ki je poskusila
definirati zavrzke hrane pred desetimi leti: »V svetu, ki zase trdi, da je
pravno urejen, legitimen, moralen in etiCen, je mnogo dilem.
»0Odpadki« vzdolz kmetijsko-Zivilsko-prehranske-oskrbovalne verige
tako predstavljajo eno od pomembnih dilem, ki ji moramo prisluhniti in
poiskati najboljSe resSitve v danem trenutku, da to sistemsko napako
¢im prej odpravimo ali pa vsaj omilimo. Tako se zdi ideja o kaznovanju
tistih, ki imajo viske in jih niso uspeli plasirati na trg ali darovati do
dolo¢enega casa pred potekom roka trajanja, zanimiva in vredna
razmisleka. Na ta nacin bi usmerili pozornost tistih, ki v verigi vidijo
zgolj kovnico denarja, v celovito gledanje na podrocje zivil z dodano
humanitarno noto.« V publikaciji je vec deset avtorjev v petih poglavjih
osvetlilo izbrane dileme, vezane na hrano in izobrazevanje, potrosnika,
proizvajalca, regulativo ter hrano, raziskovanje in razvoj. Mar bi lahko v
tistem trenutku lahko storili vec? Ali lahko v tem trenutku, po desetletju
izkusenj in razvoja storimo vec? Gotovo, Ce bi vsaj del teh dilem in
reSitev vezanih na prenesli v vsakodnevno prakso v naSih delokrogih.
24. aprila 2024 sem kot posluSalec dozivel vseslovensko gledanje na
zavrzke v evropski hisi. Pohvalno, da se to dogaja. V Sloveniji in v
evropski hisi. Se vedno enake dileme. Pa tudi akterji podobni kot pred
desetimi leti. Vsaj institucionalno je temu tako. Gotovo lahko opazimo,
da pomije postajajo cesarjeva nova oblacila v Stevilnih institucijah, ki
dajejo hrano, npr.: Sole, vrtci; seveda so tudi velike dileme v
gostinstvu, Se posebej tam kjer si gost sam streze in potem ne poje in
zavrze. Ocitno je, da modeli pozitivnega vzpodbujanja ne dajejo sadov,
ki bi jih misleci in guruji na teh podrocjih dela pricakovali. Mogoce bi pa
morali ta zavrzek kakovostne hrane »naprtiti« na racun tistega, ki ni
pojedel, kar si je nalozili in ga »nagraditi« s stroSkom za tako zavrzno
dejanje unic¢evanja Narave. Danasnji sistemi sledenja to z lahkoto
»sprocesirajo« in opravijo izracun in dajo »bonus« takemu gostu. Tudi
V vzgojno izobrazevalnih sistemih bi lahko znatno napredovali, Se bi
sedaj ob uveljavljanju nove zakonodaje uvedli vavcer za prehrano, ki bi
jo prejeli starsi za svoje otroke. Ko bi star$ unovcil ta vavcer v doticni
vzgojno izobrazevalni instituciji, bi s svojim otrokom podpisala zavezo o
gospodarni in zdravi prehrani. Tudi tu bi stranpot otroka, lahko
ustrezno »nagradili« in tako razvijali osebno odgovornost do hrane /
prehrane skozi oCi Narave. Ce ne bo ¢loveski mladi¢ v zgodnji mladosti
usvojili zdrznega modela Zivljenja - bo Narava odpovedala, zato ni
dovolj menjavati oblacila. Potrebno je mnogo vec.
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Marjeta RECEK
Zivljenjepis: Rojena 1968 v Ljubljani, 1988—
1993 Studij Zivilske tehnologije na Biotehniski
fakulteti Univerze v Ljubljani, 1996-2001 -
doktorat na Biotehniski fakulteti Univerzi v
Ljubljani, smer Biotehnologija. Delovne
zadozitve: Med leti 1993-2002 raziskovalka na
' Biotehniski fakulteti. Od leta 2003 zaposlena na
‘ ' Ministrstvu za zdravje na Direktoratu za javno
= zdravje, od leta 2007 vodja sektorja za varnost
hrane, po reorganizaciji tega podrocja varne hrane od leta 2010 vodja
sektorja za nalezljive bolezni, okolje in zdravje. Trenutno vodi sektor za
varovanje zdravja in sodeluje pri strateSkem nacrtovanju, koordinaciji
in izvajanju politik in ukrepov za obvladovanja prekomerne hranjenosti,
pripravi zakonodaje in spremljanju izvajanja na podrocju varne hrane,
pitne vode in dejavnikov iz okolja, ki vplivajo na zdravje. Koordinirala je
pripravo in sprejem nacionalnega programa o prehrani in telesni
dejavnosti za zdravje 2015-25 in nacionalne strategije za obvladovanje
odpornosti mikrobov (2019-24). Raziskovalno delo: Raziskave na
podro¢ju proucevanja kvasovk in moznosti njihove uporabe pri
ZniZzevanju onesnazevanja in v prehranske namene. Bibliografija:
COBISS obsega 60 enot. Dodatne zadolzitve: predstavnica Slovenije
v Evropski delovni skupini za okolje in zdravje WHO in v upravnem
odboru projekta Partnerstvo za ocenjevanje tveganja kemikalij (PARC).
Marjeta RECEK
Biography: Born 1968 in Ljubljana, 1988-1993 study of Food
Technology at the Biotechnical Faculty of the University of Ljubljana,
1996—-2001 - PhD in Biotechnology at the Biotechnical Faculty.
Working experiences: Between 1993 and 2002 she was a researcher
at the Biotechnical Faculty. Since 2003 she has been employed at the
Ministry of Health in the Public Health Directorate, since 2007 she has
been the head of the food safety sector. After the reorganization of food
safety field in 2010, she was the head of the sector for infectious
diseases, environment, and health. He currently leads the health
protection sector and participates in the strategic planning,
coordination and implementation of policies and measures to control
overnutrition, drafting legislation and monitoring implementation in the
field of food safety, drinking water and environmental factors affecting
health. She coordinated the preparation and adoption of the National
Program on Nutrition and Physical Activity for Health 2015-25 and the
National Strategy for the Management of Microbial Resistance
(2019-24). Research work: Research in the field of studying yeasts
and the possibilities of their use in reducing pollution and for nutritional
purposes. Bibliography: The COBISS comprises 60 units. Additional
responsibilities: She is the representative of Slovenia in The European
Environment and Health Task Force of the WHO and the representative
in governing board of Partnership for the Assessment of Risk from
Chemicals (PARC).
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PrepreCevanje nastajanja odpadne hrane v
vzgojno-izobrazevalnih in zdravstvenih zavodih

Marjeta RECEK

e-naslov: gp.mz@gov.si
dr. Vodja sektorja za varovanje zdravja, Ministrstvo za zdravje, RS
Kljuéne besede: odpadna hrana, zavodi, osvesc¢anje prebivalcev

Vlada je sprejela akcijski nacrt za manj izgub hrane, s katerim Zeli do
leta 2030 prepoloviti koli¢ino odpadne hrane. Koordinator je
ministrstvo, pristojno za kmetijstvo, vsako ministrstvo pa skuSa po
svojih moceh prispevati k doseganju zastavljenega cilja. Na Ministrstvu
za zdravje, ki koordinira Nacionalni program o prehrani in telesni
dejavnosti za zdravje 2015-2025, se z ukrepi za zmanjSevanje odpadne
hrane osredotoamo predvsem na javne zavode, kot so
vzgojno-izobrazevalni in zdravstveni zavodi in na osvesSCanje
prebivalcev. V vrtcih in Solah lahko odpadna nastane, ker ni zauzita v
celoti zaradi nejes¢nosti ali izbirénosti otrok. To se najpogosteje dogaja
ravno pri zivilih, ki so pomemben del varovalne oziroma zdrave
prehrane. Sem sodita predvsem zelenjava in sadje, pa tudi
polnovredne jedi, kot so razlicne kase, polnozrnati kruhi, testenine,
stroCnice ipd. Zato je pomembna strokovna podpora Nacionalnega
inStituta za javno zdravje s svetovanjem Solam za izvajanje izvajanja
smernic zdravega prehranjevanja. Dobre izkusSnje imamo tudi s
sodelovanjem nevladnih organizacij. S podporo projektu KuhnaPa to,
kjer otroci za svoje vrstnike pripravljajo v Solskih kuhinjah ali
gospodinjskih ucilnicah zdrave, lokalne in tradicionalne jedi po
sodobnih trendih, se kot uspeSen motivator izkaze medvrstniski vpliv.
Kadar otroci kuhajo za vrstnike ostankov ni. Ministrstvo podpira tudi
izvajanje projekta za boljSo sprejemiljivost polnozrnatih zivil v Solah,
predvsem, da bi jih priblizali u¢encem skozi u¢ne ure in didakti¢ne
prijeme. Poleg tega podpira izvajanje projekta za vec trajnostne
prehrane v vzgojno-izobrazevalnih zavodih, npr. uravnotezene
brezmesne in sezonske obroke, obroke z manjsim ogljicnim odtisom.
Seveda se z odpadno hrano srecujejo tudi v bolnisnicah, kjer je
nejes¢nost zal pogost spremljevalni dejavnik bolezni. Problematika
nastajanja hrane v bolniSnicah je vecplastna. Poleg specifike strezbe je
pomemben vpliv prehranskega stanja in apetita pacientov. V letoSnjem
letu smo na Ministrstvu za zdravje priCeli z izobrazevanjem in
spodbujanjem bolnisnic in drugih zdravstvenih zavodov k ukrepom za
zmanjsSevanj ogljiCnega odtisa, znotraj katerih se naslavlja tudi
problem odpadne hrane. Veliko priloznosti za izboljSave glede zavrzkov
je tudi v naSih gospodinjstvih, saj jih pribliZzno tretjino prispevajo
gospodinjstva, Ministrstvo za zdravje tudi ozavesSCa prebivalce o
problematiki zavrzene hrane na portalu Prehrana.si, kjer so dostopne
tudi preverjene in verodostojne informacije o hrani in prehrani.
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Branko TOMAZIC
Zivljenjepis: Rojen 1961 v Postojni, v Stevilni
kmecki druzini stanujoC Vrhpolje pri Vipavi. Po
srednji kmetijski Soli Maribor, je nadaljeval Studij
na Biotehniski fakulteti, Oddelek za Zzivinorejo
Univerza v Ljubljani. Leta 1984 se je zaposlil v
takratni kmetijski zadrugi Vipava, kot svetovalec.
Kmalu je prevzel vodenje farme Vipava in jo uspel
pripeljati v bok najboljsSih v Sloveniji. Zacel je biti
aktiven v KS Vrhpolje in nato tudi v takratni
skupsCini obcline Ajdovscina, kot predsednik
IzvrSnega sveta. Nato je vodil tajniStvo
novoustanovljene obcine Vipava. Leta 1996 je bil
izvoljen v DZ RS za poslanca. Po mandatu je vodil
KZ Vipava, od leta 2000 pa kmetuje na domaci kmetiji. Zaradi tezav v
kmetijstvu, se je posvecal kmetijstvu in v in bil dva krat predsednik
KGZS. Kot predstavnik kmetov v DS RS v tem mandatu opozarja na
tezave in probleme. Je zagovornik vecje kontrole na sledljivosti in
pravilni oznacbi hrane, ki pride preko meje na Slovenski trg. Slovenski
javnosti poskusSa prikazati, da je potrebno zveri omejiti na ustrezno
Stevilo, ki ga Slovenski prostor premore za zagotavljanje varnosti in
sobivanja.

Branko TOMAZIC
Biography: Born in 1961 in Postojna, living in a large peasant family in
Vrhpolje near Vipava. After the Secondary Agricultural School in
Maribor, he continued his studies at the Biotechnical Faculty,
Department of Animal Husbandry, University of Ljubljana. In 1984, he
joined the then agricultural cooperative Vipava as a consultant. He soon
took over the management of the Vipava farm and managed to bring it
alongside the best in Slovenia. He became politicaly active in Vrhpolje
and consequently in the assembly of the municipality of Ajdovscina, as
the president of the Executive Council. He then headed the secretariat
of the newly established municipality of Vipava. In 1996 he was elected
a Member of the National Assembly of the Republic of Slovenia. After
his term of office, he headed KZ Vipava, and since 2000 he has been
farming on a home farm. Due to problems in agriculture, he devoted
most of his work to agriculture and was also vice-president of
Agriculture chamber of Slovenia for two terms. As the representative of
farmers in the National councel of the Republic of Slovenia in this term
of office, he draws attention to problems and problems, and to the
necessary changes to increase self-sufficiency in food supply. He is an
advocate of greater control over the traceability and correct labeling of
food that comes across the border to the Slovenian market. It tries to
show the Slovenian public that it is necessary to limit carnivores to the
appropriate number that the Slovenian space has to ensure security
and coexistence.
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Hrana bo spostovana le, ¢e bo spostovan kmet

Branko TOMAZIC

Predsednik Komisije Drzavnega sveta za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano
e-naslov: branko.tomazic@ds-rs.si
Klju¢ne besede: kmetijstvo, prehranska varnost, zavrzki

Komisija Drzavnega sveta za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano,
katere predsednik sem, je v okviru svojega dela, predvsem pri
obravnavi vprasanj o prehranski varnosti, vecji samooskrbi, kot tudi ob
obravnavi predlogov za vec lokalno pridelane hrane ze izpostavila
problematiko prevelikega obsega zavrzene hrane. Podatki o zavrzeni
hrani v javnih zavodih, pa tudi v gospodinjstvih, so namrec¢ skrb
vzbujajoci. Cilj ve¢je samooskrbe in prehranske varnosti je povezan z
zmanjsanjem koli¢in zavrzene hrane. Zmanjsanje zavrzkov hrane
prispeva k izboljSanju prehranske varnosti, saj omogoca boljSo izrabo
obstojecih virov hrane in je pomembno tudi z vidika trajnostnega
upravljanja z naravnimi viri. Zato je nujno ozavesCanje in
izobrazevanje javnosti, spodbujanje inovacij v prehrambnem sektorju
ter oblikovanje ucinkovitih politik in zakonodaj, ki bodo spodbujale
trajnostno ravnanje s hrano. lzobraZevanje in vzgoja javnosti, Se
posebej otrok, mora izpostaviti pomen sposStovanja hrane. Pomembno
je, da javnost spostuje delo kmetov, da ze otroci razvijejo zavedanje o
trudu kmeta pri pridelavi hrane, skrbi za okolje in prispeva k
trajnostnemu ravnanju, s svojim delom pa skrbi za poseljeno in
kultivirano krajino. To bo posledi¢no vplivalo na spostovanje hrane ter
zmanjsanje zavrzkov hrane. Prav tako je pomembno ozavescanije
potrosnikov, da kupijo toliko in takSno hrano, ki jo bodo uspeli porabiti
ali predelati in ne bo pristala v kantah in na kompostu ter da si vedno na
kroznik, kjerkoli ze jemo, nalozimo le toliko hrane, kolikor jo bodo lahko
pojedli, saj ostanek hrane koncajo med zavrzki. S taksSnimi pristopi
lahko vsak od nas prispeva k zmanjSanju zavrzene hrane in k bolj
trajnostnemu ravnanju s hrano in s tem z omejenimi naravnimi viri.
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Katja KRANJC
Zivljenjepis: Rojena 1988 v Novem mestu,
2007-2012 Studij mikrobiologije na Biotehniski
fakulteti, Univerze v Ljubljani, kjer se je leta 2012
zaposlila kot mlada raziskovalka. Leta 2016 se je
po zakljucku doktorskega sStudija zaposlila na
m B Univerzi na Primorskem, Fakulteti za vede o
.S zdravju, kjer opravlja pedagosko in raziskovalno
- : delo. Strokovno delo: Raziskovalno se ukvarja s
K‘ Studijami adhezije in tvorbe biofilma, s hrano
_ }/* @ povezanih mikroorganizmov, na abiotskih in
&) P aﬁ:‘\ ! biotskih povrSinah ter preizkuSanjem naravnih
protimikrobnih sredstev. V preteklih letih je sodelovala pri ciljnem
raziskovalnem projektu: Obvladovanje okuzb z bakterijo S. Infantis v
rejah pis€ancev brojlerjev (ARIS, V4-2004) in temeljnem projektu:
Obvladovanje kontaminacije pis¢ancjih trupov z bakterijami iz rodu
Campylobacter v klavniskem okolju (ARIS, J4-7608). Je (clanica
programske skupine Zdravje Zivali, okolje in varna hrana (ARIS,
P4-0092). Pedagosko delo: kot docentka iz podrocja Mikrobiologija in
imunologija, predava na Studijskih programih Zdravstvena nega,
Prehransko svetovanje-dietetika in Fizioterapija. Je nosilka predmetov
Okolje in zdravje ter Toksikologija hrane in sodeluje pri izvedbi
predmetov Mikrobiologija in Nalezljive bolezni in higiena v zdravstvu.
Bibliografija: COBISS izpis obsega 82 enot.

Katja KRANJC
Biography: Born 1988 in Novo mesto, obtained her bachelor’'s and
master’s degree in Microbiology (2007-2012) at Biotechnical Faculty,
University of Ljubljana where she also completed her PhD study in
2016. She is currently employed as an assistant professor in the field of
Microbiology and immunology at the University of Primorska, Faculty of
Health Studies. Professional work: The main fields of her research
work are food related microorganisms, surface adhesion and biofilm
formation, and natural antimicrobial agents. In the past years, she
participated in research projects: Management strategies and control of
Salmonella Infantis infections in broiler flocks (ARIS, V4-2004) and
Control of contamination of poultry meat with Campylobacter in
slaughterhouse (ARIS, J4-7608). She is a member of the research
program Animal health, environment and safe food (ARIS, P4-0092).
Pedagogical work: she lectures on the study programs Nursing,
Nutritional Counseling-Dietietics and Physiotherapy. She holds the
courses of Microbiology, Environmental health and Food Toxicology.
Bibliography: There are 82 units in her COBISS bibliography.
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Bojan BUTINAR
Zivljenjepis: Rojen 1957 v Kopru, 1975-1981
Studij kemije na UL, 1981 diploma, 1981-1992
razvojni oddelek tovarne IPLAS, 1988-1989
specializacija iz fizikalne kemije, 1992-1998
zasebni raziskovalec, 2004-2023 ZRS Koper,
upokojen. 2010-2012 interdisciplinarni doktorski
Studij Bioznanosti na UL. Pedagosko delo:
1981-1982, 1992-1994 poucevanje kemije,
2006-2016 docent na UP FVZ in nosilec dveh
predmetov. Raziskovalno delo: 1981-1992
raziskovanje utrjevanja poliestrskih smol, raziskovanje sinteze
nizkomolekularnih polielekrolitov, od 1992 raziskovanje v polju
oljcnega olja in bucnega olja, postavitev akreditiranega laboratorija za
preskusanje oljénega olja, metroloski segment za veli¢ino »mnozina
snovi« (mol) v matrici oljénega olja. Biblografija: COBISS izpis 256
enot: 24 izvirnih znanstvenih ¢lankov, 2 pregledna znanstvena ¢lanka,
3 samostojne znanstvene sestavke ali poglavje v monografski
publikaciji, prispevki v 1 znanstveni in 6-strokovnih monografijah,
soavtorstvo pri patentu. Pretekle zadolzitve: odgovorni analitik v
akreditiranem laboratoriju, nosilec ciljnih raziskovalnih projektov,
sodelovanje v projektu »Oleum« H2020 in metroloSkem »MetroFOOD«.
Bil je C¢lan sveta za oljkarstvo pri MKGP RS, predstavnik RS pri
mednarodnem svetu za oljke (10C), predstavnik RS pri Evropski
komisiji za olj¢no olje.

Bojan BUTINAR
Biography: Born 1957 in Koper, 1975-1981 studies Chemistry at UL,
1981 Diploma, 1981-1992 Development Department of chemical
factory IPLAS, 1988-1989 specialization in physical chemistry,
1992-1998 freelancer, 2004-2023 ZRS Koper, retired. 2010-2012
interdisciplinary doctoral studies in bioscience on UL. Pedagogical work:
1981-1982 & 1992-1994 teaching chemistry, 2006-2016 assistant
professor at UP FVZ and the holder/author of 2 courses. Research work:
1981-1992 in the field of the hardening of polyester resins, of the
synthesis of low-molecular polyelectrolytes, from 1992 the area of olive
oil and pumpkin seed oil, the establishment of an accredited laboratory
for the quality and purity assessment of olive oil, a metrological
segment for the “amount of substance” unit (mol) in the olive oil
matrix. Bibliography: The full COBISS display comprises 256
bibliographic records, of which 24 original scientific articles, two review
articles, three independent scientific parts or chapters in a monograph,
contributions in 1 scientific and six professional monographs,
co-authoring of one Patent. Previous assignments: responsible analyst
in an accredited laboratory, holder of research projects, participation in
H2020 Project "Oleum™ and metrological “MetroFOOD.” Ex-member of
the Oliveculture Council of the RS, ex-representative of the
International Olive Council (I0C), and ex-representative of the
Republic of Slovenia in the European Commission for Olive Oil.
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Tatjana BUZETI
Zivljenjepis: Rojena 1973 v Murski Soboti. Na
Biotehniski fakulteti Univerze v Ljubljani zakljucila
Studij Zivilstva (1999). Podiplomski Studij Case
Western Reserve University, Cleveland/ IMC
Graduate School of Business v Budimpesti in 2002
s podro¢ja mednarodnega managementa. Delovne
izkuSnje si je nabirala v podjetju Radenska,
kasneje pa na Zavodu za zdravstveno varstvo
Murska Sobota, kjer je med drugim opravljala
raziskovalno delo na projektih za krepitev zdravja
in zmanjSevanja neenakosti. Leta 2005 je postala
direktorica Centra za zdravje in razvoj v Murski Soboti, leta 2010 pa se
je zaposlila na Ministrstvu za zdravje v direktoratu za javno zdravje.
Kasneje je bila na tem ministrstvu imenovana za generalno direktorico
direktorata za dolgotrajno oskrbo. Od leta 2018 do leta 2022 je kot
strokovnjakinja za politike delovala v okviru Svetovne zdravstvene
organizacije v Benetkah. Od 2022 do 2023 je bila drZzavna sekretarka
na Ministrstvu za Kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano. Trenutno je
direktorica RIS Raziskovalno izobrazevalnega sredis¢a Dvorec Rakican.
Kljucna podrocja njenih izkusenj in delovanja so: trajnostni
razvoj, trajnostna pridelava in predelava hrane, javno zdravje,
prehrana, neenakosti v zdravju in socialne determinante zdravja.
Bibliografija: COBISS izpis obsega 59 enot, predvsem znanstvenih
prispevkov.

Tatjana BUZETI
Biography: Born in 1973 in Murska Sobota. Degree in Food Science
and Technology from the Biotechnical Faculty, University of Ljubljana
(1999); MBA in International management from the Case Western
Reserve University, Cleveland/ IMC Graduate School of Business in
Budapest. She gained work experience at Radenska and the Institute of
Public Health Murska Sobota, where she carried out between others
also research work on projects to promote health and reduce
inequalities. In 2005, she became Director of the Centre for Health and
Development in Murska Sobota, and in 2010 she joined the Public
Health Directorate at the Ministry of Health. She was later appointed
Director-General of the Long-Term Care Directorate at the Ministry
and, since 2018 until 2023, has been working as a policy expert for the
World Health Organization in Venice. From 2022 to 2023 she was State
Secretary at the Ministry of Agriculture, forestry and food of Slovenia.
Currently she is director of Research and education center Mansion
Rakican. The main areas of her experience and activity:
sustainable development, sustainable food production and processing,
public health, nutrition, health inequalities and social determinants of
health. Bibliography: The COBISS printout comprises 59 items,
mainly scientific articles.
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Gregor CERAR
Zivljenjepis: rojen 1969 v Ljubljani, 1989—
1995 Studij Zivilske tehnologije na Biotehniski
fakulteti Univerze v Ljubljani. Magistriral 2001,
Ekonomska fakulteta, Ljubljana. Delo: Vodja
za okolje in komuniciranje ter vodja za razvoj
prodaje v mednarodnem podjetju Tetra Pak
Adria; vodja prodaje za druzbo Novembal za
Slovenijo, Hrvasko in BiH, ¢lan uprave in vodja
sluzbe za odnose z javnostjo in zunanje zadeve
pri Coca-Cola Hellenic Slovenija in vodja
projektne skupine za implementacijo SAP-a;
diplomant Londonske Sole za odnose z javnostmi in presojevalec za
sisteme ravnanja z okoljem ISO 14001 pri SIQ in. Od 2011
samostojni podjetnik, svetovalec za okoljske zadeve za domaca in
mednarodna podjetja, vodja projektov in nacionalni koordinator
mednarodnega programa EkoSola v Sloveniji; aktivho sodelovanje v
globalni mreZi programa EkoSole, organizacija, vodenje in izvedba
delavnic, seminarjev in konferenc ter vodja mednarodnih projektov
(Norway grants, Erasmus+, DEAR, Interreg ...). Z vec kot 30-letnimi
izkusnjami na podrocju vodenja in koordinacije projektov, finanénega
upravljanja, odnosov z javnostmi in vkljuCevanja deleznikov na
podrocjih izobrazevanja, prehrane in trajnostnega razvoja za
slovenska in mednarodna zdruzenja in podjetja.

Gregor CERAR
Biography: Born 1969 in Ljubljana, 1989-1995 he studied food
technology at the Biotechnical faculty of the University of Ljubljana. He
obtained a Master's degree in Economic Sciences in 2001 at the Faculty
of Economics in Ljubljana. Professional work: Environment and
communication manager and business development manager at the
international company Tetra Pak Adria; sales manager at the company
Novembal for Slovenia, Croatia and Bosnia and Herzegovina; member
of the board and communication/public affairs manager at Coca-Cola
Hellenic Slovenia and SAP implementation project team leader; a
graduate of the London School of Public Relations and auditor for 1SO
14001 - Environmental Management Systems at SIQ. Since 2011,
self-employed entrepreneur, providing consultancy services on
environmental matters to domestic and international companies. He is
also project manager and national operator for the international
Eco-Schools program in Slovenia; actively participating in Eco-Schools
global network; organizing, leading and conducting workshops,
seminars and conferences; managing and overseeing international
projects (funded by Norway grants, Erasmus+, DEAR, Interreg etc).
With over 30 years of experience in leadership, project coordination,
financial management, public relations, and stakeholder engagement
in the fields of education, food and sustainable development, for
Slovenian and international associations and businesses.
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Breda JAKOVAC STRAJN
Zivljenjepis: Rojena 1966 v Celju, 1989-1995
Studij veterinarske medicine na Univerzi v
Ljubljani, diplomirala 1996, 2008-doktorat
znanosti s podrocja veterinarske medicine,
Univerza v Ljubljani (»Imunosupresivni ucinek
krme, naravno kontaminirane z mikotoksinom
deoksinivalenolom (DON) na mlade plemenske
svinje v obporodnem obdobju«). PedagosSko
delo: lzredna profesorica, nosilka predmetov:
& Higiena zivali, fiziologija prehrane in okoljsko
upravljanja; Varna krma; Klini¢na prehrana zivali; Dietetika psov in
mack; Alternativni trajnostni viri beljakovin. Soavtorica univerzitetnih
ucbenikov Izbrana poglavja iz higiene in patologije prehrane zivali,
Laboratorijske analize krme. Raziskovalno delo: Ugotavljanje
Skodljivih snovi v krmi in njihov vpliv na zdravje Zivali ter posledi¢no na
zdravje ljudi. Laboratorijske analize krme. Bibliografija: COBISS-izpis
obsega 206 enot, od tega 27 izvirnih znanstvenih ¢lankov, 1 poglavje v
monografski publikaciji. Dodatne zadolzitve na UL VF: dekanja od
2021. Dodatne =zadolzitve izven UL VF: podpredsednica
Veterinarske zbornice Slovenije, predstavnica Slovenije pri Evropski
skupscini veterinarjev, clanica European Society of Veterinary &
Comparative Nutrition, ¢lanica Society of Mycotoxin Research, ¢lanica
EAEVE, (Clanica uredniSkega odbora revije Slovenian Veterinary
research.

Breda JAKOVAC STRAJN
Biography: Born in 1966 in Celje, 1989-1995 studied veterinary
medicine at the University of Ljubljana, graduated in 1996, 2008 PhD in
veterinary medicine at the University of Ljubljana
("Immunosuppressive effect of feed naturally contaminated with the
mycotoxin deoxynivalenol (DON) on young breeding sows in the
postpartum period™). Pedagogical work: Associate Professor; Head
of courses: Animal hygiene, physiology of nutrition and environmental
management; Feed safety; Animal Clinical Nutrition; Dietetics of dogs
and cats; Alternative sustainable protein sources in food and feed.
Co-author of university textbooks Selected Chapters on Hygiene and
Pathology of Animal Nutrition; Laboratory Analysis of Feed. Research
work: Identification of contaminants in animal feed and their effects on
animal health and thus also on human health. Laboratory analysis of
feed. Bibliography: 206 units in the COBISS list, including 27 original
scientific articles, 1 monograph chapter. Additional assignments:
Dean of the Veterinary Faculty, Vice-President of the Veterinary
Chamber of Slovenia, representative of Slovenia in the FVE, member of
the ESVCN, member of the Society for Mycotoxin Research, member of
the EAEVE, member of the editorial board of the journal Slovenian
Veterinary research.
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Sergej JERMAN
Zivljenjepis: rojen 1976 v Kopru, Kkjer je
obiskoval osnovno 3Solo. Srednje Solanje je
nadaljeval v Portorozu — Srednja Pomorska Sola
Piran, smer Elektrotehnik-Elektronik. Na
Biotehniski fakulteti je I. 2001 zakljucil
Univerzitetni Studij Zivilske tehnologije. |. 2004 je
z magisterijem znanosti zakljucil Podiplomski
Studij bioloskih in biotehniSkih znanosti s
podroja biotehnologije in varnosti Zivil.
Poslovne aktivnosti: 23 let delovnih izkuSenj;
trenutno Globalni razvojnik (pekarstvo) — Dr.Schar AG/SPA (od 2022).
Razvojni tehnolog (&aji in zelis¢a) — Zito, d.o.0. (2016—2022). Vodja
dejavnosti in Razvojni tehnolog (za¢imbe in dodatki jedem) — Zito, d.d.
(2011-2015). Vodja prodajnega podrocja (JV-Evropa, zelis¢ni
ekstrakti) — Plantextrakt GmbH (2009-2010). Vodja oddelka nabave
(Caji, zelis¢a, kava) — Droga Kolinska, d.d., (2007—-2009). Vodja
prodajnega podrocja (tuji trgi, vino) — Vinakoper, d.0.0.(2006—2007).
Razvojni tehnolog (Caji, zaCimbe) Droga / Droga Kolinska, d.d. (2004—-
2006). Mladi raziskovalec iz gospodarstva (analitika GSO) — Droga, d.d.
in BiotehniSka fakulteta 2002-2004). Bibliografija: en znanstveni
¢lanek v mednarodni reviji s faktorjem vpliva, nekaj poljudnih ¢lankov,
nekaj objav v internih revijah podjetja. COBISS izpis obsega 14 enot.

Sergej JERMAN
Biography: born in 1976 in Koper, where he attended the elementary
school. He continued the education at a secondary school in Portoroz -
Maritime High School Piran, Electrical Engineering-Electronics. He
graduated at Biotechnical Faculty Ljubljana in 2001, in Food Science
and Technology. In 2004, he completed the Postgraduate Study of
Biological and Biotechnical Sciences with a Master of Science degree in
the field of biotechnology and food safety. Business activities: 23
years of working experience. Currently Global product developer
(Bakery) — Dr. Schar AG/SPA (from 2022). Development technologist
(tea and herbals) — Zito, d.o.o. (2016—2022). Business unit Manager
and Development Technologist (spices and food additives) — Zito, d.d.
(2011-2015). Sales Area Manager (SE-Europe, herbal extracts) —
Plantextrakt GmbH (2009-2010). Head of purchasing department (tea,
herbs, coffee) — Droga Kolinska, d.d., (2007—2009). Sales Area
Manager (foreign markets, wine) — Vinakoper, d.o.o. (2006—2007).
Development technologist (tea, spices) — Droga / Droga Kolinska, d.d.
(2004—2006). Young researcher (GMO analytics) — Droga, d.d. and
Biotechnical Faculty Ljubljana (2002-2004). Bibliography: one
scientific article in an international journal with impact factor, some
popular articles, some publications in internal company journals.
COBISS printout comprises 14 items.
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Barbara JERSEK
Zivljenjepis: Rojena 1963 v Ljubljani, 1985—
1989 Studij Zivilske tehnologije na Biotehniski
fakulteti Univerze v Ljubljani. Magistrirala 1994,
Znanost o zivilih, BiotehniSka fakulteta
Ljubljana, doktorirala 1999, Znanost o Zivilih,
BiotehniSka fakulteta, Ljubljana. Pedagosko
delo: profesorica za podrocje mikrobiologije,
sodeluje kot uciteljica in/ali asistentka pri
Studijih 1. Bolonjske stopnje — univerzitetni
Studij (Zivilstvo in Prehrana, Biotehnologija,
Mikrobiologija, = Agronomija), 2. Bolonjske
stopnje — magistrski $tudij (Zivilstvo, Prehrana, Biotehnologija,
Mikrobiologija), in 3. Bolonjske stopnje — doktorski Studij (doktorski
Studij Bioznanosti) na Biotehniski fakulteti. Raziskovalno delo: Kot
¢lanica programske skupine Mikrobiologija in biotehnologija Zzivil in
okolja, in raziskovalka je sodelovala pri 23 domacih in mednarodnih
projektih na razlicnih podrocjih varnosti in kakovosti zivil kot so
bakterijska in glivha adhezija ter biofilmi, obstojnosti Zivil,
kontaminacija zivil, mikotoksini v zivilih, higiena zivil, molekularne
metode na osnovi PCR. Strokovno delo: mikrobioloSke preiskave in
molekularne raziskave Zivil in okolja. Bibliografija: lzpis COBISS
obsega 419 enot.

Barbara JERSEK
Biography: Born 1963 in Ljubljana, 1985-1989 she studied Food
Technology at Biotechnical faculty, University of Ljubljana. She
obtained a Master's degree in Food Science in 1994 at Biotechnical
faculty, Ljubljana, and finished Doctoral Studies of Biosciences at
Biotechnical Faculty, University of Ljubljana in 1999. Pedagogical
work: professor in the field of microbiology, participates as a teacher
and/or assistant in 15t Cycle Study Programmes - Academic Study
Programmes (Food and Nutrition, Biotechnology, Microbiology,
Agronomy), 2"d Cycle Study Programmes - Master's Study Programmes
(Food, Nutrition, Biotechnology, Microbiology), and 3™ Cycle Study
Programmes (Doctoral Study Programme in Biosciences) on
Biotechnical Faculty. Research work: As a member of the
Microbiology and Biotechnology of Food and Environment program, and
researcher she participated in 23 national and international projects on
different topics of food safety and food quality such as bacterial and
fungal adhesion and biofilms, food stability, food contamination,
mycotoxins in foods, food hygiene, PCR-based molecular methods.
Professional work: microbiological investigations and molecular
researches of food and environment. Bibliography: COBISS printout
comprises 419 items.
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Andrej OVCA
Zivljenjepis: Rojen 1984 v Ljubljani, 2002—2006
Studij sanitarnega inzenirstva na Univerzi v
Ljubljani - 2006 diploma (»Obvladovanje hladne
. verige v trgovinah in razumevanje le-te med
S potrodniki«), 2006-2010 — magistrski tudij
znanosti o okolju na Univerzi v Novi Gorici, 2010 —
magisterij (»lzolacija in karakterizacija cinkovih
spojin v izbranih komponentah vegetarijanske
prehrane«), 2011-2018 - Interdisciplinarni
doktorski Studijski program Bioznanosti — smer
Zivilstvo na Biotehniski fakulteti na Univerzi v
Ljubljani, 2018 — doktorat (»Skladnost formalnega
izobrazevanja na  podroc¢ju varnosti  zivii s  potrebami
Zivilsko-prehransko-oskrbovalne verige«). Pedagosko delo: Docent
za podrodje sanitarnega inzenirstva. Soavtor univerzitetnin u¢benikov
Higiena objektov in procesov, Uvod v varnost in kakovost zivil, Metode
vzoréenja. Raziskovalno delo: Sire podrodje higiene in varnosti Zivil
s posebnim zanimanjem za Ccloveka kot dejavnik tveganja pri
zagotavljanju varnosti zivil. Biblografija: COBISS-izpis obsega 287
enot, od tega 21 izvirnih in 4 pregledni znanstveni ¢lanki, 3 poglavja v
monografski publikaciji. Dodatne zadolzitve na UL ZF: Predstavnik
Zdravstvene fakultete v Ljubljani v mednarodni zvezi za okoljsko
zdravje (IFEH), Oddel¢ni koordinator za mednarodno sodelovanje.
Dodatne zadolzitve izven UL ZF: Glavni urednik revije International
Journal of Sanitary Engineering Research, urednik spletnega portala
Sanitarc.si, ¢lan Evropske zveze za javno zdravje (The European Public
Health association), ¢lan mednarodne zveze za okoljsko zdravje
(International Federation of Environmental Health).

Andrej OVCA
Biography: Born in 1984 in Ljubljana, 2002-2006 Studies in Sanitary
Engineering at the University of Ljubljana (Cold chain maintaining in
food stores and its understanding among consumers), 2006-2010 -
Master in Environmental Sciences at the University of Nova Gorica,
(Isolation and characterization of zinc species in selected components
of the vegetarian diet), 2011-2018 - Interdisciplinary Doctoral Studies
Biosciences at Biotechnical Faculty at the University of Ljubljana, 2018
(Compliance of formal education in the field of animals with the needs
of the food and nutrition supply chain). Pedagogical work: assistant
professor of sanitary engineering. Co-author of university textbooks
Hygiene of Premises and Processes, Introduction to Food Safety and
Quality, Sampling methods. Research work: Broader field of hygiene
and food safety with special interest in human risks in ensuring life
safety. Bibliography: 287 units in the COBISS list, including 21
original articles, 4 scientific review articles, and 3 monograph chapters.
Additional assignments: National Representative in the IFEH,
Editor-in-chief of the International Journal of Sanitary Engineering,
member of the EUPHA.
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Peter RASPOR
Zivljenjepis: Rojen v Dolgi poljani, 1954.
Maribor: Pekovska Sola (1971), zZivilska tehnic¢na
. 3Sola (1975). Ljubljana: Zivilska tehnologija, BF
Univerza v Ljubljani. Diploma (1983) Zagreb:
Doktorat s podro¢ja biotehnologije (1987)
London: Institute Labatt 1989 podoktorska
specializacija. Docent (1989), izredni (1992),
redni (1996), zasluzni profesor(2020).
Ustanovitev katedre za biotehnologijo (1992)
Pedagosko delo: Na BF je postavil podiplomski
(1994) in dodiplomski Studij biotehnologije (2004). Mentoriral je 57
disertacij, 26 magisterijev, 174 diplom, med njimi ducat nagrajencev.
Raziskovalno delo: Vodil je vel deset projektov: zivilstvo,
industrijsko mikrobiologijo in biotehnologijo ter varnost Zivil.
Bibliografija: SICRIS obsega 2000+ enot, H-index 50 Nagrade in
priznanja: Prejel tri Castne doktorate in tri najvisje drzavne nagrade.
Drugo: So-postavljal je inkubator LUI, 5 biotehnoloskih podjetij.
Izvajal je mednarodne presoje kakovosti v Zivilski industriji, v visokem
Solstvu. Snoval in vodil je sprejetje dveh deklaracij: o mikrobiologiji
2004, in hrani 2008. Zacel je 3 kongresne mreze, CEFood 2002 , FEMS
2004 in EFFOST 2008. Trenutno je predsednik sveta za varno hrano.
Peter RASPOR
Biography: Born in Dolga Poljana, 1954. Bakery school (1971), food
technical school (1975). Food Technology, BF, UL Graduate diploma in
food technology (1983), Zagreb: Doctorate in Biotechnology (1987)
Faculty of Food Technology and Biotechnology, London Labatt Institute
(1989). Postdoctoral specialization As. Prof. in Biotechnology and
Industrial Microbiology (1989), Associate (1992), Full (1996), Emeritus
(2020). Chair of Biotechnology (Establish 1992). Working activity:
Mlinotest Ajdovscéina (1969-86), Labatt (1987-89), University of
Ljubljana (1989-2013). University of Primorska (2014-2016).
Pedagogical work: He established post-graduate (1994); and
undergraduate biotechnology study at BF (2004). He mentored 57
dissertations, 26 master's, 174 diplomas; a dozen of prize winners.
Research work: He has led dozens of projects. food, industrial
microbiology and biotechnology, and food safety. Bibliography:
SICRIS lists 20008 bibliographic units, H index 50. Awards and
recognitions: He has received three honorary doctorates and three
top state awards for his work. Additionally: He helped set up the LUI
incubator, 5 biotech companies. He conducted international audits in
food industry, higher education for research and teaching. He
established and led the adoption of two declarations: on microbiology
2004, and food 2008. He set up three congressional networks that
began their journey in Ljubljana, CEFood 2002, FEMS 2004 and EFFoST
2008. Currently chairs Food safety council.
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Slovenska hrana/ Slovenian foods, Vir MKGP
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EFSA informacijska tocka / EFSA Focal Point European Declaration on Food Technology and Nutrition Network
Food safety: prepare for the unexpected
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World Food Safety Day - 7 June 2024
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6. konferenca varnosti hrane 2024
S sloganom Varnost Zivil: Pripravimo se na
nepricakovano

6" Food Safety Conference 2024
With the slogan: Food safety: Prepare for the unexpected

Petek, 7. junij 2024; 8h-16h
Drzavni svet Republike Slovenije, Subiceva ulica 4,
1000 Ljubljana

Organizatorji/Organized by

Uprava Republike Slovenije za varno hrano, veterinarstvo in varstvo
rastlin, MKGP, Vida Znoj

in EFSA informacijska toCka / EFSA Focal Point, Sara Prosek
Komisija Drzavnega sveta za kmetijstvo, gozdarstvo in prehrano,
Branko Tomazic

European Declaration on Food Technology and Nutrition Network,
Peter Raspor

Za udelezbo na dogodku je obvezna elektronska prijava na: https://www.ds-
rs.si/sl/form/svetovni-dan-varnosti-hrane-2024 do €etrtka 6. junija 2024 do 10.
ure. Stevilo prijav je omejeno. Vsi ostali zainteresirani si bodo dogodek lahko
ogledali v Zzivo na www.ds-rs.si, posnetek pa bo dostopen tudi na spletni strani
DrZzavnega sveta.
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SVETOVNI DAN VARNOSTI HRANE
2024

Z delovno temo / With working topic:
Izzivi za udejanjanje varnosti zivil v zadnjem delu
prehranske verige (gostinstvo, turizem, organizirana prehrana/

Challenges for implementing food safety in the last part of the food chain
(catering, tourism, organized food)

Petek 7.6. 2024 ob 9:00

POZDRAVI / Greetings
Ob svetovnemu dnevu varnosti zivil 2024 /
World Food Safety Day 2024;

Marko Lotric, predsednik Drzavnega sveta RS
Mateja Calusi¢, ministrica za Kmetijstvo gozdarstvo in prehrano RS

Vida Znoj, direktorica, Uprava za varno hrano, veterinarstvo in
varstvo rastlin (UVHVVR) MKGP Ljubljana

Peter Raspor, v imenu pripravljavcev dogodka WFSD2024

9:15 -12:30
z enim odmorom in diskusijo

Postavitev vidikov in izhodisc stroke /
Setting up aspects and starting points of the profession /
Breda Jakovac Stranj, (prof. dr.; dr. vet. med.), Veterinarska fakulteta,
Univerza v Ljubljani, dekanja fakultete
Katja Krajnc, (doc. dr.; Katja Kranjc (doc. dr.; mag. mikrobiol.); Univerza
na Primorskem,
Bojan Butinar, (dr.; univ. dipl. kem.), ZRS Koper-upokojen

1. Zivila v precepu regulative, znanj in veséin razli¢nih strok v
pripravi hrane v gostinstvu, turizmu in vzgojno izobrazevalnih
sistemih / Food at the crossroads of regulation, knowledge and
skills of different disciplines in food preparation in catering, tourism
and public institutions, Jana Ramus, (mag.; univ. dipl. inZ. Zivil.
tehnol.;) Gospodarska Zbornica Slovenije

2. Ekonomska dimenzija Gostinsko turisticnega sektorja in
njegov delez v ponudbi in potrosnji zivil v Sloveniji / Economic
dimension of the Hospitality and Tourism Sector and its share in the
supply and consumption of food products in Slovenia, Fedja
Pobegajlo, (univ. dipl. geogr. in etnolog.; direktor Turisti¢no
gostinske zbornice Slovenije)
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3. lzzivi za varnost zivil vsled pomanjkanja usposobljenih
delavcev v gostinstvu / Food Safety Challenges Posed by the
Shortage of Skilled Hospitality Workers, Andrej Raspor, (prof. dr.;
univ. dipl. org.; Fakulteta za poslovno komercialne vede Celje)

4. Aktualno stanje prakticnega izobrazevanja na podrocju
varnosti zivil: primer gostinstvo in turizem / Current state of
practical food safety education: the case of catering and tourism,
Tatjana Subic, (univ. dipl. inZ. Zivil. tehnol.; predavateljica, Visja
strokovna Sola za gostinstvo, velnes in turizem Bled)

ODMOR / Break 10:15-10:30

5. Ugotovitve uradnega nadzora v gostinstvu in organizirani
prehrani / Official control findings in food prepraration in the
catering and public institutions, Nadja Skrk s sod., (mag.; univ.
dipl. inSpekcija UVHVVR, MKGP Ljubljana)

6. Kako je epidemija COVID-19 vplivala na vescine zagotavljanja
varnosti zivil? / How has the COVID-19 epidemic affected food
safety skills? UrSka Blaznik (doc. dr.; univ. dipl. kem.;), NIJZ -
Nacionalni inStitut za javno zdravje

7. lzzivi in problemi izvajalcev usposabljanj pri graditvi
sistemov za zagotavljanje varne hrane / Challenges and
Problems of Trainers in Building Food Safety Management Systems,
Elizabeta Micovi¢, (doc. dr.; univ. dipl. inz. Zivil. tehnol.;), UM —
Fakulteta za kmetijstvo in biosistemske vede)

8. Food safety -prepare for unexpected — the view of EFSA,
Varnost hrane — pripravite se na nepri¢akovano — staliS¢e EFSA by
Milen Georgiev

Diskusija/ Discussion
12:15 -13:00
ODMOR/BREAK

13:00 do 14:30h

Izbrani prakticni primeri za osvetlitev stanja/
Selected practical examples for illuminating the situation:

Barbara Jersek, (prof. dr.; univ. dipl. inz. Zivil. tehnol.; prodekanja za
podrocje zivilstvo), Biotehniska fakulteta, Univerza v Ljubljani;

Sergej Jerman, (mag. biotehnol.; univ. dipl. inz. Zivil. tehnol.; Global
Product Developer), Dr. Schar R&D Centre, Trst;

Gregor Cerar, (mag. ekon.; univ. dipl. inz. zZivil. tehnol.; Nacionalni
koordinator EkoSola), Drustvo DOVES FEE Slovenija
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9. Vzpostavitev varnosti hrane in prehrane v vrtcih: Aktualno
stanje v praksi / Establishing Food Safety and Nutrition in
Kindergartens: Current State in Practice, Silvija Komocar, Mateja
Kocjancic, (mag. prof. pred. vzg., predsednica Skupnosti vrtcev
Slovenije; univ. dipl. inz. zivil. tehnol., vodje aktiva organizatorjev
prehrane in ZHR pri Skupnosti vrtcev Slovenije.)

10. Stanje varnosti hrane in prehrane v srednji soli kot
gostinsko-pedagoski izziv / The current aspects of food safety
and nutrition in secondary school as a hospitality-educational
challenge, Katarina Smole, Uros Flis, (univ. dipl. inz. Ziv. tehnol.,
Predavateljica; org. posl. gost. tur., Vodja Solske prehrane in
oddelka za gostinske storitve) ViSja strokovna Sola, Biotehniski
izobrazevalni center Ljubljana.

11. Nepricakovani izzivi za varnost hrane in prehrane pri
delovnih praksah v socialno varstvenih zavodih / Unexpected
challenges for food and nutrition safety in working practices in
social care institutions, Vesna Jurkosek, Tatjana Kruder, (dipl.
san. inz.; univ. dipl. inz. zivil. tehnol.), Vesna Jurkosek, s.p. in
Kruder svetovane, d.o.o.

12. Izzivi za varnost hrane in prehrane v luci aktualnih
gostinskih praks v sodobnem hotelirstvu / Challenges for food
and nutrition safety in the light of current hospitality practices in
the modern hotel industry, Tina Koprivnik, (mag. varnosti Zivil,
zagotavljanje kakovosti, HACCP) Sava Turizem, d.d.

13. Izzivi za varnosti Zivil na turisti¢énih kmetijah / Food safety
challenges on tourist farms, Renata Kosi, univ. dipl. zg.,
svetovalec specialist za turizem na kmetijah - Kmetijsko gozdarski
zavod Celje

14. 1lzzivi in priloZznosti za varnost hrane v spletnih platformah
za hitro dostavo hrane / Challenges and opportunities for food
safety in food delivery platforms, Clemens Brugger, (univ. dipl.
ekon.), Wolt Slovenija.

14:45 do 16:00

OKROGLA MIZA
Zavrzki hrane v Iuci varnosti prehrane ljudi /
Food wastages in the light of human food safety
Andrej Ovca, Moderator, (doc. dr.; dipl., san. inz.; higiena objektov,
procesov in osebja), Zdravstvena Fakulteta, Univerza v Ljubljani,

Tatjana Buzeti, Somoderatorka, (mag.; univ. dipl. inZ. Zivil. tehnol.,
direktorica), RIS Dvorec Rakican;
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IZHODISCNI IZZ1IV / STARTING CHALLANGE:
ZavrzKi hrane: trenja med varnostjo in kroznostjo /
Food waste: Friction between safety and circularity,

Jaka Kranjc, (gimnazijski maturant), Ekologi brez meja, Ljubljana

RAZPRAVLJAVCI IN RAZPRAVLJAVKE 7/ DISCUSSANTS

Matjaz Gucek, dr. vet. med.; namestnik v. d. generalnega direktorja
UVHVVR,

Rado Kostrevc, prof. zgod. in prof. soc.; generalni direktor Direktorata
za predsolsko vzgojo in osnovno Solstvo; MVI - Ministrstvo za vzgojo in
izobrazevanje

Tadeja Kvas-Majer, univ. dipl. inZ. zoot., viSja sekretarka, Direktorat
za hrano in ribistvo MKGP;

Fedja Pobegajlo, univ. dipl. geogr. in etnolog., direktor Turisticno
gostinske zbornice Slovenije;

Peter Raspor, zasl. prof. dr.; univ. dipl. inZ. Zivil. tehnol.; predsednik
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Peter Raspor, v imenu pripravljavcev dogodka WFSD2024

Slovenska hrana/ Slovenian foods, Vir MKGP

184



V TEJ ZBIRKI1 7/ IN THIS COLLECTION:

Vse Publikacije so na naslednji povezavi / All Publications are available at the
following link: https://peter-raspor.eu/WorldFoodSafetyDay/

RASPOR, Peter (urednik): Varnost Zivil: Pripravimo se na nepri¢akovano: 6.
svetovni dan varnosti hrane 2024 =: 6th World Food Safety Day 2024 :
Food safety: Prepare for the unexpected [Drzavni svet Republike Slovenije
Ljubljana, 7. 6. 2024] / izbral in uredil, selected and edited by Peter Raspor
; [organizatorji Uprava za varno hrano, veterinarstvo in varstvo rastlin
(MKGP) ... et al.]. - Ljubljana : European Declaration on Food, Technology
and Nutrition Network, 2024, . 184 str., fotogr. ISBN 978-961-95942-4-7

RASPOR, Peter (urednik): Zivilski standardi reSujejo Zivljenja : 5. svetovni
dan varnosti hrane 2023 = Food Standards safe lives : 5th World Food
Safety Day 2023 : [Drzavni svet Republike Slovenije Ljubljana, 7. 6. 2023]
/ izbral in uredil, selected and edited by Peter Raspor ; [organizatorji
Uprava za varno hrano, veterinarstvo in varstvo rastlin (MKGP) ... et al.]. -
Ljubljana : European Declaration on Food, Technology and Nutrition
Network, 2023, . 214 str., fotogr. ISBN 978-961-95942-2-3

RASPOR, Peter (urednik). VarnejSa hrana, boljSe zdravje : 4. svetovni dan
varnosti hrane 2022 = Safer food, better health : 4th World Food Safety
Day 2022, 4. konferenca ob Svetovnhem dnevu varnosti hrane 2022 = 4th
Conference on World Food Safety Day 2022, [Drzavni svet Republike
Slovenije, Ljubljana, 7. 6. 2022]. Ljubljana: European Declaration on Food,
Technology and Nutrition Network, 2022. 114 str., fotogr. ISBN 978-961-
07-1139-1.

RASPOR, Peter (urednik), 3. konferenca ob Svetovnhem dnevu varnosti
hrane 2021 = 3rd Conference on World Food Safety Day 2021, Ljubljana, 7-
6-2020. Svetovni dan varnosti hrane 2021 : 3. konferenca ob Svetovnem
dnevu varnosti hrane 2021 = World food safety day 2021 : 3rd Conference
on World Food Safety Day 2021 : Drzavni svet Republike Slovenije,
Ljubljana, 7-6-2021. Ljubljana: Drzavni svet Republike Slovenije, 2021. 1
spletni vir (1 datoteka PDF (83 str.)), ilustr.

RASPOR, Peter (urednik), 2. konferenca ob Svetovnhem dnevu varnosti
hrane 2020 = 2nd Conference on World Food Safety Day 2020, Ljubljana,
8-6-2020. Svetovni dan varnosti hrane 2020 = World food safety day 2020.
Ljubljana: Drzavni svet Republike Slovenije: Uprava za varno hrano,
veterinarstvo in varstvo rastlin na MKGP, 2020. 1 spletni vir (1 datoteka
PDF (82 str.)), ilustr.

RASPOR, Peter (urednik), 1. konferenca ob Svetovnem dnevu varnosti
hrane 2019 = 1st Conference on World Food Safety Day 2020, Ljubljana, 7-
6-2019. Svetovni dan varnosti hrane 2020 = World food safety day 2019.
Ljubljana: Drzavni svet Republike Slovenije: Uprava za varno hrano,
veterinarstvo in varstvo rastlin na MKGP, 2019. 1 spletni vir (1 datoteka
PDF (108 str.)), ilustr




Nepricakovano

Ne vemo kaj bo (ne)pricakovano,
Edino, kar znano je, je Ze prestano,
Pa Se to s stoletji v nevednost zdrkne,
Razum Cloveku zal pogosto mrkne.
Imperiji gradili so neslutene obete,
Cas pokazal je, kako zlahka se zaplete.
A pohlep pogosto vse prevlada,

Ko grabi, pleni, v bistvu ze propada.
Odmika se pohlepnez od Narave,
Verjame, da zanj ni primerjave.

A Cas odmerja naravi vsako uro,
Nadutemu nadvladal bo kulturo,

Odplaknil vse bo z novo avanturo...
(Peter Raspor, 15. 05. 2024)
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